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min 250ml/25 cl

fig 17 bis/17a

IMPORTANT PRECAUTION

Before using your pressure cooker, please take the time
to read all the instructions and always refer to the "User guide”.

Improper use may result in damage.

For your safety, this pressure cooker complies with the applicable standards

and regulations:

- Pressure Equipment Directive
- Materials that come into contact with food products

- Environment

BEFORE USE

MAKE SURE

a Make sure that the steam release outlet (B) is not
obstructed - fig 13.

= that the bearing* or the piston* of the safety valve (E) is
mobile - fig 17 or fig 17a.

= that the lid gasket is placed under each notch of the lid
- fig 14.

athat the lid handles are properly fastened. The lid
handles are safety components. Never remove them or
replace them yourself.

ALWAYS
RESPECT THE
FOLLOWING
FILLING
QUANTITIES

= Never use your pressure cooker without liquid, as this
could damage it. Make sure there's always enough
liquid in the device when cooking.

= Minimum quantity of liquid 250 ml/25 cl - fig 4.

= Maximum quantity of food 2/3 of the height of the pan,
MAX 2 mark - fig 5.

aWhen steaming food, the food in the steam
basket*must not come into contact with the water and
must not exceed the MAX 2 mark on the pan - fig 7.

« Maximum 1/3 (mark MAX 1) of the height of the pan
for foodstuffs that expand and/or foam during cooking,
such as rice, pulses, dehydrated vegetables, stewed fruit,
pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fillets of fish, etc.
- fig 6.

*depending on model

Piring
o SUMIKTARI | PIRING MiKTARI Ps'l.sj':E':iE
SU ICINDE
Sepe.to'mada”~ 2Kis] 400ml /2 bardak | 150g/1 bardak
L}
~
@ ol e |4 Kisi 500 ml/2,5bardak | 2509/ 2 bardak 7-8 dk
6 Kisi 700ml/3,5bardak | 375g/3 bardak
Et/ balik
TAZE DONDURULMUS
Bildircin: 4 9ILA 10 dk 18ILA 20 dk
Ordek (1,8 kg) 451LA 47 dk 50 iLA 55 dk
Pilic: 2 (1,3 kg) 231LA 25 dk 40 iLA 45 dk
Somon biftegi: 4 (0,8 kg) 5iLA 6 dk 7iLA 8 dk
Domuz eti bonfile: 2 adet 13LA 15 dk 261LA 29 dk
350 g parca
Dana eti bonfile: 0,7 kg 17 ILA 21 dk 33iLA 38 dk
Keler baligi fileto 1 kg 5iLA 6 dk 7iLA 8 dk
Parcaolarak 75 g
Tavsan (1,5 kg parca olarak) 8iLA9 dk 20iLA 23 dk
Dana sarma: 4 10iLA 12 dk X
Tavuk (1,35 kg) 23iLA 25 dk 1sallA1sal10
Sigir biftek (1 kg @ 8-11 cm) 301LA 35dk 45 LA 50 dk
Domuz biftek (0,8 kg @ 8-10 cm) 301LA 35dk 1s5a05iLA1sa15
Dana biftek (0,8 kg @ 5-7 cm) 17 iLA 19 dk 37ILA 40 dk
Kuzu bacak: 2 (veya 0,95 kg) 40 LA 45 dk 1sa05iLA1sa15
Ton baligi biftek: 4 (veya 0,7 kg) 5iLA 6 dk 7iLA 9 dk

Not: Kapasitesi 5 litreden az olan diiduklu tencereler icin, kirmizi veya beyaz

et parcalari haznenin MAX 2 seviyesinin lizerine gegmemelidir. 8 cm veya
daha dustik yukseklikte bir et secimi yapin.
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BEFORE AND
DURING
COOKING

u Ensure close supervision if you are using the pressure cooker near
children.

a The steam is very hot when it leaves the operating valve. Be
careful of jets of steam.

a Your device cooks using pressure. Improper use may result in
scalding injuries. Make sure the pressure cooker is properly closed
before use. (See “Closing” section).

a During cooking, check that the valve murmurs regularly. If there
is not enough steam being released, release the pressure and
open the lid then check that there is sufficient liquid, and check
that the steam release duct is not blocked. If there is still not
enough steam being released, increase the heat source slightly.

aDo not cook food that could block the ducts of the safety
components:

- blueberries, cranberries

- pearl barley, spelt, millet

- oat flakes

- split peas

- noodles, macaroni, spaghetti
-rhubarb

- blackcurrants, redcurrants

a When cooking large pieces of meat and food with a surface skin
layer (whole sausages, tongue, poultry, etc.) : we recommend that
you prick the skin using a knife or fork before cooking. During
cooking, boiling liquid could become trapped under the skin and
create spatters.

a Never use your pressure cooker to cook milk-based recipes (such
as rice pudding, semolina pudding...).

u Never use coarse salt in your pressure cooker, only use fine salt
at the end of cooking. That way you will avoid the appearance
of “pitting”, which could damage the base of your pressure
cooker.

a Never use your pressure cooker to fry under pressure using oil.

a Do not leave your pressure cooker unsupervised when heating oil
or fats. Continuing to heat a smoking oil will degrade it and may
increase the temperature of the oil enough for flames to appear.

a Do not use your pressure cooker for any other purpose than the
one it is meant for.

a Do not put your pressure cooker in a hot oven.

aNever use aluminium foil unsecured on a container in your
pressure cooker. Always secure with string.

a Never use cling film in your pressure cooker.

uAlcohol vapours are flammable. Bring to the boil for
approximately 2 minutes before putting the lid on. Check your
pressure cooker on a regular basis when cooking alcohol-based
recipes.

u Only use the compatible heat source(s) listed in the user guide.




AFTER
COOKING

a For models with a non-stick coating: do not use whisks or sharp
utensils made of metal. Do not tap the rim of the pan to remove
food from utensils, as it could damage it and cause leaks.

aSteadily turn the operating valve (A) to adjust the
decompression speed, and finish opposite the pictogram mark
- fig 10. If, when releasing steam, you notice any food or
liquid starts to spurt out, return the operating valve (A) to the
“Pressure Cooking” position, then carry out fast decompression
in cold water - (refer to the “End of cooking in ‘Pressure Cooking’
mode” section.).

a If the pressure indicator (D) does not go down, carry out fast
decompression in cold water - (refer to the “End of cooking in
‘Pressure Cooking’ mode” section).

a Never interfere with the pressure indicator.

a For foodstuffs that expand and/or foam during cooking, such
as rice, pulses, dehydrated vegetables, stewed fruit, pumpkin,
courgettes, carrots, potatoes, fillets of fish, etc. Let your pressure
cooker cool down for a few minutes, and then carry out fast
decompression in cold water - (refer to the section 'End of
cooking in pressure Cooker mode’). Methodically and gently
shake the pressure cooker each time before opening, after
having checked that the pressure indicator has gone down to
the lowered position, to prevent bubbles of steam from
overflowing and burning you. This operation is particularly
important when steam is released quickly or after cooling down
under tap water.

= Always be very careful when moving your pressure cooker under
pressure. Do not touch hot surfaces. Use oven mitts when
necessary. Lift using both of the handles.

a For soups, we recommend that you do a fast decompression in
cold water (refer to the “End of cooking in ‘Pressure Cooking’
mode” section).

= Make sure the operating valve (A) is in the steam release
position before opening the pressure cooker. The pressure
indicator (D) should be in the lowered position.

= Never use force to open your pressure cooker. Make sure the
internal pressure has been released. The pressure indicator (D)
should be in the lowered position. (See “Safety” section).




CLEANING AND
MAINTENANCE

a If you notice that a part of your pressure cooker is broken
or cracked, do not attempt to open it under any
circumstances. Wait for it to cool down completely before
moving it. Do not use it again and take it to a TEFAL
Approved Service Centre for repair.

a Do not tamper with the safety systems other than when
following the cleaning and maintenance instructions.

a Only use the correct TEFAL original parts for your model.

a Do not leave food in the pressure cooker.

a Wash and rinse your pressure cooker immediately after
each use.

a Never put the operating valve (A), the gasket (I), the cook
control* (F), or the pan with non-stick coating in the
dishwasher.

a Never place the cook control* (F) under water.

s Never use bleach or chlorine-based products, which could
affect the quality of the stainless steel.

a Do not let the lid soak in water.

a Change the gasket every year, orimmediately if it is split
or broken.

s Make sure you get your pressure cooker checked in a
TEFAL Approved Service Centre after 10 years of use.

a To store your pressure cooker: rest the lid upside down on
the pan, to avoid premature wear of the lid's gasket.

KEEP THESE INSTRUCTIONS

* depending on model




Description of diagram

A.  Operating valve ). Steam basket*
B.  Steam release outlet K./ L. Trivet*
C.  Valve positioning mark M.  Buttons for folding the
D.  Pressure indicator (See handles*
section "Safety") N.  Fixed pan handle®
E.  Safety valve 0. Folding pan handle*
F.  Removable timer* P.  Maximum filling marks
G. Lid handle (max 1 and max 2)
H. Lid Q Pan
I.  Gasket

Compulsory checks before each use__
Checking the operating valve (A)

a Check that the draining hole of the operating valve is not obstructed (refer to
the “Removing and replacing the operating valve” section).

u Check that the bearing® of the safety valve is mobile (using a cotton bud, with
the cotton wool tip removed).

u Check that the piston* of the safety valve is mobile (press the piston several times
with your finger)

4 *depending on model



Your pressure cooker's base diameter - reference

Capacit Pot Base | Fixed handle | Folding handle Pot
PACLY | Giameter | diameter | models* models* material
15.5cm P46205 -
3L 22cm Stainless steel
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Coated aluminium
41 22 cm
17.5cm P47042 - Coated aluminium
45L 22cm | 155cm P46206 - Stainless steel
14 cm P46051 - Coated aluminium
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Coated aluminium
52L 24 cm 20 cm P46654 - Stainless steel
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 Stainless steel
24cm | 17.5cm P48007 - Coated aluminium
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Stainless steel
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Stainless steel
5L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Stainless steel
75L 18 cm P46248 -

Technical information:
Maximum operating pressure: 65kPa/9 psi/9 Ibs
Maximum safety pressure: 120 kPa/17.4 psi/17.4 Ibs

Compatible heat sources

ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC
(solid plate) i i cinducti (spiral resstor)

GAS
.
& o
W
~

= Your pressure cooker can be used on all heat sources including induction but
excluding Aga hobs.

a On an electric, ceramic or induction hob, use a plate with a diameter equal
to or less than that of your pressure cooker base.

= On ceramic hobs, make sure that the base of the pot is clean and dry.

a On gas, the flame should not extend beyond the diameter of the pot.

a On all heat sources, make sure that your pressure cooker is well centred.

* depending on model 5



Pressure cooking Stewpot* Steam release

Opening

a Switch the lid handle from a horizontal position to a vertical position - Fig. 3.
The lid turns.

u Lift the lid.

s In case of difficulties opening the lid; rinse the gasket under water and
replace it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under
each of the grooves on the lid - fig 14.

Closing

s Ensure that the lid handle is in a vertical position.

a Place the lid on the pot as indicated in - Fig. 1 by lining up the plastic part
with the pot handles.

a Lower the lid handle back from a vertical position to a horizontal position -
Fig. 2.

a [t is normal that the lid turns on the pot. when the pressure cooker is closed
but not in operation. This effect disappears when it is pressurised.

If you are unable to close the lid:

a Check the correct positioning of the gasket.

a In case of difficulties closing the lid, rinse the gasket under water and replace
it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 14.

Using for the first time
a For models with a non-stick coating: wash and use cooking oil to lightly oil

the entire interior surface. Y
Depending on the model: T &

u Put the trivet” (L) and the steam basket*(J) in the pan base.
a Clip the trivet” (K) to the steam basket™ (J) as shown in the
diagram opposite, then set the assembly in the pan base.

a Fill the pot (Q) with water up to 2/3 (MAX 2) - fig 5.

a Close your pressure cooker.

= Align the pictogram &J for the operating valve (A) with
the valve positioning mark (C) - fig 10.

6 *depending on model



a Place your pressure cooker on a heat source then set to maximum power.

a When steam begins to exit the valve, turn down the heat source and set a
timer to 20 min.

a After 20 min., turn off your heat source.

a Gradually turn the operating valve (A), adjusting the speed that pressure is
released by how far you open the valve, to align the pictogram % for the
operating valve (A) with the valve positioning mark (C).

s When the pressure indicator (D) drops down again, your pressure cooker is
no longer under pressure.

= Open your pressure cooker - Fig. 3.

a Clean with washing-up liquid.

Mlinimum and Mmaximum fill level

a Minimum 250ml - Fig. 4.

a Maximum 2/3 of the height of the pot, MAX 2 mark - Fig. 5.

a Never use coarse salt in your pressure cooker, only use fine salt at the end of
cooking.

For some foods:

a For foodstuffs that expand and/or foam during cooking,
such as rice, pulses, dehydrated vegetables, stewed fruit,
pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fillets of fish, etc.
do not fill your pressure cooker above 1/3 (MAX 1) of
the depth of the pan.

At the end of cooking, let your pressure cooker cool
down for a few minutes, and then cool by standing in SRS
cold water (refer to the “End of cooking in ‘Pressure

Cooking’ mode - fast decompression” section).

MAX1

Using the steam basket*

a Pour 750ml of water into the bottom of the pot (Q).

Depending on the model:

a Put the trivet* (L) and the steam basket” (J) in the pan base.

OR

a Clip the trivet” (K) to the steam basket™ (3), then set the assembly in the pan
base.

*depending on model 7



s When steam cooking, the food in the steam basket*
must not be in contact with the water.

a In the 3L model, it is normal for the water level to cover
a little of the bottom of the steam basket.

The food in the steam basket* must not touch
the lid of the pressure cooker.

Ficting and removal of the
Operating valve (A)

To remove the operating valve (A):

a Align the groove with the operating valve positioning mark (C) by pressing
down on the ring of the operating valve (A).

s Remove it - Fig. 11.

To fit the operating valve:

a Fit the operating valve (A) - fig 8 by aligning the groove
of the operating valve, marked with a dot, with the
positioning mark (C) (see opposite).

a Press the operating valve (A) so that it engages on the
steam release outlet (B), then turn it to the pictogram
symbol required.

u Press on the operating valve pictograms (A) and turn.

Using the cook control*

The cook control cannot be used in the Stewpot
mode.

The cook control (F) has been designed to help you obtain the best cooking
result by allowing you to optimise energy consumption. It automatically
counts down the cooking time once the temperature required for “Pressure
Cooking” is reached &5 .

8 *depending on model



During cooking, check that the operating valve (A) murmurs
regularly. If there is not enough steam, increase the heat source
slightly; if there is too much steam, reduce the heat source.

To switch on the cook control: press the button.
mm
000
aProgram the cooking time (in minutes). N
N

a If you made a mistake with the cooking time, wait for
4 seconds until the flame symbol does not flash any =E
more, then hold the button down to reset.

N
" N
aStart with the heat source at maximum power. ‘
=
;ﬂi )
aAs soon as your pressure cooker has reached the )
cooking temperature, the cook control rings and the [ |
countdown begins (numbers flash). ¢«
Reduce the power of the heat source. 000
p

If you wish, you can now remove the cook control from
the pressure cooker and take it with you. The time will \

continue to count down. (mlm]

[BULS

aAt the end of the cooking time, the cook control rings. K
|

= To stop the cook control ringing, press the button.
a Turn off the heat source.

Holding the button down resets and switches off the cook control.

Fitting and removing the cook control*

= To fit the cook control (F) - Fig. 12, first insert the front
part into the module and then press to clip the rear
part.

= To remove the cook control (F), lift it using the tab and
remove it.

*depending on model 9



Changing the cook control* battery

a The cook control battery is a CR2032 button battery.

u If the symbol @ appears, or if you no longer have a display, change the
battery.

a The battery life depends on how often the cook control is used.

a The cook control battery contains Dimethoxyethane no. CAS
110-71 - 4. It is in accordance with the European regulations.
For your safety and environmental protection: do not open the
battery, do not expose it to high temperatures, do not throw it - | NN
away with household waste; Dispose of battery at a battery
disposal point.

a Non-rechargeable batteries should not be recharged.

a Different types of batteries or new and used batteries should not be mixed.

s Batteries must be inserted according to the correct polarity.

u Used batteries must be removed from the pressure cooker and disposed of
correctly.

a If the pressure cooker is to be stored without being used for a long period,
you are advised to remove the batteries.

a The power supply terminals must not be short circuited.

u Proceed to a flat work surface.

= To remove the battery from your cook control, place the
cook control on a flat work surface. Open the battery cover
with a coin, turning it anti-clockwise so that the > moon a
on the cover aligns with the %> moon on the cook control a
(see illustration opposite).

a Replace the battery.

a Replace the battery sealing ring in its casing.

= To refit the battery cover, position the 2 moon & of the
battery cover facing the 2 moon a of the cook control.
Gently turn the battery cover clockwise, while pressing lightly,
to align the 2 moon a of the battery cover with the full
moon on the cook control @ (see illustration opposite)

a Do not force the battery cover when you close it. Do not turn
beyond the stops.

a If you lose your cook control, you can purchase another from
any of our TEFAL Approved Service Centres.

Never place the cook control* in water, nor in the dishwasher.

Never use the cook control” in “Stewpot” mode.

10 *depending on model



Folding handles*

Before use, ensure that you remove any labels from each of the
handles.

Do not try to fold the handles without pressing the buttons (M).

Never remove the folding handles from the pan; only the TEFAL
Approved Service Centre is qualified to do this.

a To fold the handles Never place your

pressure cooker on a
heat source with the

handles down.

a To put the handles
into the position for
use:

Before cooking

a Before each use, remove the operating valve (A) - fig 11 and check the steam
release outlet (B) is not blocked - fig 13.

a Check that the safety valve (E) is mobile (see the sections “Cleaning” and
"Compulsory checks before each use”) - fig 17 and fig 17a.

= Add your ingredients and the liquid.

a Close your pressure cooker - fig 2

a In case of difficulties closing the lid: rinse the gasket under water and replace
it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 14.

a Fit the operating valve (A) - fig 8.

*depending on model 1 1



=< Cooking with

|| “Pressure Cooking"

a Turn the operating valve (A) to the cooking with "Pressure Cooking" position
& - fig 10. The pressure cooker operates at 65kPa / 9 Ibs (psi).

a Make sure your pressure cooker is properly closed before use - Fig. 2.

a Place your pressure cooker on a heat source then set to maximum power.

a For models equipped with a cook control*: programme the cooking time
indicated on the recipe (see section "Using the cook control”).

s A jangling noise and wisps of smoke emitted from the pressure cooker
indicator are normal when bringing the Clipso Minut up to pressure, as the
air escapes before cooking.

During “Pressure Cooking”’

a When the operating valve (A) is constantly emitting steam and making a
regular sound (PSCHHHT), lower the heat source.

a Then either begin timing the food manually or program the cook control*
(depending on your model), for the cooking time indicated in the recipe.

a During cooking, check that the valve murmurs regularly. If there is not
enough steam being released, increase the heat source slightly. If there is
too much steam, reduce it.

End of “Pressure Cooking’

To release the steam:
a When the heat source has been turned off, you have two options:

e Gradual pressure release:

a This is used for stews, vegetables, meat joints and fish dishes.

a Gradually turn the operating valve (A), adjusting the speed that the pressure
is released by how far you open the valve, until the steam release symbol %
is opposite the positioning mark (C).

12 *depending on model



If, when releasing steam, you notice any food or liquid start to
spurt out, return the operating valve (A) to the “Pressure Cooking”
position T&F, then carry out fast decompression under cold water.

If the pressure indicator (D) does not go down, place your pressure
cooker in a sink half-filled with cold tap water until the pressure
indicator (D) comes down.

e Fast pressure release with cold water:

a This is used for soups, rice, pasta, egg custards, cake and pudding mixes,
recipes containing rice or pasta, and recipes with a high liquid content.

u Place the base of your pressure cooker in a sink half-filled with cold tap water.
When the pressure indicator (D) drops down, your pressure cooker is no longer
under pressure. Turn the operating valve (A) to the position 4.

T
D

S

Etape 2

u For foodstuffs that expand and/or foam during cooking, such as rice, pulses,
dehydrated vegetables, stewed fruit, pumpkin, courgettes, carrots, potatoes,
fillets of fish, etc. Let your pressure cooker cool down for a few minutes, and
then place in sink half-filled with cold tap water. Methodically and gently
shake the pressure cooker each time before opening, after having checked
that the pressure indicator has gone down completely, to prevent bubbles of
steam from overflowing and burning you. This operation is particularly
important when steam is released quickly or after cooling down with tap
water. For soups, we recommend that you do a fast pressure release with cold
water (see Step 1 above).

= You can open your pressure cooker - fig 3.

a In case of difficulties opening the lid: rinse the gasket under water and replace
it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 14..

Never interfere with the pressure indicator (D).

13



<3| Cooking  with  the

| “Stewpot“*

= Turn the operating valve (A) to the “Stewpot” position
. To do this, apply enough force to turn past the
notch for the steam release position.

a Make sure the pressure cooker is properly closed before
use - fig. 2.

a Place your pressure cooker on a heat source set at low
or medium power.

a Then start timing the food manually.

Note: The cook control cannot be used with Stewpot mode.

a During ‘stewpot’ cooking, you can open your pressure cooker at any time to
stir, check whether the food is cooked or add ingredients.

a In case of difficulties opening the lid: rinse the gasket in water and replace
it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 14

a If the heat source is too high, the pressure cooker may lock (the pressure
indicator (D) rises and blocks the opening) and the lid handle may not work
or may not allow opening of the pressure cooker. In this case, reduce or turn
off the heat source. If you are using cast iron heating plates, remove the
pressure cooker from the heat source.

a For models with a non-stick coating: do not use whisks or sharp utensils made
of metal. Do not tap the rim of the pan to remove food from utensils, as it
could damage it and cause leaks.

a Never let fat or oil burn until completely carbonised. The cooking fumes could
be dangerous to animals with a particularly sensitive respiratory system, such
as birds. Bird owners should keep them away from the kitchen.

Your pressure cooker is equipped with several safety devices:

a Closing safety:

- If the lid is not positioned correctly or if you forget to fold back the lid handle,
steam will leak from the pressure indicator (D) of the pressure cooker and the
pressure may not increase.

= Opening safety:

- If your pressure cooker is under pressure, the pressure indicator (D) is up and
the opening/closing lid handle (G) should not be used.

14 *depending on model



- Never try to forcibly open your pressure cooker.

- Above all do not touch the pressure indicator (D).

- Make sure that the interior pressure has fallen, checking that the pressure
indicator (D) is in the lowered position before opening the pressure cooker.
- The lid handles are safety components. Never replace them yourself. Never

use any other models of handles.

- If you moved the opening/closing lid handle (G) to a vertical position while
the pressure cooker was still under pressure, you are not able to open it. This
function is an additional safety measure. In this circumstance, move the lid
handle back to a horizontal position and wait until the pressure indicator (D)
is in the lowered position.

= Two safety devices against overpressure:
- First safety device: the safety valve (E) releases the pressure - fig 19.
- Second safety device: the gasket allows steam to escape from the lid - fig 19.

If one of the overpressure safety systems is triggered:

a Turn off the heat source.

u Allow the pressure cooker to cool completely without moving it.

a Open.

a Check and clean the operating valve (A), the steam release outlet (B), the
safety valve (E) and the gasket (I) - fig 15 - 16 - 17 and 17a. Refer to the
sections "Cleaning” and "Compulsory checks before each use”.

a If, after these checks and cleaning, your product leaks or no longer works,
take it to a TEFAL Approved Service Centre.

To ensure the correct operation of your pressure cooker, follow these cleaning
and maintenance recommendations after each use.

The browning and marks which may appear following long use do
not affect the operation of the pressure cooker.

Wear on the exterior coating (depending on model) caused by
contact between the lid and the pan is normal.

For pressure cookers with non stick coating (according to model):
the slight scratches and abrasions that may appear with use do not
affect the coating's non stick performance.

15



a Wash your pressure cooker after each use using warm water with a little
washing-up liquid. Follow the same procedure for the basket*.

= Do not use bleach or chemicals containing chlorine.

a Do not heat your pan when empty.

To clean the inside of the stainless steel pot:

= Wash using a sponge and washing-up liquid.

a If the interior of the steel pot has an iridescent sheen or white marks (mineral
deposits), clean using a sponge with a little white vinegar.

You can wash the stainless steel pan and basket in the dishwasher.

To clean the inside of the aluminium pot with a non stick coating:

a Wash the pan by hand only using hot water, washing-up liquid and a soft
sponge.

a Do not use scouring powder or abrasive sponges.

a If you have burned some food, fill your pan with hot water and leave to soak.
Then clean with washing-up liquid.

Do not put the pan with a non-stick coating (depending on model) in
the dishwasher, because detergent tablets contain substances that are
very aggressive and corrosive for aluminium parts.

Pans with a non-stick interior coating (according to model), may
slightly alter in colour inside (yellowing or staining) after long term
use. This is normal.

To clean the outside of the pot:
a Wash using a sponge and washing-up liquid.

To clean the lid:
a Wash the lid using a damp sponge and washing-up liquid.

Drain the lid vertically to remove the remaining water between the
metal and plastic parts of the lid.

After removing the operating valve (A), the gasket (I) and the cook
control* (F), you can put the lid in the dishwasher.

To clean the gasket of the lid:

a After each use, clean the gasket (I) and its housing.

a To replace the gasket, refer to - Fig. 14 and ensure that the gasket is properly
inserted beneath each of the grooves on the lid.

16 *depending on model



To clean the operating valve (A):

s Remove the operating valve (A) - Fig. 11

a Clean the operating valve (A) under cold tap water
- Fig. 15.

a Check its mobility: see figure opposite.

Never put the operating valve (A), the gasket (I),
the cook control* (F), or the pan with non-stick
coating in the dishwasher.

To clean the steam release outlet (B) located on the lid:

a Remove the valve (A) - Fig. 11

a Check to make sure the steam release outlet is clear of debris and round -
Fig. 13. If needed, clean it with a tooth pick - Fig. 16 and rinse it.

To clean the safety valve (E):

a Clean the part of the safety valve located inside the lid by washing under
water.

a Check its proper functioning by pressing firmly on the bearing* (using a
cotton bud, with the cotton wool tip removed), which must be mobile - fig
17 or by pressing the piston* several times with your finger (it must be
mobile) - fig 17a. Refer to the section "Compulsory checks before each use”.

To clean the cook control* (F):

a Use a clean dry cloth.

a Do not use any solvents.

a Never place the cook control in water, nor in the dishwasher.

Maintenance

To change your pressure cooker’s gasket:

a Change your pressure cooker's gasket every year or if split or damaged.

s Always use an original TEFAL gasket corresponding to your model (see
section "Accessories”)

a To replace the gasket, refer to - Fig 14 and ensure that the gasket is properly
inserted beneath each of the grooves on the lid.

To store your pressure cooker:

a Turn the lid over and store it upside down on the pan.

a The pressure cooker’s opening and closing system does not require any
specific maintenance apart from cleaning.

*depending on model 1 7



Make sure you get your pressure cooker checked in a TEFAL Approved
Service Centre after 10 years of use.

TEF AL Accessories

a Commercially available pressure cooker accessories are:

Accessories References
Gasket 3/4/4.5/6 L: outer diameter of gasket: 24 cm | X1010008
aske
5/7.5/9 L: outer diameter of gasket: 27 cm| X1010007
3/4.5/4/6 L: for pot with 22 cm diameter 792185
Steam basket™
5/7.5/9 L: for pot with 24 cm diameter 792654
Trivet* (L) 792691
Trivet* (K) X1030007
Cook control* X1060007

a To replace other parts or for repairs, contact a TEFAL Approved Service Centre.
a Only use the correct TEFAL original parts for your model.

Guarantee

= When used as recommended in the manual, the stainless steel pan of your
new TEFAL pressure cooker is guaranteed for 10 years against:

- Any defect linked to the metallic structure of your pot,

- Any premature deterioration of the base metal

u All other pot materials and all other parts of your pressure cooker are
guaranteed against defects in workmanship or materials, for the period
of guarantee defined in valid legislation in force in the country where the
product was purchased from the date of purchase.

a This contractual guarantee is established upon presentation of the receipt
or invoice showing the date of purchase.

These guarantees exclude:

a Scratches and discolouration resulting from ageing for pans with non stick
coating.

s Damage resulting from failure to comply with important precautions, or
negligent use, particularly:

18 *depending on model



- Impacts, falls, use in the oven, etc.

aOnly TEFAL Approved Service Centres are authorised to provide this
guarantee service.

u Please call our local rate number to find out the address of your nearest
TEFAL Approved Service Centre.

Groupe SEB Canada
36 Newmill Gate, Unit 2, Scarborough, Ontario M1V OE2
Call : 800-418-3325

Regulatory markings

Labelling Location

Trademark On the lid.

Year and manufacturing batch
Model reference

Maximum safety pressure (SP) On the lid.

Maximum operating pressure (OP)

Capacity On the outer base of the pot.
Manufacturer's postal address On the outer base of the pot.

a Think of the environment!

® Your appliance contains valuable materials which can be
recovered or recycled.

2 Leave it at a local civic waste collection point.
|

*depending on model 1 9



Troubleshooting

Problems

Recommendations

If opening and/or
closing the lid
becomes difficult:

= Remove the gasket, and run it under water- fig 18.
a Put it back in the lid without wiping it, take care to
insert it under each of the grooves on the lid - fig 15.

If you are unable
to close the lid:

a Check that the lid handle is in a vertical position.

a Check that the gasket is positioned correctly (see
section “Cleaning and Maintenance”).

a Check that the lid is positioned as indicated in - fig 1.

a Rinse the gasket under water and replace it in the lid
without drying it - fig 18 and take care to insert it
under each of the grooves on the lid - fig 14.

If your pressure
cooker has been
heated under
pressure without
liquid inside:

Have your pressure cooker checked by a TEFAL Appro-
ved Service Centre.

If the safety valve
emits clicking
noises or wisps of
steam:

This is normal during the first few minutes: it allows air
to escape before cooking.

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
is escaping
through the steam
release outlet (B)
during cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the phenomenon persists, check that:

- The quantity of liquid in the pan is sufficient.

- The heat source is strong enough, otherwise increase
it.

- The operating valve (A) is positioned on T&J .

- Your pressure cooker is properly closed.

- There is no deterioration at the gasket or edge of the
pan.

- The gasket is correctly positioned.

If the pressure
indicator has risen
and nothing is
escaping through
the steam release
outlet (B) during
cooking:

This is normal during the first few minutes.

If this persists, half fill your sink with cold water and
submerge the bottom of your pressure cooker until the
pressure indicator (D) comes down.

Clean the operating valve (A) - fig 15 and the steam
release outlet - fig 16 and check that the bearing™ or
piston* of the safety valve moves without difficulty -
fig 17 or 17a.
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Problems

Recommendations

If steam leaks
from around the
lid, check:

The correct closure of the lid.

The position of the gasket in the lid.

The condition of the gasket; replace if needed.
The cleanliness of the lid, gasket and its housing in the|
lid.

The condition of the edge of the pan.

If you are unable
to open the lid:

Check that the pressure indicator (D) ) is in the lowered
position. If not, depressurise by half filling your sink with|
cold water and submerge the bottom of your pressure
cooker until the pressure indicator comes down. Never|
interfere with the pressure indicator (D).

Turn the operating valve (A) to the position 4

If the food is not
cooked or is bur-
ned, check:

The cooking time.

The power of the heat source.

The correct position of the operating valve (A).
The quantity of liquid.

If food has burnt
in your pressure
cooker:

Fill the pot with water and soak for a while before]
washing.
Never use bleach or chlorine-containing chemicals.

If one of the
overpressure
safety systems is
triggered:

Turn off the heat source.

Let your pressure cooker cool down without moving it.
Wait for the pressure indicator to fall and open the
pressure cooker.

Check and clean the operating valve (A), the steam
release outlet, the safety valve and the gasket.

If the problem persists, have your pressure cooker
checked by a TEFAL Approved Service Centre.

If you notice the
appearance of
oxidation marks on
the exterior (stainless
steel models only)

The use of high performance stainless steel does not
prevent the appearance of oxidation in extreme cases.
If you notice oxidation marks, remove them by rubbing
with an abrasive sponge before using your pressure
cooker again.

If you cannot
put the folding
handles * in the
position for use:

Check that:

a The buttons (M)* are mobile.

a If the phenomenon persists, have your product checked
by a TEFAL Approved Service Centre.

If you cannot
fold the folding
handles*:

= Do not force them.

= Make sure you press the buttons all the way down*(M).

= If the phenomenon persists, have your product checked
by a TEFAL Approved Service Centre.
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Golden rules when pressure cooking
(for UK Consumers)
For 5 Litre, 5.2 Litre and 6 Litre models only.

e The minimum quantity of liquid required for normal cooking is 250 ml (%2
pint) for the first % hour cooking. For each additional % hour, or part of %
hour, add a further 150 ml (% pint) of liquid. For example, 45 minutes
cooking requires 600 ml (1 pint) of liquid. Note: This is only a general guide.
Certain foods, such as rice, pulses, steamed puddings and Christmas
puddings may require extra water (see details below).

* When steaming foods in the basket use a minimum of 750 ml (1% pint)
water in the cooker.

» Always use a liquid that gives off steam when boiled e.g. water stock, wine,
beer, cider. Never use oil or fat. All pressure cooking requires some liquid.

» Whatever the size of pressure cooker, the maximum filling level when all the
ingredients and liquid have been added are:

Solid foods e.g. vegetables, meat joints: no more than two-thirds full
(MAX 2 mark)

Liquids and cereals e.g. soups, stews, cereal and pasta: no more than
half full

Foods that swell during cooking e.g. rice, dried beans, dried peas, dried
vegetables, stewed fruit (compotes), pumpkin, courgette and
potatoes, etc: no more than one-third full (MAX 1 mark).

* When cooking pulses they swell up and tend to froth up. Use 1.2 litres (2
pints) water for every 450 g (1 Ib) pre-soaked weight of pulses. Remember
all dried peas and dried beans, must be soaked in boiling water for 1 hour
before cooking. Drain, rinse thoroughly and cook in fresh water. Never eat
uncooked beans or peas. Soaking is not necessary for red lentils. The high
temperatures achieved in the pressure cooker ensure that any natural toxins
in the pulses are destroyed. Canned beans and pulses can simply be drained
and rinsed before adding to the pressure cooker.

o For steamed suet puddings, sponge puddings or Christmas puddings, a short
pre-steaming time is best to enable the raising agent to activate and prevent
a heavy, close texture. Extra liquid is required so use a minimum of 1%
pint/900 ml of boiling water for a combined steaming and cooking time of
up to 1 hour. For each additional % hour of cooking, or part of % hour, add
a further % pint/150 ml of boiling water. Pre-steaming is done with the
operating valve in the steam release position on a low heat for the required
time. Then turn the operating valve to T&F, and increase the heat to bring
to full pressure. Lower the heat and pressure cook for the required time.
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o Pressure & operates at 65 kPa (9psi/9lbs).

« Never cook dumplings with the lid tightly closed, as they could rise up and
block the safety devices. Cook the stew and at the end of cooking, release
the steam and cook gently for about 10 - 15 minutes without the lid on.

e Pressure cooking times vary according to the size of individual pieces or
thickness of the food, not the weight.

e To prevent discolouration of the inside of the stainless steel pot, caused by
mineral deposits in hard water areas, add a tablespoon of lemon juice or
vinegar.

« Cooking containers must withstand temperatures of 130°C (250°F). Any
covering on containers, e.g. foil, greaseproof paper, must be securely tied
otherwise they could block the safety devices. Do not use plastic lids as they
prevent steam from being in contact with the food. Also, they could distort
and come off during cooking which could block the safety outlets.

e Accurate timing is essential when pressure cooking to prevent overcooking,
especially with vegetables, fruit and fish.

« Never make milk-based recipes (such as rice pudding, semolina pudding..)
when pressure cooking.
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Australian = NZ warranty
COOKWARE, BAKEWARE AND PRESSURE COOKERS
Limited Replacement Guarantee

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the
Australian Consumer Law. You are entitled to a replacement or refund for a
major failure and compensation for any other reasonably foreseeable loss or
damage. You are also entitled to have the goods repaired or replaced if the
goods fail to be of acceptable quality and the failure does not amount to a
major failure. In addition to these statutory rights and any other rights and
remedies you may have under the law, Groupe SEB Australia Pty Ltd (we or
us) guarantees this Jamie Oliver by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product will
be free of defects in material and craftsmanship including handles, body,
knobs, lids and fixings for 12 months from the date of purchase.We also
guarantee the non-stick coating of this Jamie Oliver by Tefal/T-fal/All-
Clad/Moulinex product will be free of blistering or peeling for the life of the
Jamie Oliver by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product. Should your Jamie Oliver
by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product develop a defect during the guarantee
period or the non-stick coating peel during the life of your Jamie Oliver by
Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product, you should return it, at your cost, to the
retailer from which you purchased it from, together with your receipt as proof
of purchase. The retailer will then forward your claim directly to us for
processing. Alternatively, if the retailer is unable to help you, you may contact
us directly at:

Groupe SEB Australia Pty Ltd,Customer Service Department,Unit 1, No 10 Hill
Rd, Homebush NSW 2127 T: +61 2 9748 7944

If on receipt your Jamie Oliver by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product is found
to be defective or the non-stick coating has peeled, we will, at our cost, replace
or repair the product in our discretion. Only the defective part or accessory
will be repaired or replaced. Packaging, instructions etc. will not be replaced
unless faulty.This guarantee excludes defects caused by the Jamie Oliver by
Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product not being used in accordance with
instructions , accidental damage (including overheating), misuse or being
tampered with by unauthorised persons. It also does not apply if the Jamie
Oliver by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product is used commercially and
excludes consumable items (including accessories such as pressure regulators
and safety devices), dishwasher effects and damages, stains, dents,
discolouration, scratches or scuffs due to normal wear and tear, and your costs
of claiming under the guarantee.
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COOKING TABLE

Vegetable

VEGETABLES 15}
(FRESH) Artichokes, 2 whole, 600g each (immersion) 30 to 35 mins
STEAM Asparagus, white (Steam) 5to 6 mins
Ingredients in the steam Aubergines, peeled and sliced (3mm), 850g (Steam) |10 to 12 mins
basket and 750 ml water 20 to 25 mins

in the bottom of the
pressure cooker.

IMMERSION

Ingredients in water and
without the basket.

PULSES
IMMERSION
Without the basket.

ol max

Beetroot, red, cut into quarters (Immersion)

(according to size)

Broccoli florets 600 g (steam) 9to 11 mins
Brussel sprouts (steam) 10 to 12 mins
Cabbage, sliced and green, 500 g (Immersion) 5to 6 mins
Carrots cut into round slices (3 mm) 600 g (steam) |17 to 19 mins
Cauliflower florets 600 g (steam) 10 to 12 mins
Celeriac, sliced (immersion) 600 g 7 to 9 mins
Chard, sliced (2cm) 700 g (Steam) 15to 17 mins
Courgettes in round slices (3 mm) 600 g (steam) |12 to 15 mins
Chicory cut in half (900 g) (steam) 14to 16 mins
Fennel cut into strips (600 g) (steam) 6 to 9 mins
Fine green beans (600 g) (steam) 10 to 12 mins
Flageolet beans, dried 250 g (Immersion) 35 to 40 mins
Leek, whole and white 650 g (Steam) 9to 11 mins
Lentils, green 250 g (Immersion) 14to 16 mins
Mushrooms, sliced 800 g (Immersion) 4to 5 mins
Peas (steam) 6 to 8 mins
Peppers cut in half (550 g) (steam) 140 16 mins
Pickling onions (steam) 7 to 8 mins
20 to 25 mins

Potatoes cut in half (950 g) (steam)

(according to size)

Pumpkin, cut in pieces (3 to 5 cm) 600 g (steam) 13 to 18 mins
Spinach (steam) 3 to 4mins

Split peas 250 g (immersion) 18 to 20 mins
Turnips, diced (500 g) (steam) 14to 16 mins
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Rice

QUANTITY QUANTITY | COOKING
IMMERSION OF WATER OF RICE TIME
Without the basket. |5 peopLe | 400mI/2glasses | 150 /1 glass

L
@ =~ 4 PEOPLE 500 ml/ 2.5 glasses | 250 g/ 2 glasses | 7 to 8 mins
B MAX Y
6 PEOPLE 700 ml/ 3.5 glasses | 3759/ 3 glasses

Meat/fFish

FRESH FROZEN
Chicken (1.35 kg) 23 to 25 mins X
Duck (1.8 kg) 45 to 47 mins X
Lamb shanks: 2 (0.95 kg) 40 to 45 mins 1h05to 1h15
'Mor'lkfish fillets (1 kg) 5to 6 mins 7 to 8 mins
in pieces of 75 g
Pork fillet (tenderloin) . .
2 pieces of 350 13 to 15 mins 26 to 29 mins
Pork joint (0.8 kg, 8-10 cm 30 to 35 mins 1h05 to 1h15
diameter)
Poussins: 2 (1.3 kg) 23 to 25 mins 40 to 45 mins
Quail: 4 9 to 10 mins 18 to 20 mins
RQast beef (1 kg, 8-11 cm 30to ?5 m|*rls 45 to 50 mins (medium)**
diameter) (medium)
Salmon steaks: 4 (0.8 kg) 5to 6 mins 7 to 8 mins
Tuna steaks: 4 (0.7 kg) 5to 6 mins 7 to 9 mins
Veal fillets: 0.7 kg 17 to 21 mins 33 to 38 mins
Veal joint (0.8 kg, 5-7 cm 17 to 19 mins 37 to 40 mins

diameter)

** Cook for an additional 5 minutes for well done meat.

Note: For models 5 litres and below ensure that meat joints and poultry do
not exceed the mark on the inside of the pot. Choose meat joints and
poultry 8 cm or less in height.
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PRECAUTIONS IMPORTA

Avant d’utiliser votre autocuiseur, prenez le temps de lire toutes les
instructions et reportez-vous toujours au “Guide de I’ utilisateur”.
Des dommages peuvent résulter d’une utilisation non conforme.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations

applicables :

- Directive des Equipements sous Pression
- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

VERIFIER
a dI'ceil et au jour, que le conduit d'évacuation vapeur ne
soit pas obstrué - fig 13.

VERIFICATIONS |= que la bille* ou le piston® de la soupape de sécurité
IMPERATIVES soient mobiles - fig 17 ou fig 17bis.

AVANT CHAQUE |a que le joint de couvercle soit placé sous chacune des
UTILISATION encoches du couvercle - fig 14.

= que les poignées de la cuve soient correctement fixées.
Les poignées de cuve sont des piéces de sécurité. Veillez
A ne jamais les retirer ou les changer vous-méme.

a N’utilisez jamais votre autocuiseur sans liquide, cela le
détériorerait gravement. Assurez-vous qu’il y ait toujours
suffisamment de liquide pendant la cuisson.

a Minimum 25 cl - fig 4.

a Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2 -

RESPECTER fig 5.

TOUJOURS LES |= Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le
QUANTITES DE | panier vapeur*ne doivent pas étre en contact avec I'eau
REMPLISSAGES | et ne doivent pas dépasser le niveau MAX 2 de la cuve
SUIVANTES -fig7.

a Maximum 1/3 (repére MAX 1) pour les aliments pateux
qui se dilatent et/ou qui moussent pendant la cuisson,
comme le riz, les Iégumineuses, les légumes déshydratés,
les compotes, le potiron, les courgettes, les carottes, les
pommes de terre, les filets de poisson... - fig 6.

* selon modéle
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AVANT ET
PENDANT
LA

CUISSON

aNe pas laisser les enfants a proximité lorsque I'autocuiseur est en cours
d'utilisation.

uLa vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de la soupape de fonctionnement.
Attention au jet de vapeur.

a Votre autocuiseur cuit sous pression. Des blessures par ébouillantage peuvent
résulter d’une utilisation inadéquate. Assurez-vous que |'autocuiseur est
convenablement fermé avant de le mettre en service. (Voir paragraphe
“Fermeture”).

a Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape chuchote toujours. S’iln’y
a pas assez de vapeur qui s'échappe, décompressez le produit et vérifiez la
présence suffisante de liquide, ainsi que la non obstruction du conduit
d'évacuation vapeur. Aprés ces vérifications si la vapeur ne s'échappe toujours
pas, augmentez légérement la source de chaleur.

aNe pas cuire des aliments risquant d'obstruer les conduits des organes de
sécurité :

-les airelles

-I'orge perlé, I'épeautre, le millet
-les flocons d'avoine

- les pois cassés

- les nouilles, macaronis, spaghettis
- la rhubarbe

-les groseilles

a Pour les cuissons de gros morceaux de viandes et d’aliments comportant une
peau superficielle (saucisses entiéres, langue, volaille...) : nous vous conseillons
de les piquer avant cuisson a I'aide d’un couteau ou d’une fourchette. En
effet, pendant la cuisson ils peuvent emprisonner du liquide bouillant et
générer des éclaboussures.

a Ne réalisez jamais de recette a base de lait animal dans votre autocuiseur.

aN'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin en fin de
cuisson. Vous éviterez ainsi I'apparition de "piqdres” qui pourraient altérer le
fond de votre autocuiseur.

= N'utilisez pas votre autocuiseur pour frire sous pression avec de I'huile.

a Ne laissez pas votre autocuiseur sans surveillance lorsque vous chauffez de
I'huile ou des graisses. Continuer de chauffer une huile qui fume la dégrade et
peut augmenter la température de cette derniére suffisamment pour que des
flammes apparaissent.

aN'utilisez pas votre autocuiseur dans un autre but que celui auquel il est
destiné.

u Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

aNe jamais mettre de feuille de papier d'aluminium non maintenue sur un
moule dans votre autocuiseur.

u Ne jamais mettre de film plastique dans votre autocuiseur.

u Les vapeurs d'alcool sont inflammables. Portez a ébullition environ 2 minutes
avant de mettre le couvercle. Surveillez votre appareil dans le cadre des recettes
@ base d’alcool.

aUtilisez la(les) source(s) de chaleur compatible(s), conformément aux
instructions d’utilisation.
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APRES LA
CUISSON...

u Pour les modéles avec revétement antiadhésif : ne pas
utiliser de fouets ou ustensiles métalliques ou tranchants.
N'égouttez-pas vos ustensiles en tapant sur le rebord de la
cuve au risque de |I'abimer et de provoquer des fuites.

a Tournez progressivement la soupape de fonctionnement (A)
en choisissant a votre convenance la vitesse de
décompression, pour terminer face au repére du
pictogramme @ - fig 10. Si lors de la libération de la vapeur,
vous observez des projections anormales, remettez la
soupape de fonctionnement (A) en position de cuisson
mode "Autocuiseur”, puis effectuez une décompression
rapide dans I'eau froide - (voir paragraphe “Fin de cuisson
en mode ‘Autocuiseur’”.).

aSi la tige de sécurité (D) ne descend pas, placez votre
autocuiseur dans I'eau froide - (voir paragraphe “Fin de
cuisson en mode ‘Autocuiseur’”.).

a N’intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

u Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent
pendant la cuisson, comme le riz, les Iégumineuses, les
légumes déshydratés, les compotes, le potiron, les
courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de
poisson... Laissez refroidir votre autocuiseur quelques
minutes, puis effectuez un refroidissement dans I'eau froide.
Secouez systématiquement et légérement I’autocuiseur
avant chaque ouverture, aprés avoir vérifié que la tige de
sécurité soit bien descendue, afin d’éviter tout jaillissement
de bulles de vapeur qui risqueraient de vous brdler. Cette
opération est particulierement importante lors de
I’évacuation rapide de la vapeur ou apres refroidissement
dans I'eau froide.

a Déplacez votre autocuiseur sous pression avec un maximum
de précautions. Ne touchez pas les surfaces chaudes.
Utilisez des gants, si nécessaire. Servez vous des 2 poignées
de la cuve.

a Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons d'effectuer
une décompression rapide dans I'eau froide (voir
paragraphe " Fin de cuisson en mode 'Autocuiseur’ ).

s Assurez-vous que la soupape soit en position de
décompression avant d’ouvrir votre autocuiseur. La tige de
sécurité (D) doit étre en position basse.

a N’ouvrez jamais votre autocuiseur en force. Assurez-vous
que la pression intérieure est retombée. La tige de sécurité
(D) doit étre en position basse. (Voir paragraphe
“Sécurités”).
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ENTRETIEN

s Si vous constatez qu'une partie de votre autocuiseur est
cassée ou fissurée, n'essayez en aucun cas de |'ouvrir s'il
est fermé, attendez qu'il refroidisse complétement avant
de le déplacer, ne I' utilisez plus et rapportez le a un Centre
de Service Agréé TEFAL pour réparation.

a N’intervenez pas sur les systémes de sécurité au-dela des
consignes de nettoyage et d’entretien.

a N’utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant
a votre modéle.

u Ne laissez pas séjourner d'aliments dans |'autocuiseur.

s Nettoyez et rincez votre autocuiseur immédiatement
aprés chaque utilisation.

s Ne passez jamais ni la soupape de fonctionnement (A), ni
le joint (I), ni le minuteur® (F), ni la cuve avec revétement
antiadhésif au lave-vaisselle.

u Ne passez jamais le minuteur” (F) sous I'eau.

a N'’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés, qui
pourraient altérer la qualité de I'acier inoxydable.

a Ne laissez pas le couvercle tremper dans I’eau.

a Changez le joint tous les ans ou immédiatement si celui-
ci présente une coupure.

a Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un
Centre de Service Agréé TEFAL apreés 10 ans d'utilisation.

= Pour ranger votre autocuiseur : Retournez le couvercle sur
la cuve afin d'éviter I'usure prématurée du joint de
couvercle.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

30

*selon modéle



Composanbs (voir Schéma descriptif) a

A. Soupape de fonctionnement I Joint

B. Conduit d’évacuation de J. Panier vapeur*
vapeur K./ L. Trépied*

C. Indexde positionnementdela M. Boutons pour replier les
soupape poignées”

D. Tige de sécurité (voir N.  Poignée de cuve fixe*
paragraphe "Sécurités") 0. Poignée de cuve rabattable”

E. Soupape de sécurité P.  Repéres maximum de

F. Minuteur® remplissage (max 1 et max 2)

G. Poignée de couvercle Q. Cuve

H. Couvercle

Vérifications impératives avant chaque
utilisation

Veérification de la soupape de fonctionnement

a Vérifiez que le trou d’évacuation de la soupape de fonctionnement n’est pas obstrué
(voir paragraphe "Retrait et mise en place de la soupape de fonctionnement”).

Veérification de la soupape de sécurité : selon modéle

= (¥ (NI
Ra "0
P

S
a Vérifiez que la bille* de la soupape de sécurité est mobile (utilisez un batonnet).

N (M N

3

u Vérifiez que le piston* de la soupape de sécurité est mobile (appuyer plusieurs
fois sur le piston avec votre doigt)
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Cuisson en mode Cuisson en mode Décompression
Autocuiseur Faitout™
Ouverture

s Basculez la poignée de couvercle de la position horizontale a la position
verticale - fig 3. Le couvercle tourne.

a Soulevez le couvercle.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 14.

Fermeture

u Assurez-vous que la poignée de couvercle est en position verticale.

a Posez le couvercle sur la cuve comme indiqué sur la - fig 1 en alignant la
partie plastique avec les poignées de la cuve.

s Rabattez la poignée de couvercle de la position verticale a la position
horizontale - fig 2.

a Le couvercle tourne.

Si vous ne pouvez pas fermer le couvercle :

a Vérifiez la bonne mise en place du joint ainsi que le bon positionnement du
couvercle.

a En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous |'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 14.

Premiere utilisation

a Pour les modéles avec revétement antiadhésif : lavez et huilez Iégérement, avec
de I’huile de cuisson, toute la surface de revétement intérieur. =

Selon modeéle :

u Posez le trépied*(L) et le panier(J) au fond de la cuve.

a Clipsez le trépied*(K) au panier(J), puis déposez I’ensemble
au fond de la cuve.

a Remplissez la cuve (Q) d'eau jusqu'aux 2/3 (MAX 2) - fig 5.

» Fermez votre autocuiseur. _
sAlignez le pictogramme @J de la soupape de
fonctionnement (A) avec I'index de positionnement de la
soupape (C) - fig 9.
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a Posez votre autocuiseur sur une source de chaleur puis réglez-la a sa a
puissance maximum.

a Lorsque la vapeur commence a s’échapper par la soupape, réduisez la source
de chaleur et décomptez 20 min.

a Lorsque les 20 min sont écoulées, éteignez votre source de chaleur.

= Alignez le pictogramme 9 de la soupape de fonctionnement (A) avec I'index
de positionnement de la soupape (C).

a Lorsque la tige de sécurité (D) redescend, votre autocuiseur n’est plus sous
pression.

» Ouvrez votre autocuiseur - fig 3.

a Nettoyez-le avec du produit vaisselle.

Remplissage minimum et maximum

a Minimum 25 cl (2 verres) - fig 4.

a Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2 - fig 5.

= N'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin en fin de
cuisson.

Pour certains aliments :

s Pour les aliments pdteux qui se dilatent ou qui
moussent pendant la cuisson, comme le riz, les
Iégumineuses, les légumes déshydratés, les compotes,
le potiron, les courgettes, les carottes, les pommes de
terre, les filets de poisson... ne remplissez pas votre SPAARE
autocuiseur au-dela de 1/3 (MAX 1) de sa capacité. =
A la fin de la cuisson, laissez refroidir votre autocuiseur
quelques minutes, puis effectuez un refroidissement dans |'eau froide ( voir
paragraphe 'Fin de cuisson en mode "Autocuiseur’- décompression rapide’).

MAX1

Utilisation du panier vapeur®

a Versez 75 cl d’eau dans le fond de la cuve (Q).

Selon modéle :

u Posez le trépied*(L) et le panier*(J) au fond de la cuve.

a Clipsez le trépied*(K) au panier*(J), puis déposez I’ensemble au fond de la
cuve.
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a Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans )

le panier vapeur ne doivent pas étre en contact avec
I’eau. OK

a Dans le modéle 3L, il est normal que le niveau de
I'eau couvre légérement le fond du panier.

Les aliments placés dans le panier vapeur* ne
doivent pas dépasser le niveau MAX 2.

Retrait et mise en place de Ia
soupape de Fonctionnement (A)

Pour retirer la soupape de fonctionnement (A) :

s Alignez le point avec I'index de positionnement de la soupape (C) en
appuyant sur les pictogrammes de la soupape de fonctionnement (A).

a Retirez la - fig 11.

Pour mettre en place la soupape de fonctionnement :

a Posez la soupape de fonctionnement (A) - fig 8 en
alignant le point de la soupape de fonctionnement
avec I'index de position (C) voir ci-contre.

s Enfoncez la soupape de fonctionnement (A) pour l——l

qu’elle s’enclenche sur la tige d’évacuation de vapeur.
a Appuyez sur les pictogrammes de la soupape de H
fonctionnement (A) et tournez. |

Utilisation du minuteur*

Le minuteur ne peut pas étre utilisé en position
Faitout.

Le minuteur (F) a été concu pour vous aider a garantir le résultat des cuissons en
mode "Autocuiseur”, en vous permettant d’ajuster au mieux la consommation
d’énergie. Il décompte automatiquement le temps de cuisson dés I’atteinte du

niveau de température correspondant a la cuisson en mode “Autocuiseur” Ty .
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Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape de fonctionnement a
(A) chuchote réguliérement. S'il n’y a pas assez de vapeur, augmentez
légérement la source de chaleur, dans le cas contraire, réduisez la

source de chaleur.

Pour allumer le minuteur : appuyez sur le bouton.
ale]
(W[ N
a Programmez le temps de cuisson (en minutes). |
)

aSi vous vous étes trompés de temps de cuisson,
attendez 4 sec que les flammes ne clignotent plus, puis =E
appuyez longtemps sur le bouton pour la remise a zéro.

]
" N
a Démarrez la source de chauffe puissance maximum. ‘
2
N
a Dés que votre autocuiseur a atteint la température de
cuisson, le minuteur sonne et le décompte du temps = =
commence (les chiffres clignotent).
Réduire la puissance de la source de chauffe. 000

Vous pouvez, a ce moment Id, si vous le souhaitez, retirer —
le minuteur du produit et I'emporter avec vous. Le temps
continuera de décompter.

EA la fin du temps de cuisson, le minuteur sonne. \ B
a Pour arréter la sonnerie du minuteur, appuyez sur le bouton.
a Coupez la source de chauffe.

Un appui long sur le bouton remet a zéro et éteint le minuteur.

Mise en place et retrait du minuteur®

a Pour mettre le minuteur (F) en place - fig 12, insérez
d’abord la partie "c6té touche” sur le module puis
appuyez pour clipser la partie opposée.

a Pour retirer le minuteur (F), soulevez-le et retirez-le.
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Changement de la pile du minuteur®

u La pile du minuteur est une pile de type bouton CR2032.

a Sile symbole B apparait ou si vous n’avez plus aucun affichage, changez
la pile.

u La durée de vie de la pile dépend de la fréquence d’utilisation du
minuteur.

a La pile du minuteur contient du Dimethoxyethane n* CAS 110-71-

4. Elle est conforme a la réglementation européenne. Pour votre
sécurité et la préservation de I’environnement : n’ouvrez pas la pile,
ne I’exposez pas a des températures élevées, ne la jetez pas avec
les ordures ménageéres; rapportez-la dans un centre de collecte de
piles usagées.

a Les piles non rechargeables ne doivent pas étre rechargées.

u Les différents types de piles ou piles neuves et usagées ne doivent pas étre
mélangées.

u Les piles doivent étre insérées selon la polarité correcte.

a Les piles déchargées doivent étre retirées de I’appareil et éliminées de fagon sare.

u Si I'appareil doit étre entreposé sans étre utilisé pendant une longue période, il
convient de retirer les piles.

a Les bornes d’alimentation ne doivent pas étre court-circuitées.

a Procédez a plat sur un plan de travail

u Pour retirer la pile de votre minuteur, ouvrez le bouchon de pile
a l'aide d'une piece de monnaie en tournant dans le sens
antihoraire pour que la %2 lune s du bouchon s’aligne avec la
Y lune du minuteur a (voir dessin ci-contre).

u Remplacez votre pile.

a Remettez le joint en place dans son logement.

a Pour remettre le bouchon de pile, positionnez la %2 lune & du
bouchon de pile en face de la %2 lune a du timer. Tournez
doucement le bouchon de pile dans le sens horaire, tout en
appuyant légérement, pour aligner la %2 lune s du bouchon de
pile avec la lune pleine du timer @ (voir dessin ci contre)

a Ne forcez pas sur le bouchon de pile lorsque vous le refermez.
N’allez pas au-dela des butées.

a En cas de perte, vous pouvez vous procurer un autre minuteur
dans tous nos Centres de Service Agréés TEFAL.

Ne passez jamais le minuteur® sous I’eau, ni au lave-vaiselle.

N'utilisez jamais le minuteur® en mode "Faitout".
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Poignées rabattables*

Avant utilisation, veillez a retirer les étiquettes présentes sur
chacune des poignées.

N'essayez pas de rabattre les poignées sans appuyer sur les
boutons (M).

Ne démontez jamais les poignées rabattables de la cuve, seul le
Centre de Service Agréé TEFAL est habilité a le faire.

a Pour rabattre les poignées Ne placez jamais
votre autocuiseur
poignées rabattues sur
une source de chaleur.

a Pour mettre les
poignées en
position d’utilisation :

Avant |a cuisson

a Avant chaque utilisation, retirez la soupape de fonctionnement (A) - fig 11 et
vérifiez a Iceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur (B) n’est pas
obstrué - fig 13.

a Vérifiez que la soupape de sécurité (E) est mobile (voir paragraphes “Nettoyage”
et "Vérifications impératives avant chaque utilisation”) - fig 17 et fig 17bis.

a Ajoutez vos ingrédients et le liquide.

s Fermez votre autocuiseur - fig 2.

u En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous I'eau et le remettre
dans le couvercle sans I'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer sous les
encoches du couvercle - fig 14.

s Mettez en place la soupape de fonctionnement (A) - fig 8.
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Cuisson en mode
“Autocuiseur”

s Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la position de cuisson
mode “Autocuiseur” & - fig 9.

u Assurez-vous que votre autocuiseur est convenablement fermé avant de le
mettre en service - fig 2.

u Posez votre autocuiseur sur une source de chaleur adaptée puis réglez-la a
sa puissance maximum.

a Pour les modéles équipés d'un minuteur® : programmez le temps de cuisson
indiqué sur la recette (voir paragraphe "Utilisation du minuteur”).

u Les cliquetis et les fumerolles émis par la tige de sécurité sont normaux, ils
permettent I'échappement de I'air avant la cuisson.

&)

Pendant |a cuisson en mode “Autocuiseur”

a Lorsque la soupape de fonctionnement (A) laisse échapper de la vapeur de
facon continue, en émettant un son régulier (PSCHHHT), réduisez la source
de chaleur.

a Commencez alors le décompte du temps de cuisson indiqué dans la recette.

a Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape chuchote réguliérement.
S’iln’y a pas assez de vapeur qui s’échappe, augmentez |égérement la source
de chaleur, dans le cas contraire, réduisez-la.

Fin de cuisson en mode “Autocuiseur”

Pour libérer la vapeur :
a Une fois la source de chaleur éteinte, vous avez deux possibilités :

e Décompression progressive : tournez progressivement la soupape de
fonctionnement (A) pour terminer face au repére du pictogramme - fig 10.
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Si lors de la libération de la vapeur, vous observez des projections
anormales, remettez la soupape de fonctionnement (A) en position
de cuisson mode “Autocuiseur"{@y, puis effectuez une
décompression rapide dans |'eau froide.

Si la tige de sécurité (D) ne descend pas, faites couler de I'eau froide
dans votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur jusqu'a
ce que la tige de sécurité (D) descende.

e Décompression rapide dans |I'eau froide : faites couler de I'eau froide dans
votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur jusqu'a ce que la tige de
sécurité descende. Lorsque la tige de sécurité (D) redescend, votre autocuiseur
n’est plus sous pression. Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a
la position .

a Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent pendant la cuisson,
comme le riz, les légumineuses, les léegumes déshydratés, les compotes, le potiron,
les courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de poisson...
Laissez refroidir votre autocuiseur quelques minutes, puis effectuez un
refroidissement dans I'eau froide. Secouez systématiquement et légérement
I’autocuiseur avant chaque ouverture, aprés avoir vérifié que la tige de sécurité
soit bien descendue, afin d’éviter tout jaillissement de bulles de vapeur qui
risqueraient de vous briler. Cette opération est particulierement importante lors
de I’évacuation rapide de la vapeur ou apres refroidissement dans I'eau froide.
Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons d'effectuer une décompression
rapide dans I'eau froide (voir figure de I'Etape 1 ci dessus).

= Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig 3.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 14 ..

N’intervenez jamais sur la tige de sécurité (D).
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SN — | Cuisson en
T mode “Faitout”*

= Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la
position de cuisson mode “Faitout” . Pour cela,
appliquez un effort suffisant pour passer au-dela du
cran présent a la position décompression.

a Assurez-vous que votre autocuiseur est convenablement
fermé - fig 2 avant de le mettre en service.

a Posez votre autocuiseur sur une source de chaleur
adaptée et réglée a puissance réduite.

a Commencez alors le décompte du temps de cuisson indiqué dans la recette.

» En mode “Faitout”, vous pouvez ouvrir votre autocuiseur a tout moment pour
remuer, surveiller la cuisson ou rajouter des ingrédients.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 14.

a Si la source de chaleur est trop forte, il peut arriver que I’autocuiseur se
verrouille (la tige de sécurité (D) monte et bloque I'ouverture) et que la
poignée du couvercle ne puisse étre actionnée ou n’ouvre pas |’autocuiseur.
Dans ce cas, réduisez ou éteignez la source de chauffe. Dans le cas de
plaques électriques en fonte, retirez I’autocuiseur de la source de chauffe.

a Pour les modéles avec revétement antiadhésif : ne pas utiliser de fouets ou
ustensiles métalliques ou tranchants. N'égouttez-pas vos ustensiles en tapant
sur le rebord de la cuve au risque de I'abimer et de provoquer des fuites.

s Ne jamais chauffer de matiéres grasses jusqu’a carbonisation. Les fumées
dégagées par la cuisson peuvent étre dangereuses pour les animaux ayant
un systéme respiratoire sensible, comme les oiseaux. Les propriétaires
d'oiseaux doivent les éloigner de la cuisine.

Sécurités

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

= Sécurité a la fermeture :

- Si le couvercle est mal positionné ou si vous oubliez de rabattre la poignée
de couvercle, il y a une fuite de vapeur au niveau de la tige de sécurité (D) de
I’autocuiseur et il ne peut pas monter en pression.
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a Sécurité a I’ouverture :

- Si votre autocuiseur est sous pression, la tige de sécurité (D) est en position haute
et la poignée de couvercle d'ouverture/fermeture (G) ne doit pas étre actionnée.

- N'essayez jamais d'ouvrir votre autocuiseur en force.

- N’agissez surtout pas sur la tige de sécurité (D).

- Assurez-vous que la pression intérieure est retombée en vérifiant que la tige
de sécurité (D) est en position basse.

- Les poignées de cuve sont des pieces de sécurité. Veillez a ne jamais les
changer vous-méme. N'utilisez jamais d’autres modéles de poignées.

- Si vous avez basculé la poignée de couvercle d'ouverture/fermeture (G) en
position verticale, alors que |'autocuiseur était encore sous pression, vous ne
pouvez pas |'ouvrir. Cette fonction est une sécurité supplémentaire.

- Rebasculez la poignée de couvercle en position horizontale et attendez que
la tige de sécurité (D) soit en position basse.

a Deux sécurités a la surpression :

- Premier dispositif : la soupape de sécurité (E) libére la pression - fig 19.

- Second dispositif : le joint laisse échapper de la vapeur sur le couvercle - fig 19.

Si I’un des systémes de sécurité a la surpression se déclenche :

s Arrétez la source de chaleur.

u Laissez refroidir complétement votre autocuiseur.

a Ouvrez.

a Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (A), le conduit
d’évacuation de vapeur (B), la soupape de sécurité (E) et le joint (I)
- fig 15 - 16 - 17 et 17bis. Voir paragraphes "Nettoyage” et "Vérifications
impératives avant chaque utilisation”.

a Si apreés ces vérifications et nettoyages, votre produit fuit ou ne fonctionne
plus, ramenez-le dans un Centre de Service Agréé TEFAL.

Pour le bon fonctionnement de votre autocuiseur, veillez a respecter ces
recommandations de nettoyage et d’entretien aprés chaque utilisation.

Le brunissement et les rayures qui peuvent apparaitre a la suite d’une
longue utilisation ne présentent pas d’inconvénient.

L'usure du revétement extérieur (selon modéle) liée au contact du
couvercle sur la cuve est normale.
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Pour les autocuiseurs avec revétement antiadhésif (selon modéle) :
les légéres rayures et abrasions pouvant apparaitre a I’usage
n’altérent pas les performances antiadhésives du revétement.

s Lavez votre autocuiseur aprés chaque utilisation avec de I'eau tiéde
additionnée de produit vaisselle. Procédez de méme pour le panier®.

a N’utilisez pas d’eau de javel ou de produits chlorés.

s Ne surchauffez pas votre cuve lorsqu’elle est vide.

Pour nettoyer I’intérieur de la cuve en inox :

a Lavez avec un tampon a récurer et du produit vaisselle.

aSi I'intérieur de la cuve inox présente des reflets irisés ou des traces
blanchatres (dépét de minéraux), nettoyez-la avec du vinaigre blanc.

Pour nettoyer I'intérieur de la cuve en aluminium avec revétement

antiadhésif :

a Laver la cuve uniquement a la main avec de I’eau chaude, du produit vaisselle
et une éponge douce.

a N'utilisez-pas de poudre a récurer ni d’éponges abrasives.

a Si vous avez laissé briler un aliment, remplissez votre cuve d’eau chaude et
laissez tremper. Ensuite, nettoyez avec du produit vaisselle.

Pour nettoyer I’extérieur de la cuve :
s Lavez avec une éponge et du produit vaisselle.

Vous pouvez mettre la cuve en inox et le panier au lave-vaisselle.

Ne mettez pas la cuve avec revétement antiadhésif (selon modéle) au
lave-vaisselle, car les détergents en tablettes contiennent des
substances trés agressives et corrosives pour les parties en aluminium.

L’utilisation intensive de votre cuve revétement antiadhésif (selon
modéle) peut légérement altérer la couleur du revétement
(jaunissement, tachage).

Pour nettoyer le couvercle :
a Lavez le couvercle avec une éponge et du produit vaisselle.

Egoutter verticalement le couvercle pour évacuer I'eau restante entre
les parties métalliques et plastiques du couvercle.
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Pour nettoyer le joint du couvercle :

a Aprés chaque cuisson, nettoyez le joint (I) et son logement.

a Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - fig 14 et veillez & ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

a Retirez la soupape de fonctionnement (A) - fig 11.

s Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le
jet d’eau du robinet - fig 15.

a Vérifiez sa mobilité : dessin ci-contre.

Aprés avoir retiré la soupape de
fonctionnement (A), le joint (I) et le minuteur®
(F), vous pouvez passer le couvercle au lave-
vaisselle.

Ne passez jamais ni la soupape de fonctionnement (A), ni le joint (I),
ni le minuteur® (F), ni la cuve avec revétement antiadhésif au
lave-vaisselle.

Pour nettoyer le conduit d'évacuation de vapeur (B) situé sur le couvercle :

s Enlevez la soupape (A) - fig 11.

a Contrélez a I'ceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur est
débouché et rond - fig 13. Si besoin, nettoyez-le avec un cure-dent - fig 16
et rincez-le.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (E) :

a Nettoyez la partie de la soupape de sécurité située a I'intérieur du couvercle
en passant celui-ci sous I’eau.

a Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant fortement sur la bille* (a I'aide
d'un bétonnet) qui doit étre mobile - fig 17 ou en appuyant plusieurs fois
avec votre doigt sur le piston® qui doit étre mobile - fig 17bis . Voir
paragraphe "Vérifications impératives avant chaque utilisation”.

Pour nettoyer le minuteur” (F) :

a Utilisez un chiffon propre et sec.

a N’utilisez pas de solvant.

a Ne passez jamais le minuteur sous I’eau ou au lave-vaisselle.
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Pour changer le joint de votre autocuiseur :

s Changez le joint de votre autocuiseur tous les ans ou si celui-ci présente une
coupure.

= Prenez toujours un joint d’origine TEFAL, correspondant a votre modéle (voir
paragraphe "Accessoires”).

a Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - fig 14 et veillez a ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour ranger votre autocuiseur :

a Retournez le couvercle sur la cuve.

s Le mécanisme d’ouverture/fermeture de I’autocuiseur ne nécessite pas
d’entretien particulier hormis le nettoyage.

Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un Centre de
Service Agréé TEFAL aprés 10 ans d'utilisation.

Accessoires TEFAL

a Les accessoires de votre autocuiseur disponibles dans le commerce sont :

Accessoires Références
3/4/4.5/6 L_: Qiumetre extérieur X1010008

Joint du joint: 24 cm
5/7.5/9 L: diametre extérieur X1010007

du joint: 27 cm
3/4.5/4/6 L : pour cuve diamétre 22 cm 792185

Panier vapeur*

5/7.5/9 L : pour cuve diamétre 24 cm 792654
Trépied” (K) X1030007
Trépied™ (L) 792691
Minuteur* X1060007
a Pour le changement d’autres piéces ou réparations, faites appel aux Centres
de Service Agréés TEFAL.

a N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant a votre modéle.
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Caractéristiques

Diamétre du fond de votre autocuiseur - références

Modeles Modéles
Capacité | @Cuve | @Fond Poignées fixes* Poignées Matériau cuve
9 rabattables®
15.5cm P46205 -
3L 22 cm Inox
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Alu revétu
4L 22cm
17.5cm P47042 - Alu revétu
451L 22 cm 15.5cm P46206 - Inox
14 cm P46051 - Alu revétu
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Alu revétu
52L 24 cm 20 cm P46654 - Inox
6L 22cm 15.5cm P46207 P49007 Inox
24cm | 17.5cm P48007 - Alu revétu
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Inox
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Inox
5L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Inox
75L 18 cm P46248 -

Informations normatives :
Pression de fonctionnement : 65 kPa
Pression maximum de sécurité : 120 kPa

Sources de chaleur compatibles

GAZ ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE
(Piaque radiants ou halogé induction en verre i i
en verre céramique)

TR * T Céramique)
Zs
[ ] [ ] [Ih:‘\\] @
@ i/
< >

a Votre autocuiseur s’ utilise sur tous les modes de chauffage, y compris induction.

a Sur plaque électrique, employez une plaque de diamétre égal ou inférieur a
celui du fond de votre autocuiseur.

a Sur table vitrocéramique, assurez-vous que le fond de la cuve est propre et
net.

a Sur gaz, la flamme ne doit pas déborder du diamétre de la cuve.

a Sur tous les foyers, veillez & ce que votre autocuiseur soit bien centré.
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a Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode d’emploi, la cuve inox de
votre nouvel autocuiseur TEFAL est garantie 10 ans contre :
- Tout défaut lié a la structure métallique de votre cuve,

- Toute dégradation prématurée du métal de base.

s Les autres matériaux de cuve ainsi que toutes les autres piéces de votre
autocuiseur sont garanties contre tout défaut de fabrication ou de matiére,
pour la période de garantie définie par la loi en vigueur dans le pays d'achat
et a partir de la date d'achat.

a Cette garantie contractuelle sera acquise sur présentation du ticket de caisse
ou facture de cette date d’achat.

Ces garanties excluent :
ales rayures et la décoloration dues au vieillissement, pour les cuves avec
revétement antiadhésif.
- Les rayures liées au contact du couvercle sur la cuve avec revétement
antiadhésif.
-Les dégradations consécutives dues au non respect des précautions
importantes ou a des utilisations négligentes, notamment :
- Chocs, chutes, passage au four, ...
u Seuls les Centres de Service Agréés TEFAL sont habilités a vous faire bénéficier
de cette garantie.

Groupe SEB Canada
36 Newmill Gate, Unit 2, Scarborough, Ontario M1V OE2
Appeler : 800-418-3325

Marquages réglementai

Marquage Localisation

Marque commerciale Sur le couvercle

Année et lot de fabrication

Référence modéle

Pression maximum de sécurité (PS)
Pression supérieure de fonctionnement (PF)

Sur le couvercle

Capacité Sur le fond extérieur de la cuve

Adresse postale du fabricant Sur le fond extérieur de la cuve
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TEFAL répond a vos ques

Problémes

Recommandations

Si I'ouverture et/ou la
fermeture deviennent
difficiles :

a Retirer le joint, et passez le sous I'eau- fig 18.
u Remettez-le dans le couvercle sans |'essuyer - fig 14.

Si vous ne pouvez pas
fermer le couvercle :

u Vérifiez que la poignée du couvercle est bien en
position verticale.

a Vérifiez le bon positionnement du joint (voir
paragraphe "Nettoyage et entretien”).

a Vérifiez que le couvercle est bien positionné comme
indiqué sur la - fig 1.

a Passez le joint sous I'eau et le remettre dans le
couvercle sans I'essuyer - fig 18 et en veillant a bien
le placer sous les encoches du couvercle - fig 14.

Si votre autocuiseur a
chauffé sous pression
sans liquide a I'intérieur :

Faites vérifier votre autocuiseur par un Centre de
Service Agréé TEFAL.

Si la tige de sécurité
émet des cliquetis et
des fumerolles :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes : cela
permet |'échappement de |'air avant la cuisson.

Si la tige de sécurité
n’est pas montée et
que rien ne s’échappe
par la soupape pendant
la cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomene persiste, vérifiez que :

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

-La source de chaleur est assez forte, sinon
augmentez-la.

- La soupape de fonctionnement (A) est positionnée
sur &y .

- Votre autocuiseur est bien fermé.

- Le joint ou le bord de la cuve ne sont pas détériorés.

- Le joint est bien positionné.

Si la tige de sécurité est
montée et que rien ne
s’échappe par la
soupape pendant la
cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Sile phénomene persiste, faites couler de I'eau froide dans
votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur
jusqu'a ce que la tige de sécurité (D) descende.

Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) - fig 15 et le
conduit d’évacuation de vapeur - fig 16 et vérifiez que la
bille* ou que le piston* de la soupape de sécurité s’enfonce
sans difficulté - fig 17 ou 17bis.

*selon modéle
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Problémes

Recommandations

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, et que la
tige est en position
basse, vérifiez :

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint dans le couvercle.

Le bon état du joint, au besoin changez-le.

La propreté du couvercle, du joint et de son logement
dans le couvercle.

Le bon état du bord de la cuve.

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle :

Vérifiez que la tige de sécurité (D) est en position basse.
Sinon, décompressez : faites couler de |'eau froide dans
votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur
jusqu'd ce que la tige de sécurité descende.
N’intervenez jamais sur la tige de sécurité (D).
Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’d la
position .

Si les aliments ne sont
pas cuits ou s’ils sont
bralés, vérifiez :

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.
Le bon positionnement de la
fonctionnement (A).

La quantité de liquide.

soupape de

Si des aliments ont
bralé dans votre
autocuiseur :

Laissez tremper votre cuve quelque temps avant de
la laver.
N’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits
chlorés.

Si I’'un des systemes de
sécurité se déclenche :

Arrétez la source de chaleur.

Laissez refroidir votre autocuiseur sans le déplacer.
Attendez que la tige de sécurité soit descendue et
ouvrez.

Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (A),
le conduit d’évacuation de vapeur, la soupape de
sécurité et le joint.

Assurez-vous que les conditions de remplissage sont
bien respectées.

Si le défaut persiste, faites vérifier votre appareil par
un Centre de Service Agréé TEFAL.

Si vous observez
I'apparition de traces
d'oxydation :

L’usage d’acier inoxydable de hautes performances
n’empéche pas I’apparition d’oxydation dans des cas
extrémes. Si vous remarquez des traces d’oxydation,
éliminez-les en frottant avec une éponge abrasive
avant d’utiliser @ nouveau votre autocuiseur.
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Problémes Recommandations

Sivous n’arrivez pas a | Vérifiez que :

mettre les poignées e Les boutons (M)* sont mobiles.
rabattables® en position | e Sile phénomeéne persiste, faites vérifier votre produit
d’utilisation : par un Centre de Service Agrée TEFAL.

Sivous n’arrivez pas a | e Ne forcez pas.

rabattre les poignées e Assurez-vous que vous appuyez a fond sur les

rabattables® : boutons*(M).

o Sile phénoméne persiste, faites vérifier votre produit
par un Centre de Service Agrée TEFAL.

e Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

< Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
traitement soit effectué.

*selon modeéle l|9



TABLEAUX DE CUISS

P4
Legumes
LEGUMES 1)
(FRAIS) Artichauts entiers 2 piéces soit 600 g (immersion) | 30 a 35 min
Asperges blanches (vapeur) 5a6min
VAPEUR , — e
Ingrédient dans le Aubergines pelées émincées (3 mm) 850 g (vapeur) | 1012 min
panier vapeur et 75 cl| Betteraves rouges coupées en 4 (immersion) 2(_) @25 min
d’eQU au fond de (suivant grosseur)
I’autocuiseur. Bettes en trongons (2 cm) 700 g (vapeur) 15a17 min
Blancs de poireaux entiers 650 g (vapeur) 9a11 min
Brocolis en bouquets 600 g (vapeur) 9a11 min
Carottes en rondelles (3 mm) 600 g (vapeur) 17 @19 min
Céleri rave émincé (immersion) 600 g 7 a9 min
IMMERSION Champignons émincés (immersion) 800 g 4.a5min
Ingrédient dans I'eau et Chou vert émincé (immersion) 500 g 546 min
sans panier. Choux Bruxelles (vapeur) 10412 min
Chou fleur en bouquets 600 g (vapeur) 1012 min
2 Courgettes en rondelles (3 mm) 600 g (vapeur) 12a15min
LEGUMES SECS | ——> = : — o
IMMERSION Endives coupées en 2 soit 900 g (vapeur) 14416 min
Sans panier. Epinards (vapeur) 3a4min
. L Fenouil en lamelles 600 g (vapeur) 6 a9 min
ﬂ H; Haricots verts fins 600 g (vapeur) 10a 12 min
" a1
eass) Navets en cubes 500 g (vapeur) 14a16 min
Petits oignons grelots (vapeur) 7 @ 8 min
Petits pois (vapeur) 6 d 8 min
Poivrons coupés en 2 soit 550 g (vapeur) 14a16 mm
Pommes de terre moyennes coupées en 2 20425 mm
soit 950 g (vapeur) (suivant grosseur)
Potiron en morceaux (3 @ 5 cm) 600 g (vapeur) 13a18 min
Flageolets (secs) 250 g (immersion) 35a 40 min
Lentilles vertes 250 g (immersion) 14416 min
Pois cassés 250 g (immersion) 18 a 20 min
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Riz

QUANTITE | QUANTITE DE | TEMPS DE
IMMERSION D’EAU RIZ CUISSON
Sans panier. 2 PERSONNES 400 ml /2 verres| 150 g/ 1 verre
i 4 PERSONNES  |500 ml/ 2,5 verres| 250 g/ 2 verres | 7-8 min

6 PERSONNES {700 ml/ 3,5 verres| 3759/ 3 verres

Viandes / poissons
FRAIS SURGELES

Cailles : 4 9 a10 min 18 @ 20 min
Canette (1,8 kg) 45 a 47 min 50 to 55 mins
Coquelets : 2 (1,3 kg) 23 a 25 min 40 a 45 min
Darnes de saumon : 4 (0,8 kg) 5a6 min 7 a8 min
Filet mignon de porc : 2 morceaux 1315 min 26 & 29 min
de350¢g
Filet mignon de veau : 0,7 kg 17 @ 21 min 33 a38 min
Filets de lotte 1 kg 586 min 7 &8 min
en morceaux de 75 g
Lapin (1,5 kg en morceaux) 8 a9 min 20 a 23 min
Paupiettes de veau : 4 10412 min X
Poulet (1,35 kg) 23 a25min Tha1h10
Réti de boeuf (1 kg @ 8-11 cm) 30 a 35 min 45 a 50 min
Réti de porc (0,8 kg @ 8-10 cm) 30 a 35 min 1h05a1h15
Réti de veau (0,8 kg @ 5-7 cm) 17 @19 min 37 & 40 min
Souris d’agneau : 2 (soit 0,95 kg) 40 & 45 min 1h05a1h15
Steaks de thon : 4 (soit 0,7 kg) 5da6 min 7 a9 min

Note: Pour les autocuiseurs d’une capacité inférieure a 5 litres, assurez-vous
que les morceaux de viande ou le poulet ne dépassent pas le repére
MAX 2 de la cuve. Choisissez des morceaux de viande ou un poulet de

8cm ou moins de hauteur.
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BELANGRIJKE VOORZORGSMAA

Neem voordat u uw snelkookpan gebruikt, de tijd om alle
instructies te lezen en raadpleeg steeds de "Gebruiksaanwijzing”.
Ondeskundig gebruik kan leiden tot schade.

Met het oog op uw veiligheid, voldoet dit apparaat aan de toepasselijke
normen en regelgevingen:

- Richtlijn Drukapparatuur

- Materialen die met levensmiddelen in contact komen

- Het milieu

VERPLICHTE
CONTROLES
VOOR ELK
GEBRUIK

CONTROLEER

a visueel en dagelijks of de stoomuitlaat niet geblokkeerd
is - afb. 13.

a of het kogeltje* of de zuiger* van het veiligheidsventiel
zich kan bewegen- afb 17 of afb 17bis.

= of de afdichtingsring van het deksel onder elke uitsparing
van het deksel is geplaatst - afb. 14.

s of de handgrepen van de pan goed vastzitten. De
handgrepen van de pan zijn veiligheidsbestanddelen. U
mag deze nooit verwijderen of zelf vervangen.

RESPECTEER
ALTIID DE HIER
VERMELDE
VULHOEVEEL-
HEDEN

u Gebruik uw snelkookpan nooit zonder vloeistof, want dit
kan de pan ernstig beschadigen. Zorg ervoor dat er altijd
voldoende vloeistof aanwezig is tijdens het koken.

a Minimum 25 cl - afb 4.

a Maximum 2/3 van de hoogte van de pan, markering MAX
2-afb 5.

a Tijdens het stoomkoken mogen de voedingswaren in het
stoommandje® niet in contact komen met het water en
de markering MAX 2 van de pan niet overschrijden - afb
7.

aMaximum 1/3 (markering MAX 1) Voor pasteuze
voedingsmiddelen, die tijdens het koken uitzetten en/of
schuimen, zoals rijst, peulvruchten, gedroogde groenten,
moes, pompoen, courgette, wortelen, aardappelen,
visfilet... mag u uw snelkookpan nooit boven 1/3 (MAX 1)
van haar capaciteit vullen. - afb 6.
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VOOR EN
TIJDENS
HET
KOKEN

aHoud kinderen tijdens het gebruik buiten het bereik van de
snelkookpan.

a De stoom is zeer warm wanneer het tijdens de werking uit het ventiel
komt. Let op voor de afgegeven stoom.

= Uw snelkookpan kookt onder druk. Ondeskundig gebruik kan leiden
tot ernstige brandwonden door heet water. Verzeker u ervan dat de
snelkookpan goed is gesloten voordat u hem in werking stelt. (Zie
paragraaf "Sluiten").

a Let erop tijdens het koken dat het ventiel steeds fluistert. Als er geen
stoom ontsnapt, open dan de snelkookpan en controleer of er nog
voldoende vloeistof is en of de stoomuitlaat niet geblokkeerd is. Als
na deze controle nog steeds geen stoom ontsnapt, verhoog dan
zachtjes de warmtebron.

a Kook geen voedingsmiddelen die veiligheidsvoorzieningen kunnen
blokkeren:

- veenbessen

- parelgerst, spelt, gierst

- havervlokken

- spliterwten

- noedels, macaroni, spaghetti
- rabarber

- aalbessen

= Voor het koken van grote stukken vlees en etenswaren die een vel
aan de buitenkant hebben (volledige worsten, rundertong,
gevogelte,...) : wij raden u aan om ze van tevoren met een mes of een
vork door te prikken. Kokende vloeistof kan in deze etenswaren vast
komen te zitten en ze uiteen doen spatten.

a Bereid nooit een recept op basis van dierlijke melk in uw snelkookpan.

= Gebruik nooit grof zout in uw snelkookpan, maar voeg fijn zout toe
aan het einde van het koken. Zo vermijdt u dat er putjes worden
gevormd op de bodem van de snelkookpan.

a Gebruik uw snelkookpan niet om onder druk te braden met olie.

a Laat uw snelkookpan nooit zonder toezicht achter wanneer u olie of
vet opwarmt. Een olie die rookt blijven opwarmen leidt tot een
afname van zijn prestaties en kan de temperatuur van de olie doen
toenemen waardoor het viam kan vatten.

a Gebruik uw snelkookpan niet voor een ander doel dan waarvoor deze
is bestemd.

a Plaats uw snelkookpan niet in een warme oven.

a Doe nooit aluminiumfolie die niet goed vastzit in uw snelkookpan.

= Doe nooit huishoudfolie in uw snelkookpan.

a Alcoholdampen zijn ontvlambaar. Breng deze aan de kook
gedurende ongeveer 2 minuten voordat u het deksel sluit. Houd
toezicht op de snelkookpan bij het bereiden van recepten die alcohol
bevatten.

aGebruik de geschikte warmtebron(nen) overeenkomstig de
gebruiksaanwijzingen.
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NA HET
KOKEN...

a Voor modellen met een anti-aanbaklaag: gebruik geen
gardes, metalen en/of scherp keukengerei. Om de
etenswaren in uw keukengerei te laten uitlekken, tik niet
op de rand van de pan om het risico op schade of lekkage
te vermijden.

a Verdraai geleidelijk het drukventiel (A) door naar eigen
wens de drukverlaging te kiezen, tot tegenover de
markering van het pictogram % - afb. 10. Indien u bij het
vrijkomen van de stoom ongewone spatten vaststelt,
plaats het drukventiel (A) terug in de modus "Snelkookpan”
en voer een snelle drukverlaging onder koud water uit - (zie
"Einde van het koken in de modus 'Snelkookpan’ ".

s Indien de veiligheidsindicator (D) niet daalt, plaats uw
snelkookpan in koud water - zie "Einde van het koken in de
modus 'Snelkookpan' ).

a Manipuleer nooit de veiligheidsindicator.

a Voor pasteuze voedingsmiddelen die tijdens het koken
uitzetten of schuimen, zoals rijst, peulvruchten, gedroogde
groenten, moes, pompoen, courgette, wortelen,
aardappelen, visfilet... Laat uw snelkookpan enkele
minuten afkoelen, en voer dan een afkoeling onder koud
water uit. Schud de snelkookpan lichtjes en systematisch,
voor elke opening en na controle dat de
veiligheidsindicator is gedaald, om het ontsnappen van
stoombellen die u zouden kunnen verbranden te
voorkomen. Deze handeling is vooral belangrijk bij het snel
laten ontsnappen van de stoom of na het koelen met koud
water.

s Verplaats uw snelkookpan onder druk met uiterste
voorzichtigheid. Raak de warme oppervlakken niet aan.
Draag zo nodig ovenhandschoenen. Gebruik de 2
handgrepen van de pan.

a Bij het bereiden van soepen, raden wij aan een snelle
drukverlaging onder koud water uit te voeren (zie "Einde
van het koken in de modus 'Snelkookpan' ")

a Let erop dat het ventiel in de drukverlagingsstand staat
voordat u uw snelkookpan opent. De veiligheidsindicator
(D) moet op de laagste stand staan.

a Open nooit uw snelkookpan met geweld. Verzeker u ervan
dat de interne druk is gedaald. De veiligheidsindicator (D)
moet op de laagste stand staan. (Zie paragraaf
"Beveiliging”).
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ONDERHOUD

s Als u vaststelt dat een onderdeel van uw snelkookpan
gebroken of gebarsten is, probeer deze dan in geen geval
te openen indien de snelkookpan gesloten is. Wacht tot
de pan volledig is afgekoeld voordat u hem verplaatst,
gebruik hem niet meer en breng de snelkookpan naar een
erkend TEFAL-servicecentrum voor reparatie.

a Voer, afgezien van reiniging en onderhoud, geen andere
werkzaamheden uit op de veiligheidssystemen.

a Gebruik uitsluitend originele TEFAL-onderdelen die voor
uw model zijn bestemd.

= Laat geen etenswaren in de snelkookpan achter.

a Reinig en spoel uw snelkookpan meteen na elk gebruik af.

a Het drukventiel (A), de afdichtingsring (I), de timer* (F) of
de snelkookpan met anti-aanbaklaag nooit in de
vaatwasser plaatsen.

a Dompel de timer* (F) nooit onder water.

a Gebruik nooit bleekwater of chloorhoudende producten,
die de kwaliteit van het roestvrij staal zouden kunnen
aantasten.

a Laat het deksel niet in water liggen.

a Vervang de afdichtingsring om het jaar of wanneer deze
een scheurtje vertoont.

s Het is absoluut noodzakelijk uw snelkookpan na 10 jaar
gebruik te laten nakijken in een erkend TEFAL
servicecenter.

a Om uw snelkookpan op te bergen: draai het deksel op de
pan om, om voortijdige slijtage van de afdichtingsring van
het deksel te vermijden.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

*afhankelijk van model
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Onderdelen (zie Productbeschrijving)

A.  Drukventiel J. Stoommandje*
B.  Stoomuitlaat K./L. Drievoetje*
C.  Aanwijzing ventielstand M. Knoppen om de handgrepen
D. Veiligheidsindicator (zie dicht te vouwen®

paragraaf "Beveiliging”) N.  Vaste handgreep van pan*
E.  Veiligheidsventiel 0. Neer te klappen handgreep
F.  Timer* van pan*
G. Handgreep deksel P.  Maximum vulmarkeringen
H.  Deksel (max 1 en max 2)
I Afdichtingsring Q. Pan

Verplichte controles voor elk gebruik _

Controle van het drukventiel

a Controleer of de uitlaat van het drukventiel niet geblokkeerd is (zie paragraaf
“Verwijderen en plaatsen van het drukventiel”).

a Controleer of het kogeltje* van het veiligheidsventiel beweegbaar is (gebruik
een stokje).

a Controleer of de zuiger” van het veiligheidsventiel beweegbaar is (druk meerdere
keren met uw vinger op de zuiger)
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Koken in de modus Koken in de modus Drukverlaging
Snelkookpan Kookpan*
Opening

= Kantel de handgreep van het deksel van horizontale in verticale stand - afb.
3. Het deksel draait.

a Til het deksel op.

a Indien u de snelkookpan moeilijk open krijgt: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - afb. 18 en
let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het deksel
komen te zitten - afb 14.

Sluiten

a Verzeker u ervan dat de handgreep van het deksel in verticale stand is.

a Plaats het deksel op de pan zoals aangegeven op - afb. 1 door het kunststof
gedeelte op de handgrepen van de pan uit te lijnen.

= Klap de handgreep van het deksel van verticale in horizontale stand - afb. 2

a Het deksel draait.

Als u het deksel niet kunt sluiten:

= Controleer of de afdichtingsring goed op zijn plaats zit en of het deksel goed
is geplaatst.

a Indien u de snelkookpan moeilijk kan sluiten: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - afb. 18
en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het
deksel komen te zitten - afb 14.

Eerste gebruik

a Voor de modellen met anti-aanbaklaag: het volledige binnenopperviak
afwassen en lichtjes met bakolie invetten. -

Afhankelijk van model:

s Plaats het drievoetje*(L) en het mandje*(J) op de bodem
van de pan.

a Klem het drievoetje*(K) vast aan het mandje*(J) vast en
plaats het geheel op de bodem van de pan.

= Vul de pan (Q) met water tot de markering 2/3 (MAX 2) -
afb. 5. _

a Lijn het pictogram B van het drukventiel (A) uit op de
aanwijzing van de ventielstand (C) - afb. 9.
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a Plaats uw snelkookpan op een warmtebron en stel deze in op maximaal
vermogen.

s Wanneer de stoom via het ventiel begint te ontsnappen, zet dan de
warmtebron lager en tel 20 min. af.

a Wanneer de 20 min. zijn verstreken, zet uw warmtebron uit.

a Lijn het pictogram % van het drukventiel (A) uit op de aanwijzing van de
ventielstand (C).

a Wanneer de veiligheidsindicator (D) daalt, dan is uw snelkookpan niet meer
onder druk.

a Open uw snelkookpan - afb. 3

a Reinig hem met afwasmiddel.

Minimum en Mmaximum vulling

a Minimum 25 cl (2 glazen) - afb. 4.

a Maximum 2/3 van de hoogte van de pan, markering MAX 2 - afb. 5.

u Gebruik nooit grof zout in uw snelkookpan, maar voeg fijn zout toe aan het
einde van het koken.

Voor bepaalde voedingswaren:

a Voor pasteuze voedingsmiddelen die tijdens het koken
uitzetten of schuimen, zoals rijst, peulvruchten,
gedroogde groenten, moes, pompoen, courgette,
wortelen, aardappelen, visfilet... mag u uw snelkookpan
nooit boven 1/3 (MAX 1) van haar capaciteit vullen. o e A
Aan het einde van het koken, laat uw snelkookpan R
enkele minuten afkoelen, en voer dan een afkoeling
onder koud water uit (zie ‘Einde van het koken in de modus “Snelkookpan” -
Snelle drukverlaging’).

Gebruik van het stcoommandje®
a Giet 750 ml water op de bodem van de pan (Q)

Afhankelijk van model:

s Plaats het drievoetje*(L) en het mandje*(J) op de bodem van de pan.

a Klem het drievoetje*(K) vast aan het mandje*(J) vast en plaats het geheel
op de bodem van de pan.
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a Tijdens het stoomkoken mogen de voedingswaren
in het stoommandje niet in contact komen met het

water.
s Voor het model 3L is het normaal dat het waterpeil q
iets boven de bodem van het mandje komt. B

Voedingsmiddelen die in het stoommandje® liggen,
mogen niet boven de markering MAX 2 komen.

Verwijderen en plaatsen van het
drukventiel (A)

Om het drukventiel te verwijderen (A):

a Lijn de groef uit met de aanwijzing van de ventielstand (C) door op de ring
van het drukventiel (A) te drukken.

o Verwijder het ventiel - afb. 11

Om het drukventiel te plaatsen:

u Plaats het drukventiel (A) - afb. 8. door de punt van het
drukventiel (A) uit te lijnen met de aanwijzing van de
ventielstand (C), zie hiernaast.

a Duw op het drukventiel (A) om het te vergrendelen op
de stoomuitlaat.

a Druk op de pictogrammen van het drukventiel (A) en
draai.

Timer*

Gebruik de timer nooit in de modus “Kookpan”.

De timer (F) is ontworpen om u te helpen het beste kookresultaat te bereiken,
zodat u het energieverbruik beter kunt aanpassen. Hij telt automatisch de
kooktijd af zodra het temperatuurniveau wordt bereikt dat overeenkomt met

het koken in de modus "Snelkookpan” ©.
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Let erop tijdens het koken dat het drukventiel (A) regelmatig
fluistert. Als er onvoldoende stoom is, zet uw warmtebron iets hoger,
en in het tegenovergestelde geval, zet uw warmtebron iets lager.

Om de timer in te schakelen: druk op de knop.
mm
(BB
aSteI de kooktijd in (in minuten). N
= Als u zich heeft vergist in de kooktijd, wacht 4 seconden,
en druk vervolgens lang op de knop om te resetten. =e
N
N
aZet uw warmtebron aan op maximaal vermogen. ‘
=
;ﬂi s
Zodra uw snelkookpan de kooktemperatuur heeft ( \
bereikt, piept de timer en begint het aftellen van de tijd "B
(de cijfers knipperen). 9
Zet de warmtebron lager. 000
U kunt nu, indien gewenst, de timer van het product —
afhalen en met u meenemen. De tijd wordt verder afgeteld.
mm
aAan het einde van de kooktijd piept de timer. .'"'K'
a Druk op de knop om de waarschuwingstoon van de timer " |

stil te zetten.
u Zet de warmtebron uit.

Een lange druk op de knop reset de tijd en schakelt de timer uit.

Plaatsen en verwijderen van de timer*

a Om de timer (F) te plaatsen - afb. 12 moet u eerst het
voorste gedeelte op de module plaatsen en dan
drukken om het achterste gedeelte vast te klikken.

a Om de timer (F) te verwijderen, moet u deze optillen en
eruit trekken.
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Vervangen van de batterij van de timer*

a De batterij van de timer is een knoopcel type CR2032.

a Als het symbool 8= verschijnt of als u geen weergave meer heeft, vervang
dan de batterij.

aDe levensduur van de batterij is afhankelijk van de
gebruiksfrequentie van de timer.

u De batterij van de timer bevat dimethoxyethaan CAS 110-71-
4. Zij voldoet aan de Europese regelgeving. De volgende
maatregelen gelden voor uw veiligheid en de bescherming van
het milieu: open de batterij niet, stel deze niet bloot aan hoge
temperaturen en gooi de batterij niet bij het huisvuil, maar
breng deze naar een inzamelpunt voor gebruikte batterijen.

s Laad wegwerpbatterijen niet op.

= Meng geen verschillende soorten batterijen of nieuwe met oude batterijen.

s Installeer de batterijen volgens de juiste polariteit.

a Haal gebruikte batterijen uit het apparaat en gooi ze op een correcte manier
weg.

a Haal gebruikte batterijen uit het apparaat en gooi ze op een correcte manier
weg.

a Sluit de aansluitklemmen nooit kort.

a Voer de handeling vlak en op een aanrecht uit.

aOm de batterij uit uw timer te verwijderen, open het
batterijdeksel met behulp van een muntstuk door het tegen
de klok in te draaien totdat de halve maan & van het deksel
op één lijn staat met de halve maan van de timer a (zie
afbeelding hiernaast).

= Vervang uw batterij.

a Plaats de ring terug in de behuizing

= Om het batterijdeksel opnieuw aan te brengen, lijn de halve
maan a van het batterijdeksel uit met de halve maan & van
de timer. Draai het batterijdeksel langzaam met de klok mee,
oefen hierbij een beetje druk uit, om de halve maan a van
het batterijdeksel uit te lijnen met de volle maan van de timer
@ (zie afbeelding hiernaast).

a Forceer het batterijdeksel niet bij het sluiten ervan.

a Ga niet verder dan de aanslagen.

a In geval van verlies kunt u een nieuwe timer kopen bij alle
erkende TEFAL-servicecentra.

De timer* niet onder kraan houden of in de vaatwasser plaatsen.
Gebruik de timer nooit in de modus “Kookpan”.
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Neerklapbare handgrepen*

Voor gebruik, verwijder de etiketten die op beide handgrepen zijn
aangebracht.

Klap de handgrepen nooit neer zonder eerst op de knoppen (M) te
drukken.

Verwijder de neerklapbare handgrepen nooit van de pan. Laat dit
alleen uitvoeren door een erkend TEFAL-servicecentrum.

a Om de handgrepen neer te klappen Plaats uw snelkookpan

nooit op een warmtebron

wanneer de handgrepen
neergeklapt zijn.

a Om de handgrepen in
de werkingstand te
plaatsen:

Voor het koken

a Verwijder voor elk gebruik het drukventiel (A) - afb. 11 en controleer visueel
tegen het licht of de stoomuitlaat (B) niet verstopt is - afb. 13.

a Controleer of het veiligheidsventiel (E) beweegbaar is (zie hiervoor de
paragrafen "Reiniging” en "Verplichte controles voor elk gebruik”) - afb 17 en
afb 17bis.

= Voeg uw ingrediénten en de vloeistof toe.

a Sluit uw snelkookpan - afb. 2

= Indien u de snelkookpan moeilijk kan sluiten: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - afb. 18
en let er hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van
het deksel komen te zitten - afb. 14.

a Plaats het drukventiel (A) - afb. 8.
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L= Koken in de modus
II “Snelkoockpan””

= Draai het drukventiel (A) tot de stand van de kookmodus "Snelkookpan” &
-afb. 9.

a Verzeker u ervan dat uw snelkookpan goed is gesloten voordat u hem in
werking stelt - afb. 2.

s Plaats uw snelkookpan op een warmtebron en stel deze in op maximaal
vermogen.

s Voor de modellen uitgerust met een timer : programmeer de in het recept
aangegeven kooktijd (zie paragraaf "Gebruik van de timer”).

a Het tikkende geluid en de damp die bij de veiligheidsindicator ontstaan, zijn
normaal. Hierdoor kan er voor het koken lucht ontsnappen.

Tijdens het koken in de modus “Snelkookpan_

a Zet de warmtebron lager wanneer het drukventiel (A) continu en met een
aanhoudend (sissend) geluid stoom laat ontsnappen.

= Begin vanaf dat moment de in het recept aangegeven kooktijd af te tellen.

alet erop tijdens het koken dat het ventiel regelmatig fluistert. Als er
onvoldoende stoom vrijkomt, zet dan uw warmtebron iets hoger, en zet hem
iets lager in het tegenovergestelde geval.

Einde van het koken in modus “Snelkookpan® _

Om de stoom te laten ontsnappen :
s Zodra de warmtebron is uitgezet, heeft u twee opties:

e Snelle drukverlaging: draai geleidelijk het drukventiel (A) tot tegenover de
markering van het pictogram % - afb. 10.
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Indien u bij het vrijkomen van de stoom ongewone spatten vaststelt,
plaats het drukventiel (A) terug in de modus "Snelkookpan” & en
voer een snelle drukverlaging onder koud water uit.

Als de veiligheidsindicator (D) niet daalt, laat koud water in uw
gootsteen stromen en dompel de bodem van uw snelkookpan in het
water tot de veiligheidsindicator daalt.

® Snelle drukverlaging onder koud water: laat koud water in uw gootsteen
stromen en dompel de bodem van uw snelkookpan in het water tot de
veiligheidsindicator daalt. Wanneer de veiligheidsindicator (D) daalt, is uw
snelkookpan niet meer onder druk. Draai het drukventiel (A) tot op stand 4.

T

Stap 2

a Voor pasteuze voedingsmiddelen die tijdens het koken uitzetten of schuimen,
zoals rijst, peulvruchten, gedroogde groenten, moes, pompoen, courgette,
wortelen, aardappelen, visfilet... Laat uw snelkookpan enkele minuten afkoelen,
en voer dan een afkoeling onder koud water uit. Schud de snelkookpan lichtjes
en systematisch, voor elke opening en na controle dat de veiligheidsindicator is
gedaald, om het ontsnappen van stoombellen die u zouden kunnen verbranden
te voorkomen. Deze handeling is vooral belangrijk bij het snel laten ontsnappen
van de stoom of na het koelen met koud water. Bij het bereiden van soepen,
raden wij aan een snelle drukverlaging onder koud water uit te voeren (zie
bovenstaande afbeelding 1).

a U kunt nu uw snelkookpan openen - afb. 3.

a Indien u de snelkookpan moeilijk open krijgt: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - afb 18
en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het
deksel komen te zitten - afb 14.

Manipuleer nooit de veiligheidsindicator (D).
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= | Koken in de modus
ST
| “Kookpan“* a

a Draai het drukventiel (A) tot de stand voor de kookmodus
"Kookpan” & . Voer hierbij voldoende druk uit om over de
aanwezige pal richting de drukverlagingsstand te gaan.

u Verzeker u ervan dat uw snelkookpan goed is gesloten - afb.

2 voordat u hem in werking stelt.

aPlaats uw snelkookpan op een warmtebron waarbij het
vermogen lager is ingesteld.

a Begin de in het recept aangegeven kooktijd af te tellen zodra
het water kookt.

aIn de modus "Kookpan” kunt u uw snelkookpan altijd openen om te roeren, de
bereiding te controleren of ingrediénten toe te voegen.

a Indien u de snelkookpan moeilijk open krijgt: plaats de afdichtingsring onder water
en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - afb. 18 en let er hierbij
op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het deksel komen te zitten
- afb. 14.

s Als de warmtebron te hoog staat, kan het gebeuren dat de snelkookpan zich
vergrendelt (de veiligheidsindicator (D) gaat omhoog en blokkeert de opening) en
dat de handgreep van de deksel niet werkt of de snelkookpan niet opent. Zet in
dergelijk geval de warmtebron lager of uit. Haal bij elektrische kookplaten van
gietijzer de snelkookpan van de warmtebron.

= Voor modellen met een anti-aanbaklaag: gebruik geen gardes, metalen en/of scherp
keukengerei. Klop uw keukengerei niet af op de rand van de pan; dit kan de
snelkookpan beschadigen en lekken veroorzaken.

s Laat vetten, zoals boter of olie, nooit verbranden of verkolen. De tijdens het koken
vrijgegeven dampen kunnen gevaarlijk zijn voor dieren met een gevoelig
ademhalingsstelsel, zoals vogels. Eigenaars van vogels moeten deze uit de keuken
verwijderen.

Beveiliging

Uw snelkookpan is uitgerust met verschillende beveiligingen:

a Beveiliging bij het sluiten:

- Wanneer het deksel verkeerd is geplaatst of als u vergeet de handgreep van het
deksel omlaag te klappen, ontstaat er een stoomlek ter hoogte van de
veiligheidsindicator (D) van de snelkookpan en kan deze geen druk opbouwen.
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a Beveiliging bij het openen:

- Terwijl uw snelkookpan onder druk staat, staat de veiligheidsindicator (D) in de
hoogste stand en mag de handgreep van de deksel voor het openen/sluiten (G)
niet worden gebruikt.

- Probeer nooit uw snelkookpan met geweld te openen.

- Manipuleer in het bijzonder nooit de veiligheidsindicator (D).

- Verzeker u ervan dat de interne druk is gedaald door na te gaan of de
veiligheidsindicator (D) in de laagste stand staat.

- De handgrepen van de pan zijn veiligheidsbestanddelen. U mag deze nooit zelf
vervangen. Gebruik nooit andere handgreepmodellen.

- Indien u de handgreep van de deksel voor het openen/sluiten (G) in verticale
stand heeft gezet terwijl de snelkookpan nog onder druk stond, kunt u deze niet
openen. Deze functie is een extra beveiliging.

- Klap de handgreep van de deksel terug in horizontale stand en wacht tot de
veiligheidsindicator (D) naar de laagste stand is gedaald.

a Twee overdrukbeveiligingen:

- Eerste voorziening: het veiligheidsventiel (E) ontlast de druk - afb. 19.

- Tweede voorziening: de afdichtingsring laat de stoom ontsnappen via het
deksel - afb. 19.

Wanneer één van deze overdrukbeveiligingen in werking treedt:

a Zet de warmtebron uit.

a Laat uw snelkookpan volledig afkoelen.

= Open de snelkookpan.

a Controleer en reinig het drukventiel (A), de stoomuitlaat (B), het
veiligheidsventiel (E) en de afdichtingsring (I) - afb 15 - 16 - 17 et 17bis. Zie
hiervoor de paragrafen "Reiniging” en "Verplichte controles voor elk gebruik”.

= Indien na deze controles en reinigingen uw snelkookpan lekt of niet meer
werkt, breng hem dan naar een erkend TEFAL-servicecentrum.

Reiniging
Voor de goede werking van uw snelkookpan moeten deze reinigings- en

onderhoudsaanbevelingen na elk gebruik worden nageleefd.

De bruine kleuring en de krassen die kunnen optreden als gevolg van een
langdurig gebruik hebben geen invloed op het goed functioneren van de
snelkookpan.

Slijtage van de buitenste coating (afhankelijk van het model) die ontstaat
doordat het deksel over de pan komt, is normaal.
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Voor de snelkookpannen met anti-aanbaklaag (afhankelijk van het model): de
lichte krassen en schaafplekken die bij het gebruik optreden hebben geen
nadelige invioed op de anti-aanbakprestaties van de coating.

a Was uw snelkookpan na elk gebruik met warm water en afwasmiddel. Doe
hetzelfde met het mandje®.

a Gebruik geen bleekwater of chloorhoudende producten.

a Oververhit uw pan niet wanneer deze leeg is.

Om de binnenzijde van de roestvrijstalen pan te reinigen:

= Wassen met een schuursponsje en afwasmiddel.

a Als de binnenzijde van de roestvrijstalen pan iriserende plekken of witte
neerslag (minerale afzettingen) vertoont, reinig deze dan met witte azijn.

Om de binnenzijde van de aluminium pan met anti-aanbaklaag te reinigen:

a Om de levensduur van het product te verlengen, raden wij aan het met de
hand te wassen.

a Wassen met warm water, afwasmiddel en een zachte spons.

a Gebruik geen schuurpoeder of schuursponsjes.

a Indien u voedingswaren heeft laten aanbakken, vul uw snelkookpan dan met
warm water en laat hem weken. Reinig hem vervolgens met afwasmiddel.

Om de buitenzijde van de pan te reinigen:
a Wassen met een spons en afwasmiddel.

De roestvrijstalen pan en het mandje mogen in de vaatwasser.

Plaats de pan met anti-aanbaklaag (afhankelijk van model) niet in de
vaatwasser, omdat vaatwasmachinetabletten zeer agressieve en bijtende
stoffen voor de aluminium onderdelen van de pan bevatten.

Het intensieve gebruik van de pan met anti-aanbaklaag (afhankelijk van
model) kan de kleur van de coating licht aantasten (vergeling, vlekken).

Om het deksel te reinigen:
= Was het deksel met een spons en afwasmiddel.

Laat het deksel verticaal uitlekken om het resterende water tussen
de metalen en kunststof onderdelen van het deksel af te voeren.

Om de afdichtingsring van het deksel te reinigen:

a Reinig na elk gebruik de afdichtingsring (I) en haar behuizing.

= Om de afdichtingsring terug te plaatsen, raadpleeg - afb. 14 en zorg ervoor
dat de ring correct onder elke uitsparing van het deksel zit.
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Om het drukventiel (A) te reinigen:

s Verwijder het drukventiel (A) - afb. 11.

= Reinig het drukventiel (A) onder stromend kraanwater -
afb. 15.

a Controleer of het vrij beweegt: zie de afbeelding hiernaast.

Nadat het drukventiel (A), de afdichtingsring (I)
en de timer* (F) zijn verwijderd, kunt u het
deksel in de vaatwasser plaatsen.

Het drukventiel (A), de afdichtingsring (I), de timer* (F), of de pan
met anti-aanbaklaag mogen niet in de vaatwasser.

Om de stoomuitlaat (B) op het deksel te reinigen:

a Verwijder het ventiel (A) - afb. 11.

a Controleer visueel tegen het licht of de stoomuitlaat vrij en rond is - afb. 13.
Reinig de opening indien nodig met een tandenstoker - afb. 16 en spoel hem
af.

Om het veiligheidsventiel (E) te reinigen:

a Reinig het gedeelte dat zich aan de binnenzijde van het deksel bevindt door
het onder stromend water te houden.

a Controleer of het ventiel goed functioneert door hard op het kogeltje te
drukken® (met behulp van een stokje). Het kogeltje moet zich vrij kunnen
bewegen- afb 17 of druk enkele keren met uw vinger op de zuiger®. Deze
moet zich vrij kunnen bewegen - afb 17bis. Zie hiervoor de paragraaf
“"Verplichte controles voor elk gebruik”.

Om de timer* (F) te reinigen:

a Gebruik een schone en droge doek.

a Gebruik geen oplosmiddel.

a De timer niet onder de kraan houden, noch in de vaatwasser plaatsen.

Onderhoud

Om de afdichtingsring van uw snelkookpan te vervangen:

a Vervang de afdichtingsring van uw snelkookpan om het jaar of wanneer deze
een scheurtje vertoont.

= Gebruik steeds een originele TEFAL-afdichtingsring die voor uw model is
bestemd (zie paragraaf "Accessoires”).

= Om de afdichtingsring terug te plaatsen, raadpleeg - afb. 14 en zorg ervoor
dat de afdichtingsring correct onder elke uitsparing van het deksel zit.
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Om uw snelkookpan op te bergen:

a Plaats het deksel omgekeerd op de pan.

s Het mechanisme voor het openen/sluiten van de snelkookpan heeft,
afgezien van de reiniging, geen onderhoud nodig .

Het is absoluut noodzakelijk om uw snelkookpan na 10 jaar gebruik
te laten nakijken in een erkend TEFAL-servicecentrum.

TEF AL-accessoires
a De in de handel beschikbare accessoires voor uw snelkookpan zijn:

Accessoires Referenties
3/4/4,5/6 .L: bgiteqdiameter van de X1010008
Afdichtingsring afdichtingsring: 24 cm
5/7,5/9 L: buitendiameter van de X1010007

afdichtingsring: 27 cm

3/4,5/4/6 L: voor pan met diameter 22 cm 792185

Stoommandje*
5/7,5/9 L: voor pan met diameter 24 cm 792654
Drievoetje* (L) 792691
Drievoetje* (K) X1030007
Timer* X1060007

a Neem voor het vervangen van andere onderdelen of een reparatie, contact
op met een erkend servicecentrum.

a Gebruik uitsluitend originele TEFAL-onderdelen die voor uw model
snelkookpan zijn bestemd.

¢ Help mee het milieu te beschermen!

® Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor
hergebruik of recycling.

< Breng het apparaat naar een verzamelpunt zodat het correct
e kan worden verwerkt.
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Diameter van de bodem van uw snelkookpan - referenties

Inhoud Modellen met | Modellen met
) @ pan |@ bodem vaste neerklapbare | Materiaal van de pan
handgrepen® | handgrepen®
15.5cm| P46205
3L 22 cm Roestvrij staal
18 cm P46605
14 cm P46042 Aluminium met coating
4L 22 cm
17.5cm P47042 Aluminium met coating
45L |22cm |155cm P46206 Roestvrij staal
14cm P46051 Aluminium met coating
5L 24 cm — ;
19.7 cm P47051 Aluminium met coating
52L |24cm| 20cm P46654 Roestvrij staal
6L 22cm | 15.5cm P46207 P49007 Roestvrij staal
24cm |17.5cm P48007 Aluminium met coating
75L |24cm| 18cm P46248 P49048 Roestvrij staal
9L 24cm| 18cm P46249 P49049 Roestvrij staal
5L 14 cm P46051
Set 24 cm Roestvrij staal
75L 18 cm P46248

Normatieve informatie:
Hoogste werkdruk: 65 kPa
Maximale veiligheidsdruk: 120 kPa

Geschikl: voor de warmetebronnen

ELEKTRICITEIT
(Gietizeren kookplazt)

a Uw snelkookpan kan worden gebruikt op alle soorten warmtebronnen,
inclusief inductie.

a Op een elektrische kookplaat gebruikt u een plaat waarvan de diameter gelijk
aan of kleiner is dan deze van de bodem van uw snelkookpan.

= Op een keramische kookplaat dient u te controleren of de bodem van de pan
schoon en netjes is.
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a Op gas mag de vlam niet buiten de diameter van de pan reiken.
a Zorg ervoor dat op alle fornuizen uw snelkookpan correct gecentreerd is.

aIn het kader van het in de gebruiksaanwijzing aanbevolen gebruik, heeft de
roestvrijstalen pan van uw nieuwe TEFAL-snelkookpan 10 jaar garantie voor:
- Elk defect in verband met de metalen structuur van uw pan;
- Elke vroegtijdige aantasting van het basismetaal.

aDe andere materialen van de pan en alle andere onderdelen van uw
snelkookpan worden gegarandeerd tegen fabricage- of materiaalfouten,
gedurende de garantieperiode die wordt bepaald door de wet die van kracht
is in het land van aankoop, te rekenen vanaf de datum van aankoop.

u Deze contractuele garantie zal worden verleend op vertoon van de kassabon
of factuur van deze datum van aankoop.

= Het volgende is uit deze garanties uitgesloten:

s Krassen en verkleuring als gevolg van veroudering, voor pannen met een anti-
aanbaklaag.

a Krassen die ontstaan doordat het deksel in contact komt met de pan met anti-
aanbaklaag.

a Verslechtering als gevolg van het niet naleven van de belangrijke
voorzorgsmaatregelen of onzorgvuldig gebruik, waaronder:
- Schokken, vallen, gebruik in de oven...

aAlleen de erkende TEFAL-servicecentra zijn gemachtigd u deze garantie te
verlenen.

Verplichte markeringen

Markering Plaats

Handelsmerk Op het deksel

Productiejaar en productiepartij
Modelreferentie

Maximale veiligheidsdruk (PS) Op het deksel

Hoogste werkdruk (PF)

Inhoud (L) Op de buitenzijde van de bodem van de pan
Postadres van de fabrikant Op de buitenzijde van de bodem van de pan
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TEF AL beantwoordt uw Vv

Problemen

Aanbevelingen

Als u het apparaat
moeilijk kunt openen
en/of sluiten:

= Verwijder de afdichtingsring en spoel het onder stromend
water - afb 18.

a Plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen -
afb 14.

Als u het deksel niet

a Controleer of de handgreep van het deksel wel degelijk in

veiligheidsindicator
niet omhoog is
gegaan en tijdens
het koken niets door
het ventiel ontsnapt:

kunt sluiten: verticale stand is.
= Controleer de juiste plaatsing van de afdichtingsring (zie
paragraaf "Reiniging en onderhoud").
a Controleer of het deksel correct gepositioneerd is zoals
aangegeven op - afb. 1.
aPlaats de afdichtingsring onder water en plaats deze
opnieuw op het deksel zonder het te drogen - afb 18 en let
hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de
uitsparingen van het deksel komen te zitten - afb 14.
Indien uw Laat uw snelkookpan nakijken door een erkend TEFAL-servi-
snelkookpan cecentrum.
opgewarmd werd
zonder vloeistof erin:
Indien de Dit is normaal voor de eerste paar minuten. Hierdoor kan na-
veiligheidsindicator | melijk lucht voor het koken ontsnappen.
kleppert en dampen
vrijlaat:
Indien de Dit is normaal tijdens de eerste minuten.

Indien het fenomeen aanhoudt, controleer of:

- De warmtebron hoog genoeg staat, zo niet, zet hem hoger.

- De hoeveelheid vloeistof in de pan voldoende is.

- Het drukventiel (A) op T&F staat.

- Uw snelkookpan correct gesloten is.

- De afdichtingsring of de rand van de pan niet beschadigd
zijn.

- De afdichtingsring correct geplaatst is.

Indien de
veiligheidsindicator
omhoog is gegaan
en tijdens het koken
niets door het ventiel
ontsnapt:

Dit is normaal voor de eerste paar minuten.

Indien het fenomeen aanhoudt, laat koud water in uw gootsteen
stromen en dompel de bodem van uw snelkookpan in het water
tot de veiligheidsindicator (D) daalt.

Reinig het drukventiel (A) - afb 15 en de stoomuitlaatslang
- afb 16 en controleer of het kogeltje* of de zuiger* van het
veiligheidsventiel beweegbaar zijn - afb 17 of 17bis.
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Problemen

Aanbevelingen

Indien stoom
rondom het deksel
ontsnapt en de
veiligheidsindicato
rin de lage stand
staat, controleer:

De correcte sluiting van het deksel.

De positionering van de afdichtingsring in het deksel.

De staat van de afdichtingsring en vervang deze zo nodig.

Of het deksel, de afdichtingsring en haar behuizing in het deksel
schoon zijn.

De staat van de rand van de pan.

Als u het deksel niet
kunt openen:

Controleer of de veiligheidsindicator (D) op de laagste stand staat.
Zo niet, laat stoom ontsnappen: laat koud water in uw gootsteen|
stromen en dompel de bodem van uw snelkookpan in het water tot]
de veiligheidsindicator daalt.

Manipuleer nooit de veiligheidsindicator (D).

Draai het drukventiel (A) tot de stand 5.

Indien de voe-
dingswaren niet
gaar of verbrand
zijn, controleer:

De kooktijd.

De kracht van de warmtebron.

De correcte positionering van het drukventiel (A).
De hoeveelheid vloeistof.

Indien de
voedingswaren in
uw snelkookpan
zijn aangebrand:

Laat uw pan een tijdje weken alvorens hem te wassen.
Gebruik nooit bleekwater of chloorhoudende producten.

Wanneer één van
de beveiligingen
in werking treedt:

Zet de warmtebron uit.

Laat uw snelkookpan afkoelen zonder hem te verplaatsen. Wacht
tot de veiligheidsindicator is gedaald en open de snelkookpan.
Controleer en reinig het drukventiel (A), de stoomuitlaat, het
veiligheidsventiel en de afdichtingsring.

Zorg ervoor dat de voorwaarden voor de vulhoeveelheden worden
gerespecteerd.

Laat uw snelkookpan nakijken door een erkend TEFAL-
servicecentrum wanneer u het probleem zelf niet kunt verhelpen.

Indien u corrosie
vaststelt:

Het gebruik van hoogwaardig roestvrij staal voorkomt in extreme
gevallen niet het ontstaan van corrosie. Verwijder sporen van
corrosie door erop te wrijven met een schuursponsje voordat u
uw snelkookpan opnieuw gebruikt.

Als u er niet in slaagt
om de neerklapbare
handgrepen® in de
werkingsstand te
zetten:

Controleer of:

u De knoppen (M)* beweegbaar zijn.

a Laat uw product nakijken door een erkend TEFAL-servicecentrum
wanneer u het probleem niet zelf kunt verhelpen.

Als u er niet in slaagt
om de neerklapbare
handgrepen® neer te
klappen:

u Oefen geen druk it

u Zorg dat u de knoppen*(M) volledig indrukt.

aLaat uw product nakijken door een erkend TEFAL-servicecentrum
wanneer u het probleem niet zelf kunt verhelpen.

*afhankelijk van model
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KOOKTABEL

Groente
GROENTEN 1)
(VERS) Aardappels gehalveerd (950 g) (stomen) (ufﬁ;ﬁ’i}ksfn?rl:'ﬁe)
STOMEN Andijvie gehalveerd (900 g) (stomen) 14 tot 16 min.
Ingrediént in  het Artisjokken, 2 heel, elk 600 g (onderdompelen) 30 tot 35 min.
stoommandje en Asperges, wit (stomen) 5 tot 6 min.
750 ml water op de '
bodem van de |Aubergines, geschild en gesneden (3 mm), 850 g 10 tot 12 min.
snelkookpan. (stomen)
Bieten, rood, in vieren gedeeld (onderdompelen) (afhzgmte (;jtkggnz:;:'ue)
Bloemkoolroosjes 600 g (stomen) 10 tot 12 min.
x| Broccoliroosjes 600 g (stomen) 9 tot 11 min.
Champignons, gesneden 800 g (onderdompelen) 4tot 5 min.
ONDERPOMPELEN Courgettes in plakjes (3 mm) 600 g (stomen) 12 tot 15 min.
Ingrediént in wgter Erwten (stomen) 6 tot 8 min.
zonder stoommandje. Fijne sperziebonen (600 g) (stomen) 10 tot 12 min.
Flageoletbonen, gedroogd 250 g (onderdompelen) 35 tot 40 min.
Groene kool, gesneden, 500 g (onderdompelen) 5 tot 6 min.
IMPULSEN Groene linzen, 250 g (onderdompelen) 14 tot 16 min.
ONDERDOMPELEN Ingelegde uien (stomen) 7 tot 8 min.
fg)z(ﬁ:nandje. het Knolrapen, in blokjes (500 g) (stomen) 14 tot 16 min.
Knolselderij, gesneden (onderdompelen) 600 g 7 tot 9 min.
Paprika's gehalveerd (550 g) (stomen) 14 tot 16 min.
‘ Pompoen, in stukjes (3 tot 5 cm) 600 g (stomen) 13 tot 18 min.
Prei, heel en wit 650 g (stomen) 9 tot 11 min.
Snijbiet, gesneden (2 cm) 700 g (stomen) 15 tot 17 min.
Spinazie (stomen) 3 tot 4 min.
Spliterwten 250 g (onderdompelen) 18 tot 20 min.
Spruitjes (stomen) 10 tot 12 min.
Venkel in reepjes (600 g) (stomen) 6 tot 9 min.
Wortels in plakjes (3 mm) 600 g (stomen) 17 tot 19 min.
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Rijst

ONDERDOMPELEN

HOEVEELHEID
WATER

HOEVEEL- KOOK-
HEID RIJST TIID

Zonder het stoommandje. 5 pepsoNEN | 400 mi/ 2 glazen

150g/1 glas

ol max

4 PERSONEN | 500 ml/ 2,5 glazen | 250 g/ 2 glazen |7 tot 8 min.

6 PERSONEN | 700 ml/ 3,5 glazen | 3759/ 3 glazen

Viees / vis

VERS BEVROREN
Eend (1,8 kg) 45 tot 47 min. 50 tot 55 min.
Kalfskarbonade (0,8 kg, diameter 5-7 cm) 17 tot 19 min. 37 tot 40 min.
Kalfsmedaillons: 0,7 kg 17 tot 21 min. 33 tot 38 min.
Kalfsrolletjes: 4 10 tot 12 min. X
Kip (1,35 kg) 23 tot 25 min. Tutot1u 10 min.
Konijn (1,5 kg in stukken) 8 tot 9 min. 20 tot 23 min.
Kwartels: 4 9 tot 10 min. 18 tot 20 min.
Lamsschenkel: 2 (0,95 kg) 40 tot 45 min. TuO5totTu15
Piepkuikens: 2 (1,3 kg) 23 tot 25 min. 40 tot 45 min.
Rosbief (1 kg, diameter 8 - 11 cm) 30 tot 35 min. 45 tot 50 min.
Tonijnsteaks: 4 (0,7 kg) 5 tot 6 min. 7 tot 9 min.
Varkenskarbonade (0,8 kg, diameter 8 - 10 cm) 30 tot 35 min. Tu05tot1u15
Varkensmedaillons: 2 stukken van 350 g 13 tot 15 min. 26 tot 29 min.
Zalmsteaks: 4 (0,8 kg) 5 tot 6 min. 7 tot 8 min.
Zeeduivelfilet (1 kg) in stukken van 75 g 5 tot 6 min. 7 tot 8 min.

Opmerking: Bij modellen van 5 liter en kleiner ervoor zorgen dat vlees en
gevogelte de markering aan de binnenkant van de pot niet
overschrijdt. Kies vlees en gevogelte dat in hoogte 8 cm of kleiner

IS.
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\WICHTIGE SICHERHEITSHINWEIS

Nehmen Sie sich bitte vor dem Gebrauch Ihres Schnellkochtopfes die
Zeit, alle Benutzerhinweise zu lesen und ziehen Sie immer die

»,Bedienungsanleitung” zurate.

Bei unsachgemdBem Gebrauch konnen Schdden entstehen.

Um Ihre Sicherheit zu gewdhrleisten, entspricht dieses Gerdt den glltigen
Normen und Vorschriften hinsichtlich:

- Richtlinien fir Gerdte, die unter Druck stehen

- Materialien, die in Kontakt mit Lebensmitteln kommen

- Umwelt

VOR JEDEM
GEBRAUCH
UNBEDINGT
UBERPRUFEN

UBERPRUFEN SIE

= bei Tageslicht, ob der Dampfaustritt nicht verstopft ist -
Abb. 13;

= ob die Kugel* oder der Stift* des Sicherheitsventils sich
frei bewegen konnen — Abb. 17 oder Abb. 17bis.

sob der Dichtungsring des Deckels unter jeder der
Aussparungen des Deckels verlauft - Abb. 14.

= dass die Handgriffe des Behadlters richtig befestigt sind.
Die Handgriffe des Behdlters sind Sicherheitsteile.
Entfernen oder tauschen Sie sie bitte niemals selbst aus.

DIE
FOLGENDEN
FOLLHOHEN
SIND IMMER
EINZUHALTEN

= Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf niemals ohne
Flussigkeit. Bei Nichtbeachtung kann es zu schweren
Beschddigungen kommen. Stellen Sie sicher, dass
wdhrend des Garvorgangs jederzeit ausreichend
Flissigkeit im Schnellkochtopf vorhanden ist.

= Minimale Fillhéhe 250 ml - Abb. 4.

= Maximale Fillhohe 2/3 der Topfhohe, Markierung Max
2 - Abb. 5.

aBeim Dampfgaren dirfen die in den Dampfkorb
gefillten Nahrungsmittel nicht mit dem Wasser in
Berlihrung kommen und die MAX 2 Markierung am
Behdlter iberschreiten — Abb. 7.

a Maximale Fullhohe 1/3 (MarkierungMAX 1) bei der
Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wahrend des
Garens ausdehnen und/oder schdumen, wie zum
Beispiel Reis, Hilsenfriichte, trockenes Gemduse,
Kompott, Kirbis, Zucchini, Mohren, Kartoffeln,
Fischfilet .... - Abb. 6.
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VOR UND
WAHREND
DES
GARENS

alassen Sie Kinder nicht in die Nche des Schnellkochtopfs, wenn dieser in
Gebrauch ist.

aDer Dampf, der wdhrend des Betriebs dem Ventil entweicht, ist sehr heit.
Vorsicht beim Dampfaustritt.

a Thr Schnellkochtopf gart unter Druck. Bei unsachgemdBer Verwendung kann es
zu Veerbriihungen kommen. Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig
verschlossen ist, bevor Sie ihn in Betrieb nehmen (siehe Kapitel ,SchlieBen).

a Achten Sie wahrend des Garens darauf, dass der Garregler immer zischt. Wenn
nicht ausreichend Dampf entweicht, lassen Sie den Druck des Gerdtes ab und
Uberpriifen Sie, dass sich genug Flissigkeit im Topf befindet und dass der
Dampfaustritt nicht verstopft ist. Wenn nach den oben genannten
Uberprifungen immer noch kein Dampf entweicht, erhohen Sie die Leistung der
Hitzequelle etwas.

= Garen Sie keine Nahrungsmittel, die die Sicherheitseinrichtungen verstopfen
konnen:

- Preiselbeeren

- Graupen, Dinkel, Hirse

- Haferflocken

- Palerbsen

- Nudeln, Makkaroni, Spaghetti
- Rhabarber

- Rote Johannisbeeren

aFir das Garen groBer Fleischstiicke und Lebensmittel mit einer AuBenhaut
(Wirstchen, Zunge, Gefligel ...) empfehlen wir Ihnen, diese vor dem Garen mit
einem Messer oder einer Gabel einzustechen. Andernfalls kann sich wéhrend des
Garvorgangs kochende Fliissigkeit unter der Haut ansammeln, die herausspritzen
konnte.

u Bereiten Sie in dem Schnellkochtopf niemals Rezepte auf Tiermilchbasis zu.

= Verwenden Sie kein grobes Salz in Ihrem Schnellkochtopf, geben Sie feines Salz
am Ende des Garvogangs dazu. So vermeiden Sie das Auftreten von sog.
Lochfraf, der den Boden des Schnellkochtopfs beschddigen kénnte.

= Verwenden Sie Thren Schnellkochtopf nicht zum Frittieren von Lebensmitteln in
Ol unter Druck. B

u Lassen Sie Thren Schnellkochtopf nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie O oder Fett
erhitzen. Denn wird das Ol weiter erhitzt bis es raucht, kann die Temperatur des
Ols so hoch werden, dass Flammen entstehen konnen.

aVerwenden Sie den Schnellkochtopf nur fiir den vorgesehenen
Verwendungszweck.

a Stellen Sie Thren Schnellkochtopf nie in einen heiBen Ofen.

aLegen Sie niemals lose Aluminiumfolie auf eine Form im Schnellkochtopf.

a Verwenden Sie niemals Kunststofffolie im Schnellkochtopf.

u Alkoholddmpfe sind entflammbar. Bringen Sie die Speisen etwa 2 Minuten vor
dem Aufsetzen des Deckels zum Kochen. Bei der Zubereitung von Rezepten mit
Alkohol muss der Schnellkochtopf tiberwacht werden.

a Verwenden Sie ausschlieflich die geeignete(-n) Herdplatte(-n) und Kochfeld(-er),
gemdf den Benutzerhinweisen
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NACH DEM
GAREN ...

a Bei Modellen mit Antihaftversiegelung: Keine Rihrbesen
oder Schneidwerkzeuge aus Metall verwenden. Klopfen
Sie Ihre Utensilien nicht auf dem Rand des Topfes ab; Sie
konnten ihn beschdadigen und undichte Stellen
verursachen.

a Drehen Sie langsam den Garregler (A) und wdhlen Sie die

von Ihnen gewiinschte Druckablassgeschwindigkeit, bis

sie der Piktogrammanzeige % gegeniberliegt - Abb. 10.

Sollten Lebensmittel oder Flussigkeit herausspritzen,

wdhrend Sie den Dampf entweichen lassen, bringen Sie

den Garregler (A) wieder in die Garposition

»Schnellkochtopf*, und fuhren Sie dann eine schnelle

Druckminderung in kaltem Wasser durch (siehe Abschnitt

»Ende des Garvorgangs im Modus 'Schnellkochtopf'“).

Wenn die Druckanzeige (D) nicht fdllt, stellen Sie den

Schnellkochtopf in kaltes Wasser — (siehe Abschnitt ,Ende

des Garvorgangs im Modus ‘Schnellkochtopf'“).

Manipulieren Sie niemals diese Druckanzeige.

Fir Lebensmittel, die sich wahrend des Garens ausdehnen

und/oder schdumen, wie zum Beispiel Reis, Hilsenfriichte,

trockenes Gemise, Kompott, Kurbis, Zucchini, Mohren,

Kartoffeln, Fischfilet .... lassen Sie den Schnellkochtopf

einige Minuten abkuhlen, und stellen Sie ihn dann in

kaltes Wasser, damit er weiter abkuhlt. Nachdem Sie sich
vergewissert haben, dass die Druckanzeige gefallen ist,
ritteln Sie den Schnellkochtopf vor dem Offnen immer
leicht, damit keine Dampfblasen herausspritzen konnen;

Sie konnten sich verbrennen. Dieser Vorgang ist

besonders wichtig beim schnellen Ablassen des Dampfes

oder nach dem Abkiihlen in kaltem Wasser.

Bewegen Sie den unter Druck stehenden Schnellkochtopf

mit hochster Vorsicht. Beriihren Sie die hei3en Flachen

nicht. Verwenden Sie gegebenenfalls Topfhandschuhe.

Benutzen Sie die beiden Griffe des Topfes.

Bei Suppen sollten Sie eine schnelle Druckminderung in

kaltem Wasser durchfiuihren (siehe Abschnitt ,Ende des

Garvorgangs im Modus 'Schnellkochtopf'®).

s Vergewissern Sie sich, dass der Garregler auf der Position
L~Abdampfen“ steht, bevor Sie den Schnellkochtopf
offnen. Die Druckanzeige (D) muss sich in der unteren
Position befinden.

a Offnen Sie den Schnellkochtopf niemals mit Gewalt.
Vergewissern Sie sich, dass er nicht mehr unter Druck
steht. Die Druckanzeige (D) muss sich in der unteren
Position befinden. (Siehe Kapitel , Sicherheit*)
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PFLEGE

a Sollten Sie feststellen, dass Ihr Schnellkochtopf Briiche
oder Risse aufweist, versuchen Sie keinesfalls ihn zu
offnen, wenn er verschlossen ist. Warten Sie ab, bis er
vollstdndig abgeklhlt ist, bevor Sie ihn bewegen.
Verwenden Sie ihn nicht mehr und bringen Sie ihn zur
Reparatur in eine autorisierte TEFAL-
Kundendienstwerkstatt.

s Beschrinken Sie sich bei der Handhabung der
Sicherheitssysteme auf MaBnahmen zur Reinigung und
Instandhaltung.

s Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Zubehor von
TEFAL, das fur Ihr Modell geeignet ist.

s Bewahren Sie keine Lebensmittel im Schnellkochtopf auf.

s Reinigen Sie den Schnellkochtopf unverzuglich nach
jedem Gebrauch und spllen Sie ihn ab.

a Geben Sie niemals den Garregler (A), den Dichtungsring
(I), den Timer* (F) oder den Topf mit Antihaftversiegelung
in die Spulmaschine.

a Halten Sie den Timer* (F) niemals unter Wasser.

s Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige
Produkte, da diese die Qualitat des Edelstahls
beeintrdchtigen kdnnen.

a Lassen Sie den Deckel nicht im Wasser liegen.

a Wechseln Sie den Dichtungsring jedes Jahr oder dann
unverziiglich aus, wenn er einen Riss aufweist.

a Nach 10 Jahren Gebrauch muss der Schnellkochtopf von
einer  autorisierten  TEFAL-Kundendienstwerkstatt
Uberprift werden.

s Aufbewahrung des Schnellkochtopfes: Legen Sie den
Deckel umgedreht auf den Topf, damit sich der
Dichtungsring des Deckels nicht vorzeitig abnutzt.

BEWAHREN SIE DIESE
BEDIENUNGSANLEITUNG AUF!

*Je nach Modell
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Komponenten (siehe Beschreibung)

A.  Garregler ). Dampfkorb*
B.  Dampfaustritt K./ L. Dreifup*
C.  Positionsmarkierung M.  Taste zum Hochklappen der
D. Druckanzeige (siehe Kapitel Griffe*

LSicherheit") N.  Unbeweglicher Topfgriff*
E.  Sicherheitsventil 0. Herunterklappbarer Topfgriff*
F.  Timer* P.  Markierung der maximalen
G.  Deckelgriff Fillhéhe (Max 1 und Max 2)
H.  Deckel Q.  Topf
I Dichtungsring

Vor jedem Gebrauch unbedingt liberpriifen

Uberpriifung des Garreglers

a Uberpriifen Sie, dass der Austritt des Garreglers nicht verstopft ist (siehe Abschnitt
L,Entfernen und Anbringen des Garreglers*).

a Uberpriifen Sie, dass die Kugel* des Sicherheitsventils frei beweglich ist.
(Verwenden Sie einen kleinen Stab).

N N N

a Uberpriifen Sie, dass der Stift* des Sicherheitsventils frei beweglich ist. (Driicken
Sie mehrmals mit Ihrem Finger auf den Stift.)
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Verwendung

s © ® °

Garen im Modus Garen im Modus Abdampfen
,Schnellkochtopf* ,Kochtopf**
Offnen

u Bewegen Sie den Deckelgriff aus der horizontalen in die vertikale Stellung - Abb. 3.
Der Deckel dreht sich.

= Nehmen Sie den Deckel ab.

u Bei Schwierigkeiten mit dem Offnen des Gerdts: Den Dichtungsring unter Wasser
halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen — Abb. 18. Dabei darauf
achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlduft — Abb. 14.

SchlieBen

a Vergewissern Sie sich, dass sich der Deckelgriff in der vertikalen Stellung befindet.

a Setzen Sie den Deckel auf den Topf wie es in - Abb. 1 dargestellt ist, indem Sie den
Kunststoffteil zu den Topfgriffen ausrichten.

a Klappen Sie den Deckelgriff aus der vertikalen in die horizontale Stellung - Abb. 2.

a Der Deckel dreht sich.

Wenn Sie den Deckel nicht schlieBen konnen:

= Uberpriifen Sie den richtigen Sitz des Dichtungsrings sowie des Deckels.

u Bei Schwierigkeiten mit dem SchlieBen des Gerdts: Den Dichtungsring unter Wasser
halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen — Abb. 18. Dabei darauf
achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlduft — Abb. 14.

Erstgebrauch

uBei Modellen mit Antihaftversiegelung: Waschen Sie die gesamte Fldche der
Innenversiegelung ab und dlen Sie sie leicht mit Speisedl.

Je nach Modell:

a Stellen Sie den DreifuB*(L) und den Korb*(J) in den Garbehdlter.

u Lassen Sie den Dreifuf*(K) am Korb*(3) einrasten und stellen Sie
dann das Ganze in den Garbehdilter.

u Befiillen Sie den Garbehdlter (Q) bis zu 2/3 (MAX 2) mit Wasser —
Abb. 5.

a SchlieBen Sie den Schnellkochtopf.

aRichten Sie das Piktogramm & des Garreglers (A) an der
Positionsmarkierung (C) aus - Abb. 9.

*Je nach Modell




a Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle und stellen Sie dann die
Maximalleistung ein.

a Wenn der Dampf durch den Regler entweicht, reduzieren Sie die Heizleistung und
warten Sie 20 Minuten.

a Wenn die 20 Minuten vorbei sind, schalten Sie die Heizquelle aus.

a Richten Sie das Piktogramm % des Garreglers (A) an der Positionsmarkierung (C)
aus.

a Wenn die Druckanzeige (D) abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf nicht mehr
unter Druck.

a Offnen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 3.

a Reinigen Sie ihn mit Geschirrspulmittel.

Minimale und maximale Fiillhohe

= Minimale Flllhohe 250 ml (2 Glas) - Abb. 4.

a Maximale Fullhohe 2/3 der Topfhohe, Markierung Max - Abb. 5.

= Verwenden Sie kein grobes Salz in Ihrem Schnellkochtopf. Fiigen Sie stattdessen
nach dem Garen feines Salz hinzu.

Fiir einige Lebensmittel gilt Folgendes:

a Flr Lebensmittel, die sich wahrend des Garens ausdehnen
und/oder schdumen, wie zum Beispiel Reis, Hiilsenfriichte,
trockenes Gemuse, Kompott, Kiirbis, Zucchini, Mohren,
Kartoffeln, Fischfilet ... darf der Schnellkochtopf nurzu 1/3
(Max 1) seines Fassungsvermogens geflllt werden. P
Lassen Sie den Schnellkochtopf nach dem Garen einige =
Minuten abkuhlen, stellen Sie ihn dann in kaltes Wasser, um
ihn weiter abzukiihlen (siehe Abschnitt ,Ende des Garvorgangs im Modus
»Schnellkochtopf* — schnelles Abdampfen’).

MAX1

Verwendung des Dampfkorbs*

 GieBen Sie 750 ml Wasser in den Topf (Q).

Je nach Modell:

aStellen Sie den Dreifu*(L) und den Korb*(J) in den
Garbehdlter.

a Lassen Sie den Dreifu3*(K) an Korb*(J) einrasten und stellen
Sie das Ganze in den Garbehdlter.
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aBeim Dampfgaren durfen die in den Dampfkorb
gefillten Nahrungsmittel nicht mit dem Wasser in
Beriihrung kommen.

a Es ist fir das 3I-Modell normal, dass das Wasser den
Boden des Korbs leicht bedeckt

Die Fiillhohe der in den Dampfkorb* gefiillten Nahrungsmittel darf
die Markierung MAX 2 nicht tiberschreiten.

Entfernen und Anbringen des Garreglers (A)

Entfernen des Garreglers (A):

a Richten Sie die Nut an der Positionsmarkierung (C) des Garreglers aus, indem Sie
auf den Ring des Garreglers (A) driicken.

a Entfernen Sie ihn - Abb. 11.

Anbringen des Garreglers:

a Setzen Sie den Garregler (A) ein — Abb. 8 und richten Sie
den Punkt des Garreglers an der Positionsmarkierung (C)
aus - siehe nebenstehende Abbildung.

a Driicken Sie den Garregler (A) nach unten, bis er auf dem
Dampfaustrittsstift einrastet.

a Driicken Sie auf die Piktogrammedes Garreglers (A) und
drehen Sie ihn.

Verwendung des Timers*

Der Timer kann nicht in der Position ,Kochtopf” benutzt werden.

Der Timer (F) soll Ihnen helfen, ein gutes Garergebnis im Modus ,Schnellkochtopf*
zu gewdhrleisten, da Sie mit ihm den Energieverbrauch optimal anpassen konnen. Er
zdhlt automatisch die Garzeit herunter, sobald die Temperatur erreicht ist, die fiir den

Garvorgang im Modus ,Schnellkochtopf* ] vorgesehen ist.
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Achten Sie wdhrend des Kochens darauf, dass der Garregler (A)
gleichmdpBig zischt. Wenn nicht genug Dampf vorhanden ist, erhohen
Sie die Leistung der Heizquelle etwas; wenn zu viel Dampf vorhanden
ist, verringern Sie die Leistung.

o N
4 B Einschalten des Timers: Betdtigen Sie die Taste.
a 9 ala)
(W[ N
a Programmieren Sie die Garzeit (in Minuten). |
)

a Wenn Sie sich in der Garzeit geirrt haben, warten Sie 4
Sekunden, bis die Flammensymbole nicht mehr blinken, und 'E
setzen Sie sie anschlieBend durch langen Druck auf die Taste

auf Null zuriick. |
" N
a Schalten Sie die Hitzequelle auf maximaler Leistung ein. ‘
=
;ﬂi )
a Sobald der Schnellkochtopf die Gartemperatur erreicht hat,
ertont der Timer und der Countdown beginnt (die Ziffern = =
blinken).
Verringern Sie die Leistung der Heizquelle. \_ 000

Wenn Sie mochten, kdnnen Sie zu diesem Zeitpunkt den Timer '
entfernen und mitnehmen. Der Countdown lGuft weiter.
ale]
(W[ N

aAm Ende der Garzeit ertont der Timer. K
Nl

a Stoppen des Timersignals: Betdtigen Sie die Taste.
a Schalten Sie die Heizquelle aus.

Mit einem langen Druck auf die Taste wird der Timer auf Null gesetzt und
ausgeschaltet.

Einsetzen und Abnehmen des Timers*

aZum Einsetzen des Timers (F) - Abb. 12 schieben Sie den
Timer mit der Taste voran auf das Modul und dricken
anschlieBend den entgegengesetzten Teil zum Festklemmen
nach unten.

» Zum Abnehmen des Timers (F) heben Sie ihn an und nehmen
ihn ab.
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Wechseln der Batterie des Timers*

u Bei der Batterie des Timers handelt es sich um eine Knopfzelle CR2032.

= Wenn das Symbol @ oder keine Anzeige mehr erscheint, wechseln Sie die a
Batterie.

a Die Lebensdauer der Batterie hdngt davon ab, wie haufig Sie den
Timer nutzen.

a Die Batterie des Timers enthdlt Dimethoxyethan, CAS-Nr. 110-71-4.

Sie entspricht den europdischen Vorschriften. Zu Ihrer Sicherheit und
zum Schutz der Umwelt: diese Batterie nicht 6ffnen, keinen erhohten
Temperaturen aussetzen, nicht mit dem Hausmiill entsorgen, sondern
bei einer Altbatterie-Sammelstelle abgeben.

a Nicht aufladbare Batterien durfen nicht wiederaufgeladen werden.

a Verschiedene Arten oder neue und gebrauchte Batterien durfen nicht gemischt
werden.

a Die Batterien missen entsprechend der richtigen Polaritdt eingesetzt werden.

s Entladene Batterien miissen aus dem Gerdt entnommen und sicher entsorgt
werden.

a Wenn das Gerdt gelagert wird, ohne dass es benutzt wird, miissen die Batterien
entfernt werden.

a Die Stromanschliisse durfen nicht kurzgeschlossen werden.

a Fiihren Sie den Vorgang auf einer ebenen Arbeitsfldche durch.

aZum Herausnehmen der Batterie aus dem Timer 6ffnen Sie
den Batteriedeckel mithilfe einer Miinze, indem Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn s drehen, bis der Halbmond des Deckels sich
gegeniliber dem Halbmond des Timers s befindet (siehe
nebenstehende Abbildung).

a Ersetzen Sie die Batterie.

a Setzen Sie die Dichtung wieder ein.

a Positionieren Sie zum Einsetzen des Batteriedeckels den Halbmond
a des Batteriedeckels gegentiber dem Halbmond e des Timers.
Drehen Sie den Batteriedeckel vorsichtig unter leichtem Druck, bis
der Halbmond & des Batteriedeckels mit dem Halbmond des
Timers einen Vollmond @ bildet (siehe nebenstehende Abbildung).

a Driicken Sie beim Schlieen nicht zu stark auf den Batteriedeckel.

a Drehen Sie nicht weiter als bis zum Anschlag.

a Sollte Ihnen der Timer abhandenkommen, konnen Sie in allen
unseren autorisierten TEFAL-Kundendienstwerkstatten Ersatz
erhalten.

Halten Sie den Timer* niemals unter Wasser und geben Sie ihn niemals in
die Spiilmaschine.

Verwenden Sie den Timer* niemals im Modus , Kochtopf*.
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Herunterklappbare Griffe*

Entfernen Sie vor dem Gebrauch die Etiketten von jedem der Griffe.

Zum Herunterklappen der Griffe miissen die Tasten (M) betdtigt
werden.

Demontieren Sie niemals die herunterklappbaren Griffe von dem
Topf; nur die autorisierte TEFAL-Kundendienstwerkstatt ist befugt,
die Griffe zu entfernen.

= Herunterklappen der Griffe Stellen Sie den
Schnellkochtopf niemals

mit umgeklappten
Handgriffen auf eine
Hitzequelle.

s Handgriffe in die
Betriebsposition
klappen:

Vor dem Garen

a Entnehmen Sie vor jedem Gebrauch den Garregler (A) - Abb. 11, und vergewissern
Sie sich, dass der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist - Abb. 13.

= Uberpriifen Sie, dass das Sicherheitsventil (E) frei beweglich ist (siehe Abschnitte
»Reinigung“ und ,.Vor jedem Gebrauch unbedingt tberprifen”) - Abb. 17 und
Abb. 17bis.

a Geben Sie Ihre Zutaten und die Fliissigkeit hinzu.

a Schlieen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 2.

a Bei Schwierigkeiten mit dem SchlieBen des Gerdts: Den Dichtungsring unter
Wasser halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen - Abb. 18.
Dabei darauf achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlduft
- Abb. 14.

a Bringen Sie den Garregler an (A) - Abb. 8.
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Garen im Modus
,Schnellkochtopf’

a Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Garposition ,,Schnellkochtopf* &&J - Abb. 9.

u Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist, bevor Sie ihn
in Betrieb nehmen - Abb. 2.

a Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Hitzequelle und stellen Sie dann die
Maximalleistung ein.

a Bei den Modellen mit Timer” : Programmieren Sie die in dem Rezept angegebene
Garzeit (siehe Kapitel ,,Verwendung des Timers®).

a Die von der Druckanzeige abgegebenen Klickgerdusche und Ddmpfe sind normal.
Dabei wird vor dem Garen Luft abgelassen.

&)

Wahrend des Garens im Modus,Schnellkochtopf’

a Sobald standig Dampf aus dem Garregler (A) entweicht und ein gleichmdBiges
Gerdusch (PSCHHHT) zu horen ist, verringern Sie die Leistung der Heizquelle.

= Warten Sie nun die im Rezept angegebene Garzeit ab.

u Achten Sie wdhrend des Kochens darauf, dass der Garregler gleichmdpBig zischt.
Wenn nicht genug Dampf entweicht, erh6hen Sie die Leistung der Heizquelle etwas;
wenn zu viel Dampf vorhanden ist, verringern Sie die Leistung.

Ende des Garvorgangs im Modus,Schnellkochtopf’ ______

Ablassen des Dampfs:

a Nach Abschalten der Wéarmequelle haben Sie zwei Mdglichkeiten:

® Langsame Druckminderung: Drehen Sie langsam den Garregler (A), bis er der
Piktogrammanzeige gegeniiberliegt & gegentiberliegt - Abb. 10.
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Sollten Lebensmittel oder Flissigkeit herausspritzen, wdahrend Sie den
Dampf entweichen lassen, bringen Sie den Garregler (A) wieder in die
Garposition ,,Schnellkochtopf“ @y, und fiihren Sie dann eine schnelle
Druckminderung in kaltem Wasser durch.

Wenn die Druckanzeige (D) nicht fdllt, lassen Sie kaltes Wasser in Ihre
Spiile laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf hinein, bis die
Druckanzeige (D) fdllt.

e Schnelle Druckminderung unter kaltem Wasser: Lassen Sie kaltes Wasser in
Ihre Spule laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf hinein, bis die Druckanzeige
fallt. Wenn die Druckanzeige (D) abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf nicht
mehr unter Druck. Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Position &

Schritt 1:

Schritt 2:

a Fur Lebensmittel, die sich wahrend des Garens ausdehnen oder schdumen, wie zum
Beispiel Reis, Hilsenfrlichte, trockenes Gemiise, Kompott, Kiirbis, Zucchini, Mohren,
Kartoffeln, Fischfilet .... Lassen Sie den Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen,
und stellen Sie ihn dann in kaltes Wasser, damit er weiter abkiihlt. Nachdem Sie sich
vergewissert haben, dass die Druckanzeige gefallen ist, ritteln Sie den
Schnellkochtopf vor dem Offnen immer leicht, damit keine Dampfblasen
herausspritzen konnen; Sie kdnnten sich verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders
wichtig beim schnellen Ablassen des Dampfes oder nach dem Abkiihlen in kaltem
Wasser. Bei Suppen sollten Sie eine schnelle Druckminderung in kaltem Wasser
durchfiihren (siehe obenstehende Abbildung Schritt 1).

u Sie kdnnen Schnellkochtopf nun 6ffnen - Abb. 3.

a Bei Schwierigkeiten mit dem Offnen des Gerdits: Den Dichtungsring unter Wasser
halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen — Abb. 18. Dabei darauf
achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlduft — Abb. 14.

Manipulieren Sie niemals diese Druckanzeige (D).
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~3~\ Garenim Modus ,Kochtopf“*

a Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Garposition ,,Kochtopf*
. Wenden Sie hierfir hinreichend Kraft auf, um Gber
die vorhandene Einrastposition hinaus in die Position
+Abdampfen“ zu gelangen.

s Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig
verschlossen ist, bevor sie ihn in Betrieb nehmen - Abb. 2.

a Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Hitzequelle und
stellen Sie diese auf kleine Leistung.

= Warten Sie nun die im Rezept angegebene Garzeit ab.

aIm Modus ,Kochtopf“ konnen Sie den Schnellkochtopf jederzeit zum
Umriihren, Uberwachen des Garvorgangs oder Hinzufiigen von Zutaten
offnen.

a Bei Schwierigkeiten mit dem Offnen des Gerdits: Den Dichtungsring unter
Wasser halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen - Abb. 18.
Dabei darauf achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels
verlauft - Abb. 14.

a Wenn die Leistung der Hitzequelle zu hoch ist, kann es vorkommen, dass sich
der Schnellkochtopf verriegelt (die Druckanzeige (D) steigt und verhindert das
Offnen) und der Deckelgriff nicht bewegt werden kann oder den
Schnellkochtopf nicht 6ffnet. In diesem Fall verringern Sie die Leistung der
Heizquelle oder schalten Sie sie ab. Im Fall von elektrischen Herdplatten aus
Gusseisen ziehen Sie den Schnellkochtopf von der Hitzequelle.

aBei Modellen mit Antihaftversiegelung: Keine Riihrbesen oder
Schneidwerkzeuge aus Metall verwenden. Klopfen Sie Ihre Utensilien nicht auf
dem Rand des Topfes ab; Sie konnten ihn beschddigen und undichte Stellen
verursachen.

a Erhitzen Sie niemals Fette bis zur Verkohlung. Fiir Tiere mit einem sensiblen
Atmungssystem, wie beispielsweise Vogel, konnen die beim Garen
entstehenden Ddampfe gefdhrlich sein. Besitzer von Vogeln miissen die Tiere
von der Kiiche fernhalten.

Sicherheit

Ihr Schnellkochtopf verfugt iber mehrere Sicherheitsvorrichtungen:

a Sicherheit beim SchlieBen:

- Wenn der Deckel nicht richtig sitzt oder Sie vergessen haben, den Deckelgriff
herunterzuklappen, entweicht Dampf an der Druckanzeige (D) des
Schnellkochtopfs und es kann kein Druck aufgebaut werden.

S
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a Sicherheit beim Offnen:

- Wenn der Schnellkochtopf unter Druck steht, befindet sich die Druckanzeige
(D) in der oberen Position und der Deckelgriff zum Offnen bzw. SchlieBen (G)
darf nicht betdtigt werden.

- Versuchen Sie nie, den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen.

- Manipulieren Sie niemals die Druckanzeige (D).

- Vergewissern Sie sich, dass der Innendruck abgefallen ist, indem Sie tiberprifen,
ob sich die Druckanzeige (D) in der unteren Position befindet.

- Die Handgriffe des Behdlters sind Sicherheitsteile. Tauschen Sie sie niemals
selbst aus. Verwenden Sie niemals andere Modelle von Handgriffen.

- Wenn Sie den Deckelgriff zum Offnen bzw. SchlieBen (G) in die vertikale
Stellung bewegt haben, wahrend der Schnellkochtopf noch unter Druck steht,
konnen Sie ihn nicht 6ffnen. Diese Funktion bietet zusdtzliche Sicherheit.

- Bringen Sie den Deckelgriff wieder in die horizontale Stellung und warten Sie,
bis die Druckanzeige (D) nach unten gesunken ist.

= Doppelte Sicherheit gegen Uberdruck:

- Erste Sicherheitsvorrichtung: Das Sicherheitsventil (E) Idsst den Druck ab - Abb.
19.

- Zweite Sicherheitsvorrichtung: Die Dichtung ldsst Dampf am Deckel
entweichen - Abb. 19.

Falls eine der Sicherungen gegen Uberdruck ausgeldst wird:

a Schalten Sie die Hitzequelle aus.

a Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstandig abkiihlen.

= Offnen Sie ihn.

= Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler (A), den Dampfaustritt (B), das
Sicherheitsventil (E) und den Dichtungsring (I) — Abb. 15 - 16 - 17 und 17bis.
Siehe Abschnitte ,,Reinigung“ und ,,Vor jedem Gebrauch unbedingt tUberprifen®.

a Falls nach all diesen Priifungen und der Reinigung das Produkt undicht ist oder
nicht mehr funktioniert, bringen Sie es zu einer autorisierten TEFAL-
Kundendienstwerkstatt.

Bitte beachten Sie diese Hinweise zur Reinigung und Pflege des Schnellkochtopfes
nach jedem Gebrauch, um seine Funktionsfahigkeit zu erhalten.

Nach langerem Gebrauch auftretende brdunliche Verfarbungen und
Streifen stellen keine Beeintrdchtigung der Funktionstiichtigkeit dar.

Die Abnutzung der AuBenbeschichtung (je nach Modell) den Kontakt
zwischen Deckel und Topf ist normal.
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Bei Schnellkochtopfen mit Antihaftversiegelung (je nach Modell): Mit
zunehmendem Gebrauch maglicherweise entstehende leichte Kratzer und
abgescheuerte Stellen beeintrachtigen die Antihafteigenschaften der
Beschichtung nicht.

u Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser und
flissigem Geschirrspllmittel. Gehen Sie beim Dampfkorb* gleichermaf3en vor.

= Verwenden Sie kein Bleichmittel und keine chlorhaltigen Produkte.

= Uberhitzen Sie den Topf nicht im leeren Zustand.

Reinigung der Topfinnenseite aus Edelstahl:

a Reinigen Sie sie mit einem Scheuerschwamm und Geschirrspiilmittel.

a Wenn die Innenseite des Edelstahltopfes einen schimmernden Glanz oder
weif3e Streifen (mineralische Ablagerungen) aufweist, reinigen Sie sie mit Essig.

Reinigung der Topfinnenseite aus Aluminium mit Antihaftversiegelung:

u Reinigen Sie sie mit heiBem Wasser, Geschirrspulmittel und einem weichen
Schwamm.

a Verwenden Sie weder Scheuerpulver noch Scheuerschwdmme.

a Falls Thre Zubereitung angebrannt ist, fiillen Sie den Topf mit heiBem Wasser
und lassen ihn einweichen. Danach reinigen Sie ihn mit Geschirrspulmittel.

Reinigung der TopfauBenseite:
s Reinigen Sie die TopfauBenseite mit einem Schwamm und Spulmittel.

Sie konnen den Edelstahltopf und den Korb in die Spiilmaschine geben.

Geben Sie den Topf mit Antihaftversiegelung (je nach Modell) nicht in die
Spiilmaschine, da Geschirrspiiltabs Substanzen enthalten, die sehr
aggressiv und korrosiv auf die Aluminiumteile wirken.

Ein hdufiger Gebrauch des Topfes mit Antihaftversiegelung (je nach
Modell) kann zu einer leichten Verfdrbung der Beschichtung fiihren
(Gelbfarbung, Flecken).

Reinigung des Deckels:
aReinigen Sie den Deckel mit einem Schwamm und flissigem
Geschirrspulmittel.

Lassen Sie den Deckel senkrecht abtropfen, um das restliche Wasser
zwischen den Metall- und Kunststoffteilen des Deckels zu entfernen.
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Reinigung des Dichtungsrings:

a Reinigen Sie nach jedem Garvorgang den Dichtungsring (I) und die fiir den
Dichtungsring vorgesehene Vertiefung im Deckel.

a Wie Sie den Dichtungsring wieder richtig einlegen, wird in - Abb. 14 gezeigt.
Achten Sie darauf, dass der Dichtungsring unter jeder der Aussparungen des
Deckels verlduft.

Reinigung des Garreglers (A):

a Entfernen Sie den Garregler (A) - Abb. 11.

aReinigen Sie den Garregler (A) unter flieBendem
Wasser - Abb. 15.

aUberpriifen  Sie seine Beweglichkeit: siehe
nebenstehende Abbildung.

Nach dem Abnehmen des Garreglers (A), des Dichtungsrings (I) und des
Timers* (F) konnen Sie den Deckel in die Spiilmaschine geben.

Geben Sie niemals den Garregler (A), den Dichtungsring (I), den Timer* (F)
oder den Topf mit Antihaftversiegelung in die Spiilmaschine.

Reinigung des Dampfaustritts (B) am Deckel:

s Entfernen Sie den Garregler (A) - Abb. 11.

a Uberpriifen Sie bei Tageslicht, dass der Dampfaustritt nicht verstopft und
kreisformig ist - Abb. 13. Falls erforderlich, reinigen Sie ihn mit einem Zahnstocher
- Abb. 16 und sptlen ihn ab.

Reinigung des Sicherheitsventils (E):

a Reinigen Sie den Teil des Sicherheitsventils, der sich im Inneren des Deckels
befindet, indem Sie ihn unter Wasser halten.

a Priifen Sie den korrekten Betrieb, indem Sie fest (mit einem Stdbchen) auf die
Kugel* driicken, die sich frei bewegen sollte — Abb. 17 oder indem Sie mehrmals
mit Ihrem Finger auf den Stift* driicken, der sich frei bewegen sollte = Abb 17bis.
Siehe Abschnitt ,,Vor jedem Gebrauch unbedingt tiberprifen®.

Reinigung des Timers* (F):

a Verwenden Sie ein sauberes und trockenes Tuch.

a Verwenden Sie kein Losungsmittel.

s Halten Sie den Timer* niemals unter Wasser und geben Sie ihn niemals in die
Spllmaschine.
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Pflege

Auswechseln des Dichtungsrings Ihres Schnellkochtopfs:
a Wechseln Sie den Dichtungsring Lhres Schnellkochtopfs jedes Jahr aus oder dann, a
wenn er einen Riss aufweist.
» Verwenden Sie ausschlieBlich einen Original-Dichtungsring von TEFAL, der fir Ihr
Modell geeignet ist (siehe Kapitel ,,Zubehorteile®).
* Wie Sie den Dichtungsring wieder richtig einlegen, wird in - Abb. 14 gezeigt.
Achten Sie darauf, dass der Dichtungsring unter jeder der Aussparungen des
Deckels verlduft.

Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs:

u Legen Sie den Deckel umgekehrt auf den Topf.

a Der Offnungs- und SchlieBmechanismus des Schnellkochtopfs erfordert auBer
der Reinigung keine besondere Wartung.

Nach 10 Jahren Gebrauch muss der Schnellkochtopf von einer autorisierten
TEFAL-Kundendienstwerkstatt tiberpriift werden.

TEFAL-Zubehorteile
a Im Handel sind folgende Zubehérteile fiir den Schnellkochtopf Clipso erhdltlich:
Zubehor Artikelnummer
3/4/4,5/§ L: AuBe.ndurchmesser des X1010008
Dichtunasrin Dichtungsrings: 24 cm
gsring 5/7,5/9 L: AuBendurchmesser des
. R X1010007
Dichtungsrings: 27 cm
3/4,5/4/6 L: fur Topfdurchmesser 22 cm 792185
Dampfkorb*
5/7,5/9 L: fir Topfdurchmesser 24 cm 792654
Dreifuf3* (L) 792691
DreifuB* (K) X1030007
Timer* X1060007

a Wenn andere Teile ersetzt werden miissen oder das Produkt repariert werden muss,
wenden Sie sich an den autorisierte TEFAL-Kundendienst.

= Verwenden Sie ausschlieflich Original-Zubehor von TEFAL, das fiir IThr Modell
geeignet ist.
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Technische Daten

Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs - Referenzwerte

Modell mit Modell mit
Kapazitdt | @ Topf | @Boden | unbeweglichen |herunterklapp-| Material Topf
Griffen* baren Griffen*
15.5cm P46205
3L 22 cm Edelstahl
18 cm P46605
Aluminium
14cm P46042 antihaftbeschichtet
41 22 cm T
uminium
17.5em P47042 antihaftbeschichtet
45L 22cm | 155cm P46206 Edelstahl
Aluminium
14cm P46051 antihaftbeschichtet
5L 24 cm Ao
uminium
19.7 cm P47051 antihaftbeschichtet
521L 24 cm 20 cm P46654 Edelstahl
22 cm 15.5cm P46207 P49007 Edelstahl
6L Aluminium
24em | 17.5¢m P48007 antihaftbeschichtet
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Edelstahl
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Edelstahl
5L 14 cm P46051
Set 24 cm Edelstahl
75L 18 cm P46248

Informationen bzgl. der Normen:
Maximaler Betriebsdruck: 65 kPa

Maximaler Sicherheitsdruck: 120 kPa

Geeignete Herdarten

GAS

ELEKTRO

ELEKTRO

ELEKTRO

ELEKTRO

a Der Schnellkochtopf ist fir alle Herdarten einschlieflich Induktion geeignet.
u Bei Elektroherdplatten muss darauf geachtet werden, dass deren Durchmesser
maximal so grof3 ist wie der Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs.
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u Bei Glaskeramik-Kochfeldern muss darauf geachtet werden, dass der Topfboden
sauber und trocken ist.

aBei Gasherden ist zu vermeiden, dass die Gasflamme (ber den Rand des
Schnellkochtopfes hinaus schldgt.

a Bitte stellen Sie bei allen Herdarten sicher, dass Ihr Schnellkochtopf in der Mitte
der Platte steht.

a Fir den Edelstahltopf Ihres neuen Tefal Schnellkochtopfes gilt eine 10-Jahres-
Garantie, sofern der Schnellkochtopf gemdf der Bedienungsanleitung genutzt
wurde, bei:

- allen Mdngeln an der Metallstruktur des Topfes,
- vorzeitiger Abnutzung des Grundmetalls.

aFiir die Ubrigen Materialien des Topfes sowie die ulbrigen Teile Ihres
Schnellkochtopfes besteht fiir den im Land des Erwerbs giiltigen gesetzlichen

a Die vertragliche Garantie gilt nur bei Vorlage eines giiltigen Kaufnachweises,
auf dem das Kaufdatum angegeben ist.

a Die Garantie gilt nicht fiir:

u Alterungsbedingte Kratzer und Verfarbungen bei Topfen mit Antihaftversiegelung.

u Kratzer, die durch den Kontakt zwischen Deckel und Topf mit Antihaftversiegelung
entstehen.

aSchdden, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen Hinweisen oder auf
unsachgemdBen Gebrauch zurlickzufiihren sind, insbesondere:
- StoBe, Herunterfallen, in den heien Ofen stellen usw.

a Die Garantie kann nur in autorisierten Tefal-Kundendienstwerkstdtten geltend
gemacht werden.
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Gesetzlich vorgeschriebene Kennzeichnu

Kennzeichnung Stelle

Handelsmarke Am Deckel

Herstellungsjahr und -los
Artikelnummer des Modells

Maximaler Sicherheitsdruck (SD) Am Deckel

Maximaler Betriebsdruck (BD)

Kapazitdt An der AuBenseite des Topfbodens
Postanschrift des Herstellers An der AuBenseite des Topfbodens

¢ Helfen Sie, unsere Umwelt zu schiitzen!

® Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet oder
recycelt werden konnen.
< Geben Sie es deshalb bitte bei einer Sammelstelle ab, damit es
e wiederverwertet werden kann.
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TEFAL beantwortet Ihre Fragen

schwierig wird:

Problem Empfehlungen

Wenn das Offnen | a Entfernen Sie den Dichtungsring und halten Sie ihn
und/oder unter Wasser — Abb. 18.

SchlieBen = Setzen Sie ihn ohne abtrocknen wieder ein — Abb. 14.

Wenn Sie den
Deckel nicht
schlieBen konnen:

a Uberpriifen Sie, ob sich der Deckelgriff in der
vertikalen Stellung befindet.

a Uberprifen Sie, ob der Dichtungsring richtig sitzt
(siehe Kapitel ,Reinigung und Wartung®).

» Uberpriifen Sie, ob der Deckel richtig sitzt, wie in -
Abb. 1 dargestellt.

= Halten Sie den Dichtungsring unter Wasser halten
und setzen Sie ihn ohne Abtrocknen wieder in den
Deckel ein — Abb. 18. Achten Sie dabei darauf, dass
er richtig unter den Aussparungen des Deckels
verlauft — Abb. 14.

Wenn der
Schnellkochtopf
unter Druck
erhitzt wurde,
ohne dass sich
Fliissigkeit darin
befindet:

Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf durch eine autori-
sierte TEFAL-Kundendienstwerkstatt Gberprufen.

Wenn die
Druckanzeige
Klickgerdusche
und Dampfe
abgibt:

Das ist in den ersten Minuten normal: So kann vor dem
Garen Luft entweichen.

Wenn die
Druckanzeige
nicht gestiegen ist
und wdhrend des
Garens kein
Dampf aus dem
Ventil entweicht:

Dies ist wdhrend der ersten Minuten normal.

Wenn dieses Phdnomen anhdlt, priifen Sie Folgendes:

- Die Leistung der Hitzequelle ist ausreichend hoch;
falls nicht, erhéhen Sie sie.

- Befindet sich ausreichend Flissigkeit im Topf.

- Der Garregler (A) steht auf &5 .

- Der Schnellkochtopf ist richtig geschlossen.

- Der Dichtungsring und der Rand des Topfes sind nicht
beschadigt.

- Der Dichtungsring sitzt richtig.

*Je nach Modell
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Problem

Empfehlungen

Wenn die
Druckanzeige
gestiegen ist und
wdhrend des

Dies ist wahrend der ersten Minuten normal.

Wenn dieses Phdnomen anhadlt, lassen Sie kaltes Was-
ser in Ihre Splle laufen und stellen Sie Ihren Schnell-
kochtopf hinein, bis die Druckanzeige (D) fallt.

rund um den
Deckel entweicht
und die
Druckanzeige
abgesenkt ist,
uberpriifen Sie

Garens kein Reinigen Sie den Garregler (A) — Abb. 15 und den
Dampf aus dem Dampfaustritt = Abb. 16 und priifen Sie, ob die Kugel*
Gﬂ"eq'?]f_ oder der Stift* des Sicherheitsventils problemlos sinkt
entweicht: — Abb 17 oder 17bis.

Wenn Dampf Ist der Deckel richtig geschlossen?

Sitzt der Dichtungsring richtig im Deckel?

Befindet sich der Dichtungsring in einem
einwandfreien Zustand? Falls notig, tauschen Sie ihn
aus.

Sind Deckel, Dichtungsring und die fur
Dichtungsring vorgesehene Vertiefung sauber?

den

Deckel nicht 6ffnen
konnen:

Folgendes: Der Rand des Topfes befindet sich in einwandfreiem
Zustand.
Wenn Sie den Uberprijfen Sie, ob sich die Druckanzeige (D) in der

unteren Position befindet.

Falls nicht, mindern Sie den Druck: Lassen Sie kaltes
Wasser in Ihre Splle laufen und stellen Sie Ihren
Schnellkochtopf hinein,

bis die Druckanzeige fallt.

Manipulieren Sie niemals die Druckanzeige (D).
Drehen Sie den Garregler (A) bis in die & Position.

Wenn
Lebensmittel im
Schnellkochtopf
nicht gar oder
angebrannt sind,
uberprifen  Sie
Folgendes:

War die Garzeit zu lang oder zu kurz?

Die Leistung der Hitzequelle

Ist der Garregler in der korrekten Position? (A)
Die Fluissigkeitsmenge

Wenn
Lebensmittel im
Schnellkochtopf
angebrannt sind:

Lassen Sie den Topf vor dem Reinigen einweichen.
Verwenden Sie niemals Chlorwasser oder chlorhaltige
Reinigungsmittel.

98

*Je nach Modell



Problem

Empfehlungen

Wenn eines der
Sicherheitssystem
e ausgelost wird:

Schalten Sie die Heizquelle aus.

Lassen Sie den Schnellkochtopf abkihlen, ohne ihn zu
bewegen. Warten Sie, bis die Druckanzeige gefallen ist,
und 6ffnen Sie ihn.

Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler (A), den

Dampfaustritt, das Sicherheitsventil und den
Dichtungsring.

Achten Sie auf die Einhaltung der Vorgaben fiir die
Befillung.

Sollte das Problem weiterhin bestehen, lassen Sie den
Schnellkochtopf von einer autorisierten TEFAL-
Kundendienstwerkstatt prifen.

Wenn Sie Der Einsatz von Hochleistungsedelstahl verhindert in

Rostbildung Extremfdllen nicht das Auftreten von Rost. Sollten Sie

feststellen: Rostbildung feststellen, entfernen Sie den Rost durch
Reiben mit einem Scheuerschwamm, bevor Sie den
Schnellkochtopf erneut verwenden.

Falls Sie die Uberpriifen Sie:

herunterklappbar
en Griffe* nicht in
die
Betriebsposition
stellen kénnen:

a ob sich die Tasten (M)* frei bewegen lassen Sollte das
Problem weiterhin bestehen, lassen Sie Ihr Produkt
von einer autorisierten TEFAL-Kundendienstwerkstatt
prifen.

Falls Sie die
herunterklappbare
n Griffe* nicht
herunterklappen
konnen:

a Wenden Sie keine iibermafige Kraft auf.

aAchten Sie darauf, die Tasten*(M)
herunterzudriicken.

a Sollte das Problem weiterhin bestehen, lassen Sie Ihr
Produkt von einer autorisierten  TEFAL-
Kundendienstwerkstatt priifen.

ganz

*Je nach Modell
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Ubersicht zubereitungen

Gemiuse
GEMUSE &
(FRISCH) 2 ganze Artischocken, je 600 g (im Wasser) 30 bis 35 min
Blumenkohlréschen 600 g (Dampf) 10 bis 12 min
DAMPF‘ Brokkoli-Rdschen 600 g (Dampf) 9 bis 11 min
Z_Utat im  Garkorb- Eingelegte Zwiebeln (Dampf) 7 bis 8 min
Einsatz und darunter Erbsen (Damof) AT
750 ml Wasser im}en &amp 15 © min
Schnellkochtopf, Feine griine Bohnen (600 g) (Dampf) 10 bis 12 min
Ganzer weifer Lauch 650 g (Dampf) 9 bis 11 min
Geschdlte und geschnittene Auberginen (3 mm), ’ .
. L 850 g (Dampf) 10 bis 12 min
Geschnittene Pilze 800 g (im Wasser) 4 bis 5 min
Geschnittener Griinkohl, 500 g (im Wasser) 5 bis 6 min
IM WASSER Geschnittener Mangold (2 cm) 700 g (Dampf) 15 bis 17 min
Zutat ohne Einsatz im [ Geschnittener Sellerie (im Wasser) 600 g 7 bis 9 min
Wasser. Getrocknete Flageolet-Bohnen, 250 g (im Wasser) | 35 bis 40 min
. . Gewiirfelte rote Beete (im Wasser) (zjgr?;:hzgrg;ier;
:-IMUVIQiEyEI;RUCHTE Ge}NUrfﬂte Riiben (590 g) (Dampf) 14 b?s 16 min
Ohne Einsatz. Griine Linsen, 250 g (im Wasser) 14 E|s 16 min
. 20 bis 25 min
Halbierte Kartoffeln (950 g) (Dampf) (je nach Grofe)
Halbierte Paprika (550 g) (Dampf) 14 bis 16 min
Halbierter Chicorée (900 g) (Dampf) 14 bis 16 min
In Scheibchen geschnittene Karotten (3 mm) 600 g 17 bis 19 min
(Dampf)
In Scheibchen geschnittene Zucchini (3 mm) 600 g 12 bis 15 min
(Dampf)
In Streifen geschnittener Fenchel (600 g) (Dampf) | 6 bis 9 min
In Stiickchen geschnittener Kiirbis (3 bis 5 cm), 600 g 13 bis 18 min
(Dampf)
Rosenkohl (Dampf) 10 bis 12 min
Spalterbsen 250 g (im Wasser) 18 bis 20 min
Spinat (Dampf) 3 bis 4 min
WeiBer Spargel (Dampf) 5 bis 6 min
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Riz

WASSERMENGE| REISMENGE | GARZEIT
IM WASSER
Ohne Einsatz. 2PERSONEN | 400 ml/2 Gléiser | 150 g/1 Glas
s 4 PERSONEN 500 ml/2,5 Gldser | 250 g/2 Gldser | 7 bis 8 min
6 PERSONEN 700 ml/3,5 Gléser| 375 g/3 Gldser
Fleisch/Fisch
FRISCH GEFROREN

Ente (1,8 kg) 45 bis 47 min 50 bis 55 min

Filet Mignon vom Kalb: 0,7 kg 17 bis 21 min 33 bis 38 min

Filet Mignon vom Schwein: 2 Stiicke zu je 350 g 13 bis 15 min 26 bis 29 min

Hiihnchen (1,35 kg) 23 bis 25 min 1hbis1h 10 min

Kalbsbraten (0,8 kg, 5-7 cm Durchmesser) 17 bis 19 min 37 bis 40 min

Kalbsrouladen: 4 10 bis 12 min X

Kaninchen (1,5 kg in Stiicken) 8 bis 9 min 20 bis 23 min

Lachssteak: 4 (0,8 kg) 5 bis 6 min 7 bis 8 min

Lammkeule: 2 (0,95 kg) 40 bis 45min |1 h 5minbis1h 15 min

Rinderbraten (1 kg, 8-11 cm Durchmesser) 30 bis 35 min 45 bis 50 min

Schweinebraten (0,8 kg, 8-10 cm Durchmesser) 30bis35min [ 1h5minbis1h15min

Seefisch-Filet (1 kg) in 75-Gramm-Stiicken 5 bis 6 min 7 bis 8 min

Stubenkiiken: 2 (1,3 kg) 23 bis 25 min 40 bis 45 min

Thunfischsteak: 4 (0,7 kg) 5 bis 6 min 7 bis 9 min

Wachtel: 4 9 bis 10 min 18 bis 20 min
Hinweis: Bei Modellen von 5 Litern und weniger sicherstellen, dass Braten

und Gefliigel nicht hoher als die Markierung im Inneren des Topfes
sind. Braten und Geflugel dirfen max. 8 cm dick sein.
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PRECAUZIONI IMPORTA

Prima di utilizzare la vostra pentola a pressione, leggere attentamente
tutte le istruzioni e fare sempre riferimento al "Manuale d'uso”.
Un utilizzo non conforme pu6 causare danni.

Al fine di garantire la sicurezza, I'apparecchio & conforme alle norme e ai
regolamenti vigenti:

- direttiva relativa alle attrezzature a pressione

- materiali a contatto con gli alimenti

- ambiente

CONTROLLI
INDISPENSABILI
PRIMA DI OGNI
UTILIZZO

CONTROLLARE

avisivamente e alla luce del giorno che il condotto di
scarico del vapore non sia ostruito - fig. 13

a che la sfera” o il pistone* della valvola di sicurezza siano
mobili - fig. 17 o fig. 17bis

a che la guarnizione del coperchio sia posizionata sotto
ogni linguetta del coperchio - fig. 14

a che i manici della pentola siano ben fissati. I manici
della pentola sono elementi di sicurezza. Non rimuoverli
o cambiarli direttamente.

RISPETTARE
SEMPRE LE
SEGUENTI
QUANTITA DI
RIEMPIMENTO

= Non utilizzare mai la pentola a pressione senza liquido,
poiché potrebbe subire gravi danni. Assicurarsi che,
durante la cottura, vi sia sempre una quantita di liquido
sufficiente.

= Minimo 25 cl - fig. 4.

a Massimo 2/3 dell'altezza della pentola, tacca MAX 2 -
fig. 5.

a Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel
cestello vapore® non devono essere in contatto con
I"acqua e non devono superare il livello MAX 2 della
pentola - fig. 7.

a Massimo 1/3 (tacca MAX 1) per gli alimenti che
aumentano di volume e/o producono schiuma durante
la cottura, come il riso, i legumi, i legumi secchi o le
composte, la zucca, le zucchine, le carote, le patate... -
fig. 6.
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PRIMA E
DURANTE
LA
COTTURA

aNon lasciare i bambini nelle vicinanze della pentola a pressione
quando quest'ultima & in funzione.

all vapore & molto caldo quando fuoriesce dalla valvola di
funzionamento. Fare attenzione al getto di vapore.

a La pentola cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato pud causare
ustioni da acqua bollente. Prima di ogni utilizzo, assicurarsi che la
pentola a pressione sia adeguatamente chiusa. (Consultare il
paragrafo “Chiusura”.)

a Durante la cottura, accertarsi che il sibilo emesso dalla valvola sia
continuo. Se non esce vapore sufficiente, procedere alla
decompressione del prodotto e verificare che il livello del liquido sia
sufficiente e che il condotto di scarico del vapore non sia ostruito. Se
dopo queste operazioni, il vapore continua a non uscire, aumentare
leggermente la fonte di calore.

a Prestare particolare attenzione quando si cuociono alimenti che
rischiano di ostruire i condotti degli elementi di sicurezza:

- mirtilli

- orzo perlato, farro, miglio

- fiocchi d'avena

- piselli a pezzi

- tagliatelle, maccheroni, spaghetti
- rabarbaro

- ribes

aPer la cottura di grandi pezzi di carne e di alimenti con pelle
superficiale (salsicce intere, lingua, pollame..), si raccomanda di
pungerli prima della cottura con un coltello o una forchetta. Durante
la cottura, possono trattenere del liquido bollente e causare schizzi.

= Non preparare ricette a base di animale con la pentola a pressione.

a Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione; aggiungere sale
fine al termine della cottura. Si eviterd cosi la formazione di puntini
che potrebbero alterare il fondo della pentola stessa.

= Non utilizzare la pentola a pressione per friggere a pressione con I’ olio.

aNon lasciare la pentola a pressione senza sorveglianza durante il
riscaldamento di olio o grasso. Se I'olio si riscalda a tal punto da
produrre fumo, pud danneggiare la pentola e aumentare la
temperatura di quest'ultima fino alla produzione di fiamme.

a Utilizzare la pentola a pressione unicamente allo scopo per cui &
destinata.

a Non collocare la pentola a pressione in un forno caldo.

a Non coprire mai con un foglio di carta di alluminio uno stampo nella
pentola a pressione.

= Non inserire mai della pellicola in plastica nella pentola a pressione.

a [ vapori d'alcol sono infiammabili. Portare a ebollizione per 2 minuti
circa prima di mettere il coperchio. Tenere sotto controllo
I'apparecchio quando si cucinano ricette a base di alcol.

u Utilizzare fonti di calore compatibili, conformemente alle istruzioni per
I'uso.
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DOPO LA
COTTURA...

a Per i modelli con rivestimento antiaderente: non utilizzare
fruste o utensili metallici o taglienti. Non far sgocciolare gli
utensili battendoli sul bordo della pentola per non
danneggiare il recipiente e provocare perdite.

a Ruotare progressivamente la valvola di funzionamento (A)
scegliendo in base alle proprie esigenze la velocita di
decompressione, fino a fermarsi in corrispondenza del
riferimento del simbolo % - fig 10. Se, durante la
fuoriuscita del vapore, si notano delle proiezioni anomale,
rimettere la valvola di funzionamento (A) in posizione di
cottura nella modalita "Pentola a pressione”, quindi
effettuare una decompressione rapida in acqua fredda -
(consultare il paragrafo “Fine cottura in modalita ‘Pentola
a pressione’”).

a Se l'indicatore di sicurezza (D) non scende, mettere la
pentola a pressione in acqua fredda (consultare il
paragrafo “Fine cottura in modalita 'Pentola a pressione™).

a Non intervenire mai su questo indicatore di sicurezza.

a Per gli alimenti che aumentano di volume o producono
schiuma durante la cottura, come il riso, i lequmi, i legumi
secchi, le composte, la zucca, le zucchine, le carote, le
patate, i filetti di pesce, ecc., far raffreddare la pentola a
pressione per qualche minuto, quindi raffreddarla in acqua
fredda. Scuotere ripetutamente e leggermente la pentola
a pressione prima di aprirla, dopo aver verificato che
I'indicatore di sicurezza sia sceso correttamente, al fine di
evitare che fuoriescano schizzi di vapore rischiando
bruciature. Questa operazione €& particolarmente
importante in caso di fuoriuscita rapida del vapore o dopo
il raffreddamento in acqua fredda.

s Adoperare la massima cautela durante lo spostamento
della pentola quando & in pressione. Non toccare le
superfici calde. Utilizzare i manici e le manopole. Indossare
i guanti se necessario. Utilizzare i 2 manici della pentola.

a Per le zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione
rapida in acqua fredda (consultare il paragrafo “Fine
cottura in modalita ‘Pentola a pressione”).

a Prima di aprire la pentola a pressione assicurarsi che la
valvola sia in posizione di decompressione. L’indicatore di
sicurezza (D) deve essere in basso.

aNon forzare mai I'apertura della pentola a pressione.
Assicurarsi che la pressione interna si sia ridotta.
L’indicatore di sicurezza (D) deve essere in basso.
(Consultare il paragrafo "Dispositivi di sicurezza".)
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MANUTENZIONE

s Se si nota che una parte della pentola a pressione é rotta
o presenta fessure, non tentare in alcun modo di aprirla se
& chiusa, attendere che si raffreddi completamente prima
di spostarla, non utilizzarla pid e rivolgersi per la
riparazione a un centro assistenza autorizzato TEFAL.

a Limitare gli interventi sui sistemi di sicurezza alle azioni di
pulizia e manutenzione.

u Utilizzare esclusivamente pezzi di ricambio originali TEFAL
corrispondenti al modello.

a Non conservare gli alimenti nella pentola a pressione.

s Lavare e sciacquare la pentola a pressione subito dopo
ogni utilizzo

aNon lavare mai in lavastoviglie la valvola di
funzionamento (A), la guarnizione (1), il timer* (F) o la
pentola con rivestimento antiaderente.

a Non lavare mai il timer* (F) sotto I'acqua.

= Non usare mai candeggina né prodotti clorati per non
alterare le qualita dell’ acciaio inossidabile.

= Non immergere il coperchio in acqua.

a Cambiare la guarnizione ogni anno o subito in caso di
taglio.

a Far verificare la pentola presso un centro assistenza
autorizzato TEFAL ogni 10 anni di utilizzo.

a Per riporre la pentola a pressione: Collocare il coperchio
capovolto sulla pentola per evita I'usura prematura della
guarnizione del coperchio.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

* a seconda del modello
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Componenti (consultare schema descrittivo) ___

A.  Valvola di funzionamento I Guarnizione
B.  Condotto di scarico del vapore J. Cestello vapore*
C.  Indicazione di K./ L. Treppiede*
posizionamento dellavalvola M.  Pulsanti di abbassamento dei
D. Indicatore di sicurezza manici*
(consultare il paragrafo N.  Manico fisso della pentola*
"Dispositivi di sicurezza”) 0.  Manico pieghevole della
E.  Valvola di sicurezza pentola®
F.  Timer* P.  Livelli di riempimento
G.  Manico del coperchio massimo (max 1 e max 2)
H.  Coperchio Q. Pentola

Controlli indispensabili prima di ogni
utilizzo

Controllo della valvola di funzionamento

u Verificare che il foro di scarico della valvola di funzionamento non sia
ostruito(consultare il paragrafo ‘Rimozione e montaggio della valvola di
funzionamento").

Controllo della valvola di sicurezza (a seconda del modello)

a 'L_:AT['I_')
0 u

e

ile (utilizzare un bastoncino).

a Verificare che il pistone* della valvola di sicurezza sia mobile (premere
ripetutamente il pistone con un dito).
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Cottura in modalita Cottura in modalita Decompressione
pentola a pressione casseruola tradizionale®
Apertura

a Alzare il manico del coperchio dalla posizione orizzontale alla posizione
verticale - fig. 3 Il coperchio ruota.

a Sollevare il coperchio.

= In caso di difficolta ad aprire il prodotto: passare la guarnizione sotto I'acqua
e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 18 e facendo attenzione a
posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig 14.

Chiusura

a Assicurarsi che il manico del coperchio sia in posizione verticale.

= Appoggiare il coperchio sulla pentola come indicato nella - fig. 1 allineando
la parte in plastica con i manici della pentola.

a Piegare verso il basso il manico del coperchio dalla posizione verticale alla
posizione orizzontale - fig. 2

a Il coperchio ruota.

Il coperchio non si chiude:

a Verificare il corretto montaggio della guarnizione e il posizionamento
corretto del coperchio.

a In caso di difficolta a chiudere il prodotto: passare la guarnizione sotto
I'acqua e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 18 e facendo
attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig 14.

Primo utilizzo

a Per i modelli con rivestimento antiaderente: lavare e ungere leggermente
passando su tutta la superficie del rivestimento interno un po' di olio dCl cucma

A seconda del modello:

a Posizionare il treppiede*(L) e il cestello*(J) sul fondo della
pentola.

a Fissare il treppiede*(K) al cestello*(J), quindi posizionare il
tutto sul fondo della pentola.

s Riempire d'acqua la pentola (Q) per 2/3 (MAX 2) - fig 5.

a Chiudere la pentola a pressione.

s Allineare il simbolo ¥ della valvola di funzionamento (A)
con l'indicatore di posizione della valvola (C) - fig. 9.

*a seconda del modello




a Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore regolata alla
massima potenza.

= Quando il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola, ridurre la fonte di calore e
lasciar trascorrere 20 minuti.

a Trascorsi i 20 minuti, spegnere la fonte di calore.

a Allineare il simbolo @ della valvola di funzionamento (A) con I'indicatore di
posizione della valvola (C).

= Quando I'indicatore di sicurezza (D) si abbassa, la pentola a pressione non é
pill in pressione.

a Aprire la pentola a pressione - fig. 2

a Pulire con del detersivo per stoviglie.

Riempimento minimo e massimo

a Minimo 25 cl - fig 4.

a Massimo 2/3 dell'altezza della pentola, tacca MAX 2 - fig 5.

a Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione per evitare schizzi, ma
aggiungere sale fino a fine cottura.

Per alcuni alimenti:

aPer gli alimenti che aumentano di volume e/o
producono schiuma durante la cottura, come il riso, i
legumi, i legumi secchile composte, la zucca, le
zucchine, le carote, le patate, i filetti di pesce, ecc. non
riempire la pentola a pressione oltre 1/3 (MAX 1) della ) T [MAxa
sua capacita.
Al termine della cottura, far raffreddare la pentola a
pressione per qualche minuto, quindi raffreddarla sotto I'acqua fredda
(consultare il paragrafo 'Fine cottura in modalita "Pentola a pressione” -
decompressione rapida’).

Utilizzo del cestello vapore*

a Versare 75 cl di acqua sul fondo della pentola (O).

A seconda del modello:

a Posizionare il treppiede*(L) e il cestello*(J) sul fondo
della pentola.

a Fissare il treppiede*(K) al cestello*(J), quindi posizionare
il tutto sul fondo della pentola.
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a Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel )
cestello vapore* non devono essere a contatto con
I'acqua.

a Nel modello 3L, & normale che il livello dell'acqua
copra leggermente il fondo del cestello.

Gli alimenti contenuti nel cestello vapore non
devono superare il livello MAX 2.

Rimozione e montaggio della valvola
di funzionamento (A)

Per togliere la valvola di funzionamento (A):

u Allineare la scanalatura con I'indicazione di posizionamento della valvola (C)
premendo sull'anello della valvola di funzionamento (A).

a Sollevarla sfilandola - fig 11.

Per montare la valvola di funzionamento:

a Collocare la valvola di funzionamento (A) - fig 8
allineando il punto della valvola di funzionamento con
I'indicazione di posizionamento (C) come illustrato a
fianco.

a Premere la valvola di funzionamento (A) affinché si
blocchi sul condotto di scarico del vapore.

a Premere le icone della valvola di funzionamento (A) e
ruotare.

Utilizzo del timer#*

I cimer non puod essere utilizzato in Modalita
“Casseruola tradizionale*.

Il timer (F) & stato progettato per garantire cotture ottimali in modalita
"Pentola a pressione” permettendo di regolare al meglio il consumo di energia.
Inizia automaticamente il conto alla rovescia del tempo di cottura una volta
raggiunto il livello di temperatura corrispondente alla cottura in modalita
"Pentola a pressione” ©F.
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Durante la cottura, accertarsi che il sibilo emesso dalla valvola di
funzionamento (A) sia regolare. Se il vapore é insufficiente,
aumentare leggermente la potenza della fonte di calore; in caso
contrario, ridurre la fonte di calore.

Per attivare il timer: premere il tasto.
ale]
PR
a Programmare il tempo di cottura (in minuti). — |
a0\

= In caso di impostazione errata del tempo di cottura,
attendere 4 sec. finché le fiamme non lampeggiano =E
pit, quindi premere a lungo sul tasto per resettare.

N
" N
a Regolare la fonte di calore alla massima potenza. ‘
=
;ﬂ“
Non appena la pentola a pressione raggiunge la
temperatura di cottura, il timer emette un segnale acustico (]
e il conteggio del tempo ha inizio (i numeri lampeggiano). ¢
Ridurre la potenza della fonte di calore. 000
P |

Ora, se desiderato, € possibile rimuovere il timer dal
prodotto e portarlo con sé. Il conto alla rovescia )

proseguird. mm
000

Al termine del tempo di cottura, il timer emette un #

segnale acustico. "

a Per interrompere la suoneria del timer, premere il tasto.

s Spegnere la fonte di calore.

Premendo a lungo sul tasto, si resetta e spegne il timer.

Inserimento e rimozione del timer®

a Per montare il timer (F) - fig. 12, inserire prima la parte
“lato tasto” sul modulo e poi premere per agganciare
la parte opposta.

a Per rimuovere il timer (F), sollevarlo e toglierlo.
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Sostituzione della pila del timer*
a La pila del timer & una pila a bottone CR2032.

= Se appare il simbolo @ o se non appare pitl alcuna indicazione, sostituire

la pila.

a La durata della pila dipende dalla frequenza di utilizzo del timer.
a La pila del timer contiene dimetossietano n. CAS 110-71-4. E
conforme alla normativa europea. Per la vostra sicurezza e per
la tutela dell’ambiente: non aprite la pila, non esponetela a
temperature elevate, non gettatela con i rifiuti domestici;

portatela in un centro di raccolta delle pile usate.
a Non ricaricare le batterie non ricaricabili.

= Non usare contemporaneamente batterie nuove e batterie usate o batterie

di tipo diverso.
a [nserire le batterie rispettando la corretta polarita.

a Rimuovere le batterie scariche dal prodotto e smaltirle in modo sicuro.

s Rimuovere le batterie in previsione di un lungo periodo di inutilizzo del

prodotto.

a Non cortocircuitare i terminali delle batterie.

a Procedere orizzontalmente su un piano di lavoro.

u Per estrarre la pila dal timer, rimuovere il coperchio del vano
batterie aiutandosi con una moneta ruotandolo in senso
orario finché la mezza luna a del coperchio si allinei con la
mezza luna del timer a (vedi disegno qui a fianco).

a Sostituire la pila.

a Rimettere la guarnizione nel suo alloggiamento.

u Per riposizionare il coperchio del vano batteria, posizionare la
mezza luna & del coperchio in corrispondenza della mezza
luna a del timer. Ruotare delicatamente il coperchio del
vano batteria in senso orario, premendolo leggermente, per
allineare la mezza luna a del coperchio con la luna piena del
timer @ (vedi disegno qui a fianco).

.a Non forzare il coperchio del vano batterie nella sua sede.

Non forzare oltre I'arresto.

a In caso di smarrimento, & possibile procurarsi un altro timer

presso tutti i nostri centri assistenza autorizzati TEFAL.

Non lavare mai il timer* sotto |'acqua o in lavastoviglie.

Non usare mai il timer* in modalita “Casseruola tradizionale®.

* a seconda del modello
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Manici pieghevoli*
Prima dell’uso, rimuovere gli adesivi presenti su ciascun manico.

Non cercare di abbassare i manici senza premere gli appositi
pulsanti (M).

Non rimuovere i manici pieghevoli della pentola; solo il centro di
assistenza autorizzato TEFAL é abilitato a farlo.

a Per abbassare i manici Non posizionare la
pentola a pressione con
i manici abbassati su
una fonte di calore.

a Per portare i manici in
posizione di utilizzo:

Prima della cottura

a Prima di ogni utilizzo, togliere la valvola di funzionamento (A) - fig. 11 e
verificare visivamente sotto la luce che il condotto di evacuazione del vapore
(B) non sia ostruito - fig. 13.

a Verificare che la valvola di sicurezza (E) sia mobile (consultare i paragrafi
“Pulizia” e "Controlli indispensabili prima di ogni utilizzo") - fig. 17 e fig. 17bis.

s Aggiungere gli ingredienti e il liquido.

a Chiudere la pentola a pressione - fig. 2

a In caso di difficolta per chiudere il prodotto: passare la guarnizione sotto
I'acqua e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 18 facendo
attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig. 14.

= Montare la valvola di funzionamento (A) - fig 8.
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L= Cottura in modalita
|| “Pentola a pressione*

s Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla posizione di cottura in
modalita “Pentola a pressione” & - fig 9.

aPrima di ogni utilizzo, assicurarsi che la pentola a pressione sia
adeguatamente chiusa - fig 2.

a Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore regolata alla
massima potenza.

a Per i modelli dotati di un timer*: programmare il tempo di cottura indicato
sulla ricetta (consultare il paragrafo "Utilizzo del timer*").

a Il rumore e il vapore emesso dall’indicatore di sicurezza sono normali,
consentono la fuoriuscita dell'aria prima della cottura.

Durante la cottura in modalita “Pentola a
pressione”

= Quando dalla valvola di funzionamento (A) fuoriesce un vapore continuo
emettendo un suono regolare (PSCHHHT), abbassare la fonte di calore.

a Cominciare allora il conto alla rovescia del tempo di cottura indicato nella ricetta.

a Durante la cottura, accertarsi che il sibilo emesso dalla valvola sia regolare. Se il
vapore che fuoriesce non é sufficiente, aumentare leggermente la potenza della
fonte di calore; in caso contrario, ridurla.

Fine della cottura in modalita “Pentola a
pressione”

Per fare uscire il vapore:
a Dopo aver spento la fonte di calore, si hanno due possibilita:

e Decompressione progressiva: ruotare progressivamente la valvola di
funzionamento (A) fino a fermarsi in corrispondenza del simbolo - fig 10.
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Se, durante la fuoriuscita del vapore, si notano degli schizzi
anomali, rimettere la valvola di funzionamento (A) in posizione di
cottura nella modalita "Pentola a pressione” @&y , quindi effettuare
una decompressione rapida in acqua fredda.

Se I'indicatore di sicurezza (D) non scende, riempire il lavello con
acqua fredda e immergere il fondo della pentola a pressione finché
I’indicatore di sicurezza non si abbassa - fig 14.

e Decompressione rapida in acqua fredda: riempire il lavello con acqua
fredda e immergere il fondo della pentola a pressione finché I'indicatore di
sicurezza non si abbassa. Quando I'indicatore di sicurezza (D) si abbassa, la
pentola a pressione non €& piu in pressione. Ruotare la valvola di
funzionamento (A) fino alla posizione . .

a Per gli alimenti che aumentano di volume o producono schiuma durante la
cottura, come il riso, i legumi, i lequmi secchi, le composte, la zucca, le
zucchine, le carote, le patate, i filetti di pesce, ecc., far raffreddare la pentola
a pressione per qualche minuto, quindi raffreddarla in acqua fredda. Scuotere
ripetutamente e leggermente la pentola a pressione prima di aprirla, dopo
aver verificato che I'indicatore di sicurezza sia sceso correttamente, al fine di
evitare che fuoriescano schizzi di vapore rischiando bruciature. Questa
operazione é particolarmente importante in caso di fuoriuscita rapida del
vapore o dopo il raffreddamento in acqua fredda. Per le zuppe, si consiglia di
effettuare una decompressione rapida sotto I'acqua fredda (vedi figura "Fase
1" precedente).

a Ora si puo aprire la pentola a pressione - fig 3.

a In caso di difficolta ad aprire il prodotto: passare la guarnizione sotto I'acqua
e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 18 facendo attenzione a
posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig. 14.

Non intervenire mai sull’indicatore di sicurezza (D).
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<~ Cottura in modalita
| “Casseruola tradizionale*

a Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla
posizione di cottura in modalita “Casseruola
tradizionale" & : applicare una pressione sufficiente
per oltrepassare la tacca della posizione
decompressione.

a Prima di ogni utilizzo, assicurarsi che la pentola a
pressione sia adeguatamente chiusa - fig. 2.

a Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore
regolata a potenza ridotta.

a Cominciare allora il conto alla rovescia del tempo di cottura indicato nella
ricetta.

» In modalita “Casseruola tradizionale”, in qualsiasi momento & possibile aprire
la pentola a pressione per mescolare, controllare la cottura o aggiungere
ingredienti.

a In caso di difficolta per aprire il prodotto al prossimo utilizzo passare la
guarnizione sotto I'acqua e rimetterla nel coperchio senza asciugarla
- fig. 18 e facendo attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio
-fig. 14

a Se la fonte di calore & troppo forte, & possibile che la pentola a pressione si
blocchi (I'indicatore di sicurezza (D) sale e blocca I'apertura) e che non sia
possibile azionare il manico del coperchio né aprire la pentola a pressione.
In questo caso, ridurre o spegnere la fonte di calore. In caso di piastre
elettriche, togliere la pentola a pressione dalla fonte di calore.

a Per i modelli con rivestimento antiaderente: non utilizzare fruste o utensili
metallici o taglienti. Non far sgocciolare gli utensili battendoli sul bordo della
pentola per non danneggiare il recipiente.

u Assicurarsi di non causare mai la carbonizzazione dei grassi. I fumi generati
dalla cottura possono essere pericolosi per gli animali con un apparato
respiratorio sensibile, come gli uccelli.

Dispositivi di sicure

La pentola a pressione é dotata di diversi dispositivi di sicurezza:

a Sicurezza per la chiusura:

- Se il coperchio non & posizionato in modo corretto o se si dimentica di
ripiegare il manico del coperchio, si ha una fuga di vapore a livello
dell'indicatore di sicurezza (D) della pentola a pressione e quest'ultima non
puo andare in pressione.
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a Sicurezza per I'apertura:

- Se la pentola a pressione é sotto pressione, I'indicatore di sicurezza (D) € in
posizione rialzata e il manico del coperchio di apertura/chiusura (G) non deve
essere azionato.

- Non cercare mai di forzare I’apertura della pentola a pressione.

- Soprattutto non intervenire sull'indicatore di sicurezza (D).

- Assicurarsi che la pressione interna sia scesa verificando che I'indicatore di
sicurezza (D) sia abbassato.

-1 manici della pentola sono elementi di sicurezza. Non cambiarli mai
direttamente. Non utilizzare mai altri modelli di manici.

- Se si é inclinato il manico del coperchio di apertura/chiusura (G) in posizione
verticale e la pentola a pressione era ancora sotto pressione, non ¢ possibile
aprire la pentola. Questa funzione & un'ulteriore sicurezza.

- Riportare il manico del coperchio in posizione orizzontale e attendere che
I’indicatore di sicurezza (D) sia abbassato.

a Due dispositivi di sicurezza per la sovrapressione:

- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (E) libera la pressione - fig 19.

- Secondo dispositivo: la guarnizione lascia fuoriuscire del vapore sul coperchio
- fig 19.

Se uno dei due sistemi di sicurezza per la sovrapressione si attiva:

a Spegnere la fonte di calore.

= Far raffreddare completamente la pentola a pressione.

u Aprire.

a Verificare e pulire la valvola di funzionamento (A), il condotto di scarico del
vapore (B), la valvola di sicurezza (E) e la guarnizione (I) - fig. 16 - 17- 18.
Consultare i paragrafi "Pulizia” e "Controlli indispensabili prima di ogni
utilizzo".

a Se al termine di tali operazioni di verifica e pulizia il prodotto presenta perdite
o non funziona, rivolgersi a un centro assistenza autorizzato TEFAL.

Per il corretto funzionamento dell'apparecchio, rispettare le seguenti
operazioni di pulizia e manutenzione dopo ogni utilizzo.

In seguito a un utilizzo prolungato, sulla superficie della pentola

possono comparire righe o zone scure. Questo fenomeno non provoca
inconvenienti.

L'usura del rivestimento esterno (a seconda del modello) dovuta al
contatto del coperchio sulla pentola &€ normale.
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Per le pentole a pressione con rivestimento antiaderente (a seconda
del modello): i leggeri graffi e le abrasioni che si possono osservare a
causa dell'uso non alterano le prestazioni antiaderenti del
rivestimento.

u Dopo ogni utilizzo, lavare la pentola a pressione con acqua tiepida e detersivo a
per piatti. Procedere allo stesso modo per il cestello®.

a Non utilizzare candeggina o prodotti contenenti cloro.

= Non surriscaldare la pentola quando é vuota.

Per pulire I'interno della pentola in acciaio inossidabile:

s Lavare con una spugna abrasiva e detersivo per piatti.

s Se I'interno della pentola in acciaio inossidabile presenta riflessi iridescenti
o tracce biancastre (deposito di minerali), pulire con aceto bianco.

Per pulire I'interno della pentola in alluminio con rivestimento antiaderente:

s Lavare con acqua calda, detersivo per piatti e una spugna.

a Non utilizzare polvere abrasiva né spugne abrasive.

a Nel caso in cuisi sia lasciato bruciare un alimento, riempire la pentola con acqua
calda e lasciare la pentola a mollo. Pulire quindi con del detersivo per stoviglie.

Per pulire I'esterno della pentola:
s Lavare con una spugna e detersivo per piatti.

La pentola in acciaio inossidabile e il cestello possono essere lavati
in lavastoviglie.

Non lavare la pentola con rivestimento antiaderente (a seconda del
modello) in lavastoviglie, perché i detersivi in pastiglia contengono
sostanze molto aggressive e corrosive per le parti in alluminio.

L'utilizzo frequente della pentola con rivestimento antiaderente (a
seconda del modello) puo alterare leggermente il colore del
rivestimento (ingiallimento, macchie).

Per pulire il coperchio:
a Lavare il coperchio con una spugna e detersivo per piatti.

Fare sgocciolare verticalmente il coperchio per drenare I'acqua
rimanente tra le parti in metallo e in plastica del coperchio.

Per pulire la guarnizione del coperchio:
a Dopo ogni cottura, pulire la guarnizione (I) e il relativo alloggiamento.

* a seconda del modello 117



a Per il riposizionamento della guarnizione, consultare - fig. 14 e verificare che
la guarnizione sia inserita bene sotto ognuna delle scanalature del coperchio.

Per pulire la valvola di funzionamento (A):

a Togliere la valvola di funzionamento (A) - fig. 11.

= Lavare la valvola di funzionamento (A) sotto il getto
d'acqua del rubinetto - fig. 15.

a Verificarne la mobilita: disegno a lato

Dopo aver tolto la valvola di funzionamento
(A), la guarnizione (I) e il timer* (F), si puo
mettere il coperchio in lavastoviglie.

Non lavare mai in lavastoviglie la valvola di funzionamento (A), la
guarnizione (I), il timer* (F), né la pentola con rivestimento
antiaderente.

Per pulire il condotto di scarico del vapore (B) situato sul coperchio:

a Togliere la valvola (A) - fig 11.

a Controllare visivamente sotto la luce che il condotto di evaporazione del
vapore sia libero e tondo - fig. 13. Se necessario, pulirlo con uno stuzzicadenti
- fig. 16 e risciacquarlo.

Per pulire la valvola di sicurezza (E):

a Pulire la parte della valvola di sicurezza situata all'interno del coperchio
mettendo quest'ultimo sotto I'acqua.

a Verificare il corretto funzionamento premendo a fondo la sfera* (utilizzando
un bastoncino), che deve essere mobile - fig. 17 o premendo ripetutamente
con un dito il pistone®, che deve essere mobile - fig. 17bis. Consultare il
paragrafo "Controlli indispensabili prima di ogni utilizzo".

Per pulire il timer* (F):

= Utilizzare un panno asciutto e pulito.

a Non utilizzare solventi.

a Non lavare mai il timer sotto I'acqua o in lavastoviglie.

Manutenzione

Per sostituire la guarnizione della pentola a pressione:

a Cambiare la guarnizione della pentola a pressione ogni 5 anni o subito in caso
di taglio.

a Utilizzare sempre guarnizioni originali TEFAL corrispondenti al modello
(consultare paragrafo "Accessori").

u Per il riposizionamento della guarnizione, consultare - fig. 14 e verificare che
la guarnizione sia inserita bene sotto ognuna delle scanalature del coperchio.
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Per riporre la pentola a pressione:
a Capovolgere il coperchio e posizionarlo sulla pentola.
a Il meccanismo di apertura/chiusura della pentola a pressione non richiede

una particolare mantenzione a parte la pulizia.

Far verificare la pentola presso un centro assistenza autorizzato a
TEFAL ogni 10 anni di utilizzo.

Accessonri TEFAL
a Gli accessori della pentola a pressione disponibili in commercio sono:
Riferimenti

Accessori

3/4/4.5/6 L : d?u_met.ro esterno della X1010008
Guarnizione guarnizione: 24 cm

5/7.5/9L: dlqmetro esterno della X1010007
guarnizione: 24 cm

3/4.5/4/6 L : per pentola con diametro 22 cm| 792185
Cestello vapore®
5/7.5/9 L : per pentola con diametro 24 cm 792654
Treppiede*(L) 792691
Treppiede*(K) X1030007
Timer* X1060007

a Per la sostituzione di altri componenti o per riparazioni, rivolgersi a un centro

assistenza autorizzato TEFAL.
u Utilizzare esclusivamente pezzi di ricambio originali TEFAL corrispondenti al

modello.
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Caratteristiche

Diametro del fondo della pentola a pressione - riferimenti

. Modelli manici | Modelli manici | Materiale della
Capacita | @ pentola| @ fondo fissi* pieghevoli* pentola
15.5cm P46205
3L 22cm Acciaio inox
18 cm P46605
14 cm P46042 Alluminio rivestito
41 22 cm
17.5cm P47042 Alluminio rivestito
451 22 cm 15.5cm P46206 Acciaio inox
14 cm P46051 Alluminio rivestito
5L 24 cm
19.7 cm P47051 Alluminio rivestito
52L 24 cm 20 cm P46654 Acciaio inox
6L 22 cm 15.5cm P46207 P49007 Acciaio inox
24 cm 17.5cm P48007 Alluminio rivestito
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Acciaio inox
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Acciaio inox
5L 14 cm P46051
Set 24 cm Acciaio inox
75L 18 cm P46248

Informazioni normative:
Pressione di funzionamento: 65 kPa
Pressione massima di sicurezza: 120 kPa

Fonti di calore compatibili

GAS

ELETTRICITA

 ELETTRICITA

ELETTRICITA

( 0
in vetroceramica)

g 9

Z
[/h—\\

ekl
\\\. .9/

sia pulito.

(Piastra a induzione
in vetroceramica)

ELETTRICITA
(Resistenza spirale)

s La pentola a pressione pud essere utilizzata su qualsiasi fonte di calore,
compresa quella a induzione.
a Se si utilizza una piastra elettrica, il diametro della piastra deve essere pari o
inferiore a quello del fondo della pentola a pressione.
a Se si utilizza una base in vetroceramica, accertarsi che il fondo della pentola

a Per la cottura su fornello a gas, assicurarsi che la fiamma non superi il
diametro della pentola.
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= Su tutti i tipi di fonti di calore, assicurarsi che la pentola a pressione sia ben
centrata.

a Nel rispetto dell’ utilizzo indicato nelle istruzioni d'uso, la pentola in acciaio
inossidabile della pentola a pressione TEFAL € garantita 10 anni per:
- qualsiasi difetto legato alla struttura metallica della pentola stessa,
- qualsiasi deterioramento prematuro del metallo di base.

a Il corpo della pentola in alluminio con rivestimento antiaderente e tutti
gli altri pezzi della pentola a pressione sono garantiti per qualsiasi difetto
di fabbricazione o di materia, per il periodo di garanzia definito dalla
normativa in vigore nel paese d'acquisto e a partire dalla data d'acquisto.

= Tale garanzia contrattuale entra in vigore dietro presentazione dello
scontrino o della ricevuta fiscale recanti la data di acquisto.

Queste garanzie escludono:

a [ graffi e la perdita di colore dovuti all'invecchiamento, nel caso delle pentole
con rivestimento antiaderente.

a [ graffi dovuti al contatto del coperchio sulla pentola con rivestimento
antiaderente.

a [ deterioramenti consecutivi dovuti al mancato rispetto delle precauzioni
importanti o a utilizzi impropri, quali:
- urti, cadute, cottura in forno, ...

a [ centri assistenza autorizzati TEFAL sono gli unici abilitati ad applicare la
garanzia.

Marcature di legge

Marcatura Posizione

Marchio Sul coperchio

Anno e lotto di fabbricazione

n. modello

Pressione massima di sicurezza (PS)
Pressione di funzionamento (PF)

Sul coperchio

Capacita Sul fondo esterno della pentola

Indirizzo del produttore Sul fondo esterno della scatola

e Contribuiamo alla tutela dell’ambiente!

@® Questo apparecchio & composto da diversi materiali che
pp p
possono essere recuperati o riciclati.
2 Per il suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la
[— raccolta differenziata. 121



TEFAL rispo

Problema

Consigli

Se I'apertura e/o la
chiusura risultano
difficili:

= Rimuovere la guarnizione e passarla sotto I'acqua - fig. 18.
= Rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 14.

Il coperchio non si
chiude:

a Assicurarsi che il manico del coperchio sia bene in posizione
verticale.

a Verificare il corretto posizionamento della guarnizione
(consultare paragrafo "Pulizia e manutenzione”).

= Verificare che il coperchio sia ben posizionato come
indicato sulla - fig. 1.

a Passare la guarnizione sotto I'acqua e rimetterla nel coperchio
senza asciugarla - fig. 18 e facendo attenzione a posizionarla
sotto le tacche del coperchio - fig. 14.

La pentola a
pressione é stata
riscaldata in pressione
in assenza di liquido
al suo interno:

far controllare la pentola a pressione da un centro di assis-
tenza autorizzato TEFAL.

Se I'indicatore di
sicurezza emette
rumori e vapore:

& normale durante i primi minuti, perché consente la fuorius-
cita dell'aria prima della cottura.

Se I'indicatore di
sicurezza non si &
sollevato e durante
la cottura non si
verificano fuoriuscite
dalla valvola:

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, verificare che:

-La potenza del fornello sia sufficiente. In caso contrario,
aumentarla.

- La quantita di liquido presente nella pentola sia sufficiente.

-La valvola di funzionamento (A) sia posizionata in
corrispondenza di &Y .

- La pentola a pressione sia chiusa bene.

- La guarnizione o il bordo della pentola non siano usurati

- La guarnizione sia posizionata correttamente.

Se I'indicatore di
sicurezza si &
sollevato e durante
la cottura non si
verificano fuoriuscite
dalla valvola:

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, riempire il lavello con acqua fredda e
immergere il fondo della pentola a pressione finché I'indicatore
di sicurezza (D) non si abbassa.

Pulire la valvola di funzionamento (A) - fig. 15 e il condotto di
evacuazione del vapore - fig. 16 e verificare che la sfera® o il
pistone* della valvola di sicurezza si abbassi senza difficolta -
fig. 17 0 17bis.
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Problema

Consigli

Se fuoriesce vapore
dal coperchio, e
I'indicatore & in
basso, verificare:

Verificare la corretta chiusura del coperchio.

Verificare il posizionamento della guarnizione nel coperchio
Verificare le condizioni della guarnizione. Se necessario,
sostituirla.

Assicurarsi che il coperchio, la guarnizione e il relativol
alloggiamento nel coperchio siano ben puliti.

Verificare che il bordo della pentola sia in buono stato.

Il coperchio non si
apre:

Verificare che I'indicatore di sicurezza (D) sia in basso.

In caso contrario: riempire il lavello con acqua fredda ¢
immergere il fondo della pentola a pressione finché
I'indicatore di sicurezza non si abbassa.

Non intervenire mai sull’indicatore di sicurezza (D).
Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla posizione >

Alimenti non cotti o
bruciati. Controllare:

I tempi di cottura.

La potenza della fonte di calore.
1l corretto posizionamento della valvola di funzionamento (A),
La quantita di liquido.

Se nella pentola a
pressione si sono
bruciati degli
alimenti:

Lasciare la pentola a mollo per qualche tempo prima di
lavarla.
Non utilizzare mai candeggina o prodotti contenenti cloro,

Uno dei sistemi di
sicurezza si attiva:

Spegnere la fonte di calore.

Far raffreddare la pentola a pressione senza spostarla. Attendere
che I'indicatore di sicurezza si sia abbassato e aprire.

Verificare e pulire la valvola di funzionamento (A), il condotto di
scarico del vapore, la valvola di sicurezza e la guamizione.
Assicurarsi di aver rispettato le condizioni di riempimento.

Se il problema persiste, far verificare I'apparecchio presso un
centro di assistenza autorizzato TEFAL.

Se si osservano

I'impiego di acciaio inossidabile ad alte prestazioni non

tracce di impedisce la comparsa di ossidazione in casi estremi. Se si

ossidazione: osservano tracce di ossidazione, eliminarle strofinando con
una spugna abrasiva prima di utilizzare di nuovo la pentola a
pressione.

Se i manici Verificare che:

pieghevoli* non si
alzano in posizione
di utilizzo:

a I pulsanti (M)* siano mobili.
= Se il fenomeno persiste, far verificare |'apparecchio presso
un centro di assistenza autorizzato TEFAL.

Se i manici
pieghevoli* non si
abbassano:

= Non forzare.

a Assicurarsi di premere a fondo i pulsanti*(M).

a Se il fenomeno persiste, far verificare I'apparecchio presso
un centro di assistenza autorizzato TEFAL.

* a seconda del modello
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TABELLA DELLE COTTU

Verdura
VERDURE &)
(FRESCHE) Asparagi, bianchi (vapore) 5-6min
VAPORE Barbabietola, rossa, tagliata a quarti (immersione) in bi(: ;‘isgr:;:lm)
Inserire  I'ingrediente| gietolq, affettata (2 cm) 700 g (vapore) 15-17 min
;EIO C?Telgazgzzresj Broccoli 600 g (vapore) 9-11 min
fondo della pentola a Carciofi, 2 interi, 600 g ciascuno (immersione) 30-35min
pressione. Carote tagliate a rondelle (3 mm) 600 g (vapore) 17-19 min
Cavoletti di Bruxelles (vapore) 10-12 min
Cavolfiore 600 g (vapore) 10-12 min
Cavolo cappuccio, affettato, 500 g (immersione) 5-6min
Cipolle da conservare sottaceto (vapore) 7 -8 min
IMMERSIONE Fagioli cannellini, secchi 250 g (immersione) 35-40 min
Immergere Fagiolini sottili (600 g) (vapore) 10-12 min
I'ingrediente nell'acqua| Finocchio tagliato a listarelle (600 g) (vapore) 6-9min
e senzail cestello. Funghi, affettati 800 g (immersione) 4-5min
Indivia tagliata a meta (900 g) (vapore) 14-16 min
IMPULSI Lenticchie, verdi 250 g (immersione) 14-16 min
IMMERSIONE Melanzane, pelate e affettate (3 mm), 850 g (vapore) 10-12 min
Senza il cestello. 20- 25 min

X

Patate tagliate a meta (950 g) (vapore)

(in base alla grandezza)

e
O

= H;W‘ Peperoni tagliati a meta (550 g) (vapore) 14-16 min
Piselli (vapore) 6 -8 min
Piselli a pezzi 250 g (immersione) 18 - 20 min
Porro, intero e bianco 650 g (vapore) 9-11min
Rape, tagliate a cubetti (500 g) (vapore) 14-16 min
Sedano rapa, affettato (immersione) 600 g 7-9min
Spinaci (vapore) 3-4min
Zucca, tagliata a pezzi (3 - 5 cm) 600 g (vapore) 13-18 min
Zucchine tagliate a rondelle (3 mm) 600 g (vapore) |  12-15min
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Riso

QUANTITA o) ANTITA DI RISO| TEMPO DI
IMMERSIONE D'ACQUA COTTURA
Senza il cestello. 400 ml / 150g/
2 PERSONE 2 bicchieri 1 bicchiere
_{ waxt 500 ml / 2509/ )
“PERSONE 2,5 bicchieri 2 bicchieri 7-8min
700 ml/ 2509/
6 PERSONE 3,5 bicchieri 2 bicchieri
Carne/Pesce
FRESCHI CONGELATI
Anatra giovane (1,8 kg) 45 - 47 min 50 - 55 min
Coniglio (1,5 kg in pezzi) 8-9 min 20-23 min
Filetti di rana pescatrice (1 kg) in pezzi da 5.6 min 78 min
759
Filetto di maiale: 2 pezzi da 350 g 13-15min 26 -29 min
Filetto di vitello: 0,7 kg 17 - 21 min 33-38min
Involtini di vitello: 4 10-12 min X
szzp di maiale da arrosto (0,8 kg, 8 - 10 cm 30-35 min 1h05-1h15
di diametro)
szzp di vitello da arrosto (0,8 kg, 5 -7 cm 17-19 min 3740 min
di diametro)
Polli giovani: 2 (1,3 kg) 23-25min 40 - 45 min
Pollo (1,35 kg) 23-25min 1h-1h10min
Quaglie: 4 9-10min 18 -20 min
Roast beef (1 kg, 8 = 11 cm di diametro) 30-35min 45 - 50 min
Stinchi d'agnello: 2 (0,95 kg) 40 - 45 min 1h05-1h15
Tranci di salmone: 4 (0,8 kg) 5-6min 7-8min
Tranci di tonno: 4 (0,7 kg) 5-6min 7-9min

Nota: Per i modelli fino a 5 litri, assicurarsi che i pezzi di carne e il pollame non
superino la tacca presente all'interno della pentola. Scegliere pezzi di
carne e pollame di altezza non superiore a 8 cm.
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PRECAUCIONES IMPORTAN

Antes de utilizar su olla a presion, tomese el tiempo de leer todas las
instrucciones y consulte siempre la «Guia del usuario».
El uso incorrecto puede ocasionar desperfectos.

Por su propia seguridad, este aparato cumple todas las normas y reglamentos
aplicables:

- Directiva de equipos a presion

- Materiales en contacto con alimentos

- Medio ambiente

VERIFICAR
avisualmente que el conducto de drenaje de vapor no
esté obstruido -fig.13.

a que la bola de la valvula de seguridad se pueda mover -
COMPROBACIO | g.18.

gEiIGATORIAS a que la bola® o el piston® de la valvula de seguridad se

ANTES DE CADA puedan mover - fig. 17 o fig. 17bis.

uso = que la junta de la tapa esté colocada bajo cada una de
las pestanias de la tapa - fig. 14.

= que las asas de la olla estén bien fijadas. Las asas de la
olla son piezas de seguridad. Nunca las quite ni las
sustituya por su propia cuenta.

a Nunca utilice la olla a presion sin liquido, ya que la
estropearia seriamente. Asegulrese de que siempre haya
suficiente liquido durante la coccion.

a Minimo 25 cl - fig. 4.

a Mdximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig 5.

RESPETE a Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cestillo
(SZENMI'EBEAIISAEg para vapor®* no deben estar en contacto con el agua ni

DE LLENADO sobrepasar el nivel MAX 2 de la olla - fig. 7.
SIGUIENTES a Mdximo 1/3 (marca MAX 1) para alimentos espesos
que se dilatan y/o que sueltan espuma durante la
coccion, como el arroz, las legumbres, legumbres
deshidratadas, o las compotas, la calabaza, los
calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de
pescado... - fig. 6.
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ANTES Y
DURANTE
LA 2
COCCION

a No permitir que los nifios se acerquen cuando la olla a presién esté
en funcionamiento.

aEl vapor estd muy caliente cuando sale de la vdalvula de
funcionamiento. Tenga cuidado con el vapor liberado.

a Suollaa presion cocina a presion. Un uso inadecuado podria producir
quemaduras. Aseglrese de que la olla a presion se encuentra
convenientemente cerrada antes de ponerla en funcionamiento.
(Véase el apartado «Cierre»).

a Asegrese, durante la coccion, de que la vélvula siempre emite un leve
sonido. Si no sale suficiente vapor, descomprima el aparato y verifique
si hay suficiente liquido o si el conducto de drenaje de vapor estda
obstruido. Tras estas comprobaciones, si contintia sin salir el vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor.

aNo cocer alimentos que puedan obstruir los conductos de los
elementos de seguridad:

- arandanos

- cebada perlada, espelta, mijo

- copos de avena

- guisantes partidos

- tallarines, macarrones, espaguetis
- ruibarbo

- grosellas

= Cuando cocine trozos grandes de carne y de alimentos que tengan
una piel superficial (salchichas enteras, lengua, aves..): le
recomendamos que los pinche con un cuchillo o un tenedor antes de
cocinarlos. De hecho, durante la coccién pueden retener liquido
hirviendo y provocar salpicaduras.

= Nunca prepare recetas a base de leche animal en la olla a presiéon.

= No utilice sal gorda en su olla a presién, afiada sal fina al final de la
coccion. Asi evitard la aparicion de puntos negros que podrian alterar
el fondo de su olla a presion.

= No utilice la olla a presion para freir a presion con aceite.

a No deje desatendida su olla a presién cuando esté calentando aceite
o grasas. Si sigue calentando aceite humeante, la dafara y podra
aumentar la temperatura del aceite lo suficiente como para que
aparezcan llamas.

a No utilice la olla a presion con un fin diferente de aquel para el que
estd destinada.

a No introduzca la olla a presién en un horno caliente.

aNunca introduzca en la olla a presion papel de aluminio no sujeto
sobre un molde.

= Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.

a Los vapores del alcohol son inflamables. Mantenga en ebullicion
durante aproximadamente 2 minutos antes de colocar la tapa. Vigile
el aparato cuando prepare recetas a base de alcohol.

a Utilice fuentes de calor compatibles, de acuerdo con las instrucciones
de uso.
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DESPUES DE LA
COCCION...

a Para los modelos con recubrimiento antiadherente: no utilice
batidores ni objetos metdlicos o cortantes. No escurra los
utensilios golpedndolos contra el borde de la olla, ya que
podria estropearla y provocar fugas.

a Gire progresivamente la vdlvula de funcionamiento (A)
aplicando la velocidad de descompresion que mads le
convenga hasta llegar al pictograma %% - fig.10. Si durante
la liberacién de vapor observa proyecciones anormales,
vuelva a colocar la valvula de funcionamiento (A) en la
posicion de coccion en modo «olla a presion» y después
efectlie una descompresion rapida bajo el agua fria - (véase
el apartado «Fin de la coccién en modo "olla a presién“».).

a Sila varilla de seguridad (D) no baja, coloque la olla bajo un
chorro de agua fria - (véase el apartado «Fin de la coccién
en modo "olla a presion”».)

a Nunca manipule la varilla de seguridad.

a Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma
durante la coccion, como el arroz, las legumbres, legumbres
deshidratadas, o las compotas, la calabaza, los calabacines,
las zanahorias, las patatas, los filetes de pescado... Deje
enfriar la olla a presion varios minutos y después pongala
bajo el agua fria para enfriarla. Sacuda sistemdtica y
ligeramente la olla antes de cada apertura, con el fin de
evitar que emanen burbujas de vapor que podrian producirle
quemaduras. Esta operacion es especialmente importante
en caso de drenaje rapido del vapor o tras el enfriamiento
bajo el agua del grifo.

a Cuando la olla esté sometida a presion, muévala con la
maxima precaucion. No toque las superficies calientes. Si es
necesario, utilice guantes. Utilice las 2 asas para sujetar la
olla.

aEn el caso de las sopas, le aconsejamos realizar una
descompresion rapida bajo agua fria (véase el apartado «Fin
de la coccién en modo «olla a presion»).

s AsegUrese de que la valvula se encuentra en posicion de
descompresion antes de abrir la olla a presion. La varilla de
seguridad (D) debe estar en posicién baja.

a Nunca abra la olla a presion a la fuerza. Asegirese de que la
presion interior ha descendido. La varilla de seguridad (D)
debe estar en posicion baja. (Véase el apartado
«Seguridad»).
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MANTENIMIEN
TO

a Si observa que una parte de su olla estd rota o agrietada,
no intente abrirla en ningln caso si esta cerrada. Espere a
que se enfrie completamente antes de moverla, no la
utilice mas y llévela a un centro de servicio oficial de TEFAL
para su reparacion.

a No manipule los sistemas de seguridad maés allé de las
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento.

aUtilice  Gnicamente  piezas  originales  TEFAL
correspondientes a su modelo.

a No deje los alimentos en la olla a presion.

a Limpie y aclare la olla a presion inmediatamente después
de cada utilizacion.

s No lave en el lavavajillas la valvula de funcionamiento (A),
ni la junta (I), ni el temporizador® (F), ni la olla con
revestimiento antiadherente.

a No ponga el temporizador® (F) bajo el agua.

a Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian
alterarcalidad del acero inoxidable.

s No deje la tapa a remojo.

a Sustituya la junta una vez al ano o inmediatamente si ésta
presenta cortes.

a Es imprescindible revisar la olla a presiéon en un centro de
servicio oficial de TEFAL después de 10 afos de uso.

a Para guardar la olla a presién: déle la vuelta a la tapa al
colocarla encima de la olla, para evitar el desgaste
prematuro de la junta de la tapa.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

*segin el modelo
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Com ponentes (véase el esquema descriptivo)

A.  Valvula de funcionamiento

B.  Conducto de drengje del

vapor

C.  Marca de posicionamiento de

la valvula

D.  Varilla de seguridad (véase el

apartado «Seguridad»)
E.  Valvula de seguridad
F.  Temporizador*
G. Asadelatapa

H.
I
J.
K.
M
N
(o)
P.

o

/L.

Tapa

Junta

Cestillo para vapor*

Tripode*

Botones para plegar las asas”
Asa de la olla fija*

Asa de la olla plegable*
Marcas de llenado maximo
(MAX 1y MAX 2)

Olla

Comprobaciones obligatorias antes de cada uso __

Verificacion de la valvula de funcionamiento

a Verifique que el agujero de drengje de la valvula de funcionamiento no esta
obstruido (véase el apartado «Retirada y colocacién de la valvula de

funcionamiento»).

Comprobacion de la valvula de seguridad: segtin el modelo

(G

N

A

a Aseglrese de que el piston* de la valvula de sequridad se mueve (presione varias

veces sobre el piston con el dedo).
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Coccién en modo Coccion en modo Descompresion
olla a presion olla/cacerola*
Apertura
a Mueva el asa de la tapa de la posicién horizontal a la posicién vertical - fig.3
La tapa gira.

a Levante la tapa.

a En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.18 y cuidando de colocarla bajo
las pestafas de la tapa - fig 14.

Cierre

a Asegirese de que el asa de la tapa esté en posicion vertical.

» Ponga la tapa sobre la olla como se indica en la fig.1 alineando la parte de
plastico con las asas de la olla.

a Baje el asa de la tapa de la posicion vertical a la posicion horizontal - fig.2

a La tapa gira.

Si no puede cerrar la tapa:

a Verifique si la junta estd en su sitio y si la tapa est@ bien colocada.

» En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.18 y cuidando de colocarla bajo
las pestanas de la tapa - fig 14.

Primer uso

» En los modelos con revestimiento antiadherente: lave y unte ligeramente con
aceite de cocina toda la superficie del revestimiento interior.

Segun el modelo:

a Site el tripode” (L) y el cestillo para vapor* (J) en el fondo
de laolla.

s Acople el tripode*(K) en el cestillo para vapor(J) y, a
continuacion, coloque el conjunto en el fondo de la olla.

a Llene la olla (Q) de agua hasta alcanzar los 2/3 (MAX 2) -
fig.5.

= Cierre la olla a presion.

a Alinee el icono @ de la valvula de funcionamiento (A) con
la marca de posicion de la valvula (C) - fig.9.
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a Sitde la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacion ajastela a
la potencia maxima.

= Cuando el vapor comience a salir por la vélvula, reduzca la fuente de calor y
cuente 20 minutos.

= Una vez transcurridos los 20 minutos, apague la fuente de calor.

s Alinee el icono & de la valvula de funcionamiento (A) con la marca de
posicion de la valvula (C).

a Cuando la varilla de seguridad (D) vuelva a descender, significara que la olla
ya no se encuentra a presion.

a Abra la olla a presion - fig.3

a Limpiela con jabén de lavavajillas.

Llenado minimo y maximo

a Minimo 25 cl (2 vasos) - fig.4.

a Méximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig.5.

a No utilice sal gorda dentro de la olla a presién, aiada sal fina al final de la
coccion.

Para determinados alimentos:

a Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan
espuma durante la coccién, como el arroz, las
legumbres, legumbres deshidratadas, o las compotas,
la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las
patatas, los filetes de pescado... No llene la olla a
presion mas de 1/3 (MAX 1) de su capacidad. -
Cuando finalice la coccion, deje que se enfrie la olla a
presion durante unos minutos y, a continuacion, enfriela
con agua fria (véase el apartado «Fin de la coccion en modo “olla a presion™-
descompresion rapida»).

MAX1

Utilizacion del cestillo para vapor*

a Vierta 75 cl de agua en el fondo de la olla (Q).

Segun el modelo:

a SitGe el tripode*(L) y el cestillo para vapor*(J) en el fondo de la olla.

u Acople el tripode*(K) en el cestillo para vapor*(J) y, a continuacion, coloque
el conjunto en el fondo de la olla.
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a Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el
cestillo para vapor no deben estar en contacto con
el agua OK

s En el modelo de 3 L, es normal que el nivel del agua
cubra ligeramente el fondo del cestillo.

Los alimentos colocados en el cestillo para
vapor® no deben sobrepasar el nivel MAX 2.

Retirada y colocacién de la valvula de
funcionamiento (A)

Para retirar la valvula de funcionamiento (A):

u Alinee el punto con la marca de posicion de la valvula (C) pulsando los iconos
de la valvula de funcionamiento (A).

a Retirela - fig. 11.

Para colocar la valvula de funcionamiento: { punto \

a Alinee el punto de la valvula de funcionamiento (A)
- fig. 8 con la marca de posicion (C) véase la ilustracion
que aparece junto a este texto).

a Apriete la véalvula de funcionamiento (A) para que
encaje sobre la varilla de drenaje de vapor.

a Apriete el anillo de la valvula de funcionamiento (A)
girelo.

Utilizacién del temporizador*

El temporizador no debe utilizarse en la posicion de olla/cacerola.

El temporizador (F) estd disenado para ayudarle a garantizar el resultado de
la coccién, en modo «olla a presion», permitiéndole ajustar mejor el consumo
de energia. Descuenta automdticamente el tiempo de coccién cuando se
alcanza el nivel de temperatura correspondiente a la cocciéon en modo «olla a

presion» 1&J .
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Asegurese, durante la coccion, de que la valvula de funcionamiento
(A) emite un leve sonido regularmente. Si no hay suficiente vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor. En caso contrario, reduzca
la fuente de calor.

n Para encender el temporizador: pulse el botéon. ( \
mm
[ SIS
a Programe el tiempo de coccién (en minutos). \
a Si se equivoca con el tiempo de coccién, espere 4 ( \
segundos a que las llamas dejen de parpadear, y luego ‘E
pulse y mantenga pulsado el botén par ponerlo a cero. J
|
a Encienda la fuente de calor a potencia maxima.
=
¢
N
Cuando la olla a presion alcanza a temperatura de e N
coccion, el temporizador suena y comienza la cuenta )
atrés (los nGmeros parpadean). 9
Reducir la potencia de la fuente de calor. 000

En este momento, si lo desea, puede quitar el Nl
temporizador del producto y llevérselo consigo. El tiempo e N
continuard descontdndose. M

000

BAI finalizar el tiempo de coccion suena el temporizador. B

a Para detener el sonido del temporizador, pulse el botén.

a Apague la fuente de calor.

Una pulsacion larga del boton pone el temporizador a cero y lo apaga.

Colocacion y retirada del temporizador®

a Para colocar el temporizador (F) en su sitio - fig.12,
inserte primero la pieza con la pantalla hacia arriba sobre
el modulo y luego apriete para encajar la parte opuesta.

o Para retirar el temporizador (F), levantelo y retirelo.
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Cambio de la pila del temporizador*
a La pila del temporizador es una pila de botén CR2032.

= Si aparece el simbolo @™, o si no se enciende, cambie la pila.
a La vida Gtil de la pila depende de la frecuencia de uso del temporizador.
a La pila del temporizador contiene dimetoxietano no CAS 110-
71-4. Es conforme con la normativa europea. Para su seguridad
y la conservacion del medio ambiente: no abra la pila, no la
exponga a temperaturas elevadas, no la tire a la basura; llévela

a un centro de recogida de pilas usadas.

s No se deberd intentar recargar aquellas pilas que no sean

recargables.

a No deberan mezclarse diferentes tipos de pilas, ni tampoco pilas nuevas con

otras usadas.

a Las pilas deberdn instalarse observando su polaridad correcta.

a Deberd sacar del aparato las pilas gastadas y eliminarlas de manera segura.
a Si no va a utilizar el aparato durante un periodo prolongado de tiempo, le

aconsejamos que quite las pilas.

a Los bornes de alimentacion no deberén cortocircuitarse.

= Trabaje sobre una superficie plana de una encimera.

a Para quitar la pila del temporizador, abra la tapa de la pila
con una moneda girdndola en el sentido contrario a las
agujas del reloj para que la media luna e de la tapa se alinee
con la media luna del temporizador a (véase el dibujo que
aparece junto a este texto).

a Cambie la pila.

» Vuelva a colocar la junta en su posicion.

a Para volver a colocar la tapa de la pila, coloque la media luna
a de la tapa frente a la media luna a del temporizador. Gire
lentamente la tapa de la pila en el sentido de las agujas del
reloj, presionando ligeramente, para alinear la media luna
de la tapa de la pila con la luna llena del temporizador @
(véase el dibujo que aparece junto a este texto).

a No ejerza fuerza sobre la tapa de la pila al volverla a cerrar.

a No sobrepase los topes.

a En caso de pérdida, puede adquirir un temporizador en todos
nuestros centros de servicio oficiales de TEFAL.

Nunca sumerja el temporizador* en agua ni lo introduzca en el lavavajillas.

Nunca utilice el temporizador* en modo «olla/cacerola».
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Asas plegables*

Antes de usar el producto, retire las etiquetas presentes en cada
una de las asas.

No intente plegar las asas sin pulsar los botones (M).

Nunca desmonte las asas plegables de la olla, solo el Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL esta capacitado para hacerlo.

= Para plegar las asas: Nunca coloque la olla a

presion con las asas

plegadas sobre una
fuente de calor.

= Para colocar las asas
n icion B
en posicion de uso -

Antes de la coccion

a Antes de cada uso, saque la valvula de funcionamiento (A) - fig.11 y verifique
visualmente que el conducto de drenaje de vapor (B) no esta obstruido
- fig.13.

a Verifique que la vdlvula de seguridad (E) se puede mover (véanse los
apartados «Limpieza» y «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso»)
-fig. 17 y fig. 17bis.

s Ahada sus ingredientes y el liquido.

a Cierre la olla a presion - fig.2

a En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 y cuidando de colocarla bajo
las pestafias de la tapa. - fig. 14.

a Para colocar la valvula de funcionamiento (A) - fig.8.
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= Coccion en modo «olla a
ll presion»

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion de coccion en modo
«olla a presién» & - fig 9.

a Aseglrese de que la olla a presion se encuentra convenientemente cerrada
antes de ponerla en funcionamiento - fig.3

a SitUe la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacion ajastela a
la potencia méxima.

a Enlos modelos equipados con temporizador : programe el tiempo de coccién
indicado en la receta (véase el apartado «Utilizacion del temporizador»).

s Los tintineos y las fumarolas emitidos por la varilla de seguridad son
normales; permiten el drenaje del aire durante la coccion.

Durante la coccién en modo «olla a presiéon»

s Cuando la valvula de funcionamiento (A) deje escapar vapor de forma
continua y emita un sonido regular («Pssssss»), reduzca la fuente de calor.

s En ese momento, empiece a contar el tiempo de coccién indicado en la
receta.

s Aseglrese, durante la coccién, de que la vélvula emite un leve sonido
regularmente. Si no hay suficiente vapor, aumente ligeramente la fuente de
calor. En caso contrario, reduzca la fuente de calor.

Fin de la coccién en modo «olla a presién»
Para liberar el vapor:
a Una vez apagada la fuente de calor, tiene dos posibilidades:

e Descompresion progresiva: gire progresivamente la vdlvula de
funcionamiento (A) para terminar frente a la marca del icono %- fig 10.
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Si durante la liberacién de vapor observa proyecciones anormales,
vuelva a colocar la vélvula de funcionamiento (A) en la posicion de
coccion en modo «olla a presién» @ y después efectie una
descompresion rapida bajo el agua fria.

Si la varilla de seguridad (D) no baja, deje correr agua fria en el
fregadero y sumerja el fondo de la olla a presion en él hasta que
baje la varilla de seguridad (D) .

e Descompresion rapida bajo agua fria: deje correr agua fria en el fregadero
y sumerja el fondo de la olla a presiéon en él hasta que baje la varilla de
seguridad. Cuando la varilla de seguridad (D) vuelva a descender, significara
que la olla ya no se encuentra a presion. Gire la valvula de funcionamiento
(A) hasta la posicion 4.

a Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma durante la coccion,
como el arroz, las legumbres, legumbres deshidratadas, o las compotas, la
calabaza, los calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de pescado...
Deje enfriar la olla a presion varios minutos y después pongala bajo el agua fria
para enfriarla. Sacuda sistematica y ligeramente la olla antes de cada apertura,
con el fin de evitar que emanen burbujas de vapor que podrian producirle
quemaduras. Esta operacion es especialmente importante en caso de drenaje
rapido del vapor o tras el enfriamiento bajo el agua del grifo. En el caso de las
sopas, le aconsejamos realizar una descompresion rapida bajo agua fria (véase
la figura del Paso 1 que aparece mas arriba).

a Ya puede abrir la olla a presion - fig.3.

a En caso dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y volver
a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 cuidando de colocarla bajo las
pestanas de la tapa. - fig. 14..

Nunca manipule la varilla de seguridad (D).
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TN Coccion en modo «olla»*

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion
de coccion en modo «olla» §¥. Para ello, ejerza la
fuerza suficiente para pasar de la muesca donde se
encuentra a la posicion de descompresion.

s Aseglrese de que la olla a presion se encuentra
convenientemente cerrada - fig. 2 antes de ponerla en
funcionamiento.

aSite la olla a presién sobre una fuente de calor
adaptada y ajustada a potencia reducida.

s En ese momento, empiece a contar el tiempo de coccion indicado en la
receta.

s En el modo «olla» puede abrir la olla a presién en todo momento para
remover, supervisar la coccion o anadir ingredientes.

s En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 y cuidando de colocarla bajo
las pestafias de la tapa - fig. 14

a Si la fuente de calor es demasiado fuerte, puede ocurrir que la olla a presion
se cierre a presion (la varilla de seguridad (D) sube y bloquea la apertura) y
que no se pueda mover el asa de la tapa o que no abra la olla. En tal caso,
reduzca o apague la fuente de calor. Si la fuente de calor son placas
eléctricas, retire la olla a presion de la fuente de calor.

a Para los modelos con revestimiento antiadherente: no utilice batidores ni
objetos metdlicos o cortantes. No escurra los utensilios golpedndolos contra
el borde de la olla, ya que podria estropearla y provocar fugas.

= No caliente nunca materias grasas hasta llegar a carbonizarlas. Los humos
desprendidos por la coccién pueden ser peligrosos para los animales que
tengan un sistema respiratorio sensible, como los pd@jaros. Los propietarios
de pajaros deberadn mantenerlos alejados de la cocina.

Seguridad

La olla a presion estd equipada con varios dispositivos de seguridad:

a Seguridad de cierre:

- Si la tapa estd mal colocada o si ha olvidado plegar el asa de la tapa, hay
fuga de vapor por la varilla de seguridad (D) de la olla y la presion no puede
aumentar.
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s Seguridad de apertura:

- Sisuolla a presion estd a presion, la varilla de seguridad (D) estd en posicion
elevada y no se debe mover el asa de la tapa de apertura/cierre (G).

- No intente abrir la olla a presion a la fuerza bajo ningtin concepto.

- Sobre todo, no manipule la varilla de seguridad (D).

- Asegurese de que la presion interior ha bajado, verificando que la varilla de
seguridad (D) esté en posicion baja.

- Las asas de la olla son piezas de seguridad. Nunca las sustituya por su propia
cuenta. No utilice nunca otros modelos de asas.

- Si mueve el asa de la tapa de apertura/cierre (G) a la posicion vertical
mientras la olla estaba todavia a presion, no podra abrirla. Se trata de una
funcion de seguridad adicional.

- Vuelva a mover el asa de la tapa a la posicion horizontal y espere a que baje
la varilla de seguridad (D).

a Dos tipos de seguridad de sobrepresion:
- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (E) libera la presion - fig.19
- Segundo dispositivo: la junta deja escapar el vapor sobre la tapa - fig.19

Si uno de los sistemas de seguridad de sobrepresion se activa:

a Detenga la fuente de calor.

a Deje enfriar completamente la olla a presion.

s Abra la olla.

a Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el conducto de
evacuacion del vapor (B), la valvula de seguridad (E) y la junta (I) - fig. 15 -
16 - 17 y 17bis. Véanse los apartados «Limpieza» y «Comprobaciones
obligatorias antes de cada uso».

a Si tras las comprobaciones y la limpieza el aparato presenta fugas o ha
dejado de funcionar, llévelo a un centro de servicio oficial TEFAL.

Limpieza

Para que el aparato funcione correctamente, aseglrese de respetar estas
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento después de cada uso.

El ennegrecimiento y los aranazos que pueden aparecer tras una larga
utilizacion no suponen ningin inconveniente.

El desgaste del recubrimiento exterior (segiin el modelo) asociado al
contacto de la tapa con la olla es normal.
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En las ollas con recubrimiento antiadherente (segin el modelo): los
ligeros aranazos y roces que pueden aparecer por el uso no alteran
la antiadherencia del recubrimiento.

s Lave la olla a presion después de cada uso con agua templada y un producto
lavavajillas. Proceda igualmente con el cestillo*.

= No utilice lejia ni productos clorados.

 No recaliente la olla mientras se encuentre vacia.

Para limpiar el interior de la olla de acero inoxidable:

a Lavela con un estropajo y producto lavavajillas.

a Si el interior de la olla de acero inoxidable presenta reflejos irisados o marcas
blanquecinas (depésito de minerales), limpiela con vinagre blanco.

Para limpiar el interior de la olla de aluminio con recubrimiento antiadherente:

a Para prolongar la vida de su producto, le recomendamos que lo lave a mano.

a Lavela con agua caliente, jabén de lavavajillas y una esponja suave.

= No utilice detergente en polvo ni estropajos abrasivos.

a Si se le quema algan alimento, llene la olla de agua cliente y déjela en
remojo. Después, limpiela con jabon de lavavajillas.

Para limpiar el exterior de la olla:
a Lavela con una esponja y producto lavavaijillas.

Puede introducir la olla de acero inoxidable y el cestillo en el lavavajillas.

No introduzca la olla con recubrimiento antiadherente (segin el
modelo) en el lavavagjillas, ya que los detergentes en pastilla contienen
sustancias muy agresivas y corrosivas para las piezas de aluminio.

La utilizacion intensiva de la olla con recubrimiento antiadherente
(segin el modelo) puede alterar ligeramente el color del
recubrimiento (amarilleo, manchas).

Para limpiar la tapa:
a Lave la tapa con una esponja y producto lavavagjillas.

Escurra la tapa en posicion vertical para evacuar el agua que queda
entre las partes metdlicas y plasticas de la tapa.
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Para limpiar la junta de la tapa:

a Limpie la junta (I) y el hueco de la misma después de cada coccién.

a Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig.14 y asegrese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestanias de la tapa.

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

u Retire la valvula de funcionamiento (A) - fig.11.

a Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el
chorro de agua del grifo - fig.15.

a Verifique su movilidad: dibujo contiguo.

Tras retirar la valvula de funcionamiento (A), la
junta (I) y el temporizador* (F), puede
introducir la tapa en el lavavajillas.

No lave en el lavavagjillas la véalvula de funcionamiento (A), ni la junta (I),
ni el temporizador* (F), ni la olla con revestimiento antiadherente.

Para limpiar el conducto de evacuacion del vapor (B) situado en la tapa:

a Retire la valvula (A) - fig. 11.

a Compruebe visualmente que el conducto de evacuacién del vapor es redondo
y no esta obstruido - fig. 13. Si fuese necesario, limpielo con un palillo - fig.
16 y aclarelo.

Para limpiar la valvula de seguridad (E):

a Limpie la parte de la valvula de seguridad situada en el interior de la tapa
paséandola por debajo del agua.

a Compruebe que funciona correctamente presionando firmemente sobre la
bola* (con un palillo), la cual deberd moverse - fig. 17 o presionando varias
veces con el dedo sobre el piston®, el cual también debera moverse - fig.
17bis. Véase el apartado «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso».

Para limpiar el temporizador* (F):

u Utilice un pano limpio y seco.

= No utilice agentes disolventes.

a Nunca sumerja el temporizador* en agua ni lo introduzca en el lavavgjillas.

Para sustituir la junta de la olla a presion:

a Sustituya la junta de la olla a presion una vez al aio o si esta presenta cortes.

a Utilice siempre juntas originales TEFAL correspondientes a su modelo (véase
el apartado «Accesorios»).
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a Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig 14 y aseglrese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestafias de la tapa.

Para guardar la olla a presion:

a Coloque la tapa boca abajo sobre la olla.

« El mecanismo de apertura/ cierre de la olla a presion no necesita ningin

mantenimiento especial aparte de la limpieza.

Es imprescindible revisar la olla a presion en un centro de servicio a
oficial TEFAL después de 10 anos de uso.

Accesorios TEFAL
a Los accesorios para la olla a presion de venta en tiendas son los siguientes:
Accesorios Referencias:
3/4/4.5/6 L: Diametro exterior de la junta: X1010008
24 cm
Junta 5/7.5/9 L: Did ior de la junta:
. : Didmetro exterior de la junta: X1010007
27 cm
Cestillo para 3/4.5/4/6 L: para olla de 22 cm de didmetro| 792185
vapor” 5/7.5/9 L: para olla de 24 cm de diametro 792654
Tripode*(L) 792691
Tripode*(K) X1030007
Temporizador® X1060007

a Para la sustitucion de otras piezas o efectuar reparaciones, péngase en
contacto con un centro de servicio oficial TEFAL.
a Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo.
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Caracteristicas

Diametro del fondo de la olla a presion: referencias

Capacidad| @ Olla | @ Fondo M°de|°.§ on Modelos con 9505 | Material de la olla
asas fijas plegables
155cm P46205 -
3L 22 cm Acero inoxidable
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Aluminio revestido
4L 22cm
17.5cm P47042 - Aluminio revestido
45L 22cm | 155cm P46206 - Acero inoxidable
14 cm P46051 - Aluminio revestido
5L 24 cm — -
19.7 cm P47051 - Aluminio revestido
52L 24 cm 20 cm P46654 - Acero inoxidable
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 Acero inoxidable
24cm | 17.5cm P48007 - Aluminio revestido
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Acero inoxidable
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Acero inoxidable
5L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Acero inoxidable
75L 18 cm P46248 -

Informacién normativa:
Presion superior de funcionamiento: 65 kPa
Presién méxima de seguridad: 120 kPa

Fuentes de calor compatibles

ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD

GAS
g :; Zz X Q Q Q
[/h:‘\\] [ ]
vz
<>

a La olla a presion puede utilizarse con cualquier método de generacion de calor,
incluida la induccion.

u En placas eléctricas, utilice una placa de un di@metro igual o inferior al del fondo
de la olla a presion.

« En vitrocerdmica, asegirese de que el fondo de la olla esta limpio y seco.

a Con gas, la llama no debe sobrepasar el diGmetro de la olla.

s En todos los casos, aseglrese de que la olla a presion estd bien centrada en el
fogon.
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= Siempre que la utilizacion sea conforme con las instrucciones de uso, la olla de
acero inoxidable de su nueva olla a presion TEFAL tiene 10 anos de garantia
contra:
- Cualquier defecto asociado a la estructura metdlica de la olla,
- Cualquier degradacion prematura del metal base.

ala estructura metdlica de la olla y todas las demds partes estan
garantizadas contra cualquier defecto de fabricacion o de material, durante
el periodo de garantia definido por la ley vigente en el pais de compray a
partir de la fecha de compra.

s Podrda acogerse a dicha garantia contractual presentando el tiquet de
compra o la factura con la fecha de adquisicion.

s La garantia no cubre:

aLos arafiazos y la decoloracion debidas al envejecimiento, en las ollas con
revestimiento antiadherente.

aLos arainazos asociados al contacto de la tapa y la olla con revestimiento
antiadherente.

s Las degradaciones consecutivas provocadas por no observar las precauciones
importantes o por hacer un uso negligente, a saber:
- Golpes, caidas, uso en horno, etc.

u Los centros de servicio oficiales TEFAL son los Gnicos habilitados para que pueda
beneficiarse de la garantia.

Marcado reglamentario

Marcado Ubicacion

Marca comercial Sobre la tapa

Afo y lote de fabricacion

Referencia del modelo

Presion maxima de seguridad (PS)
Presion superior de funcionamiento (PF)

Sobre la tapa

Capacidad Sobre el exterior del fondo de la olla

Direccion postal del fabricante Sobre el exterior del fondo de la olla

e jColaboremos con la protecciéon del medio ambiente!

® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o
reciclables.
2 Llévelo a un centro de recogida de residuos para su
. procesamiento.
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TEFAL responde a sus preguntas

Problemas

Recomendaciones

En caso de dificultad
para abrir o cerrar el
aparato:

= Retire la junta y pongala bajo el agua - fig. 18.
= Vuelva a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 14.

Si no puede cerrar la
tapa:

a AsegUrese de que el asa de la tapa estd en posicion vertical.

a Verifique que la junta esté bien colocada (véase el apartado
«Limpieza y mantenimiento»).

= Verifique que la tapa esté bien colocada como se indica en
la fig. 1.

a Coloque la junta bajo el agua y vuelva a colocarla en la
tapa sin secarla - fig.19 y cuide de colocarla bajo las
pestanas de la tapa - fig 15.

Si ha calentado la olla
a presion sin liquido
en el interior:

Llévela a revisar a un centro de servicio oficial TEFAL.

Sila varilla de
seguridad tintinea y
emite fumarolas:

Es normal durante los primeros minutos: permite que salga
el aire antes de la coccion.

Si la varilla de
seguridad no sube y
no sale nada por la
vdlvula durante la
coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendmeno persiste, asegirese de que:

- La fuente de calor es bastante fuerte, si no, auméntela.

- La cantidad de liquido en el recipiente es suficiente.

-La vélvula de funcionamiento (A) estd colocada T&F
encima.

- La olla a presion estd bien cerrada.

- La junta o el borde de la olla no estdn deteriorados.

- La junta estd bien colocada.

Sila varilla de
seguridad sube pero
no sale nada por la
vdlvula durante la
coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenomeno persiste, deje correr agua fria en su fregadero
y coloque en este el fondo de la olla a presion hasta que la
varilla de seguridad (D) descienda.

Limpie la valvula de funcionamiento (A) - fig. 15 y el
conducto de drenaje del vapor - fig. 16 y asegirese de que
la bola* o el pistén* de la valvula de seguridad se hunde sin
dificultad - fig. 17 o 17bis.
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Problemas

Recomendaciones

Si sale vapor
alrededor de la
tapay la varilla
estd en posicion
baja, compruebe:

Que la tapa esta bien cerrada.

La colocacién de la junta dentro de la tapa.

Que la junta estd en buen estado; si fuera necesario, cambielal
Que la tapa, la junta y su sitio dentro de la tapa estdn limpios.
Que el borde de la olla se encuentra en buen estado.

Si no puede abrir la
tapa:

Verifique que la varilla de seguridad (D) esté en posicion baja.
Si no, descomprima: deje correr agua fria en su fregadero y|
coloque en este el fondo de la olla a presion hasta que la varilla
de seguridad descienda. Nunca manipule la varilla de seguridad
(D). Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion® |

Si los alimentos no
se cuecen o se que-
man, compruebe:

El tiempo de coccion.

La potencia de la fuente de calor.

Que la vélvula de funcionamiento (A) estd bien colocada.
La cantidad de liquido.

Si los alimentos se
han quemado en
la olla a presion:

Ponga la olla a remojo durante un tiempo antes de lavarla.
Nunca utilice lejia ni productos clorados.

Si uno de los
sistemas de
seguridad se
activa:

Detenga la fuente de calor.

Deje enfriar la olla a presion sin moverla. Espere a que descienda
la varilla de seguridad y abra.

Compruebe y limpie la vélvula de funcionamiento (A), el
conducto de evacuacion del vapor, la valvula de seguridad y la
junta.

Asegrese de que se han respetado las condiciones de llenado.
Si el problema persiste, lleve el aparato a un centro de servicio
oficial TEFAL para que lo revisen.

Si observa que
aparecen marcas
de oxido:

El uso de acero inoxidable de alto rendimiento no impide que
aparezca 6xido en casos extremos. Si observa marcas de 6xido,
eliminelas frotando con un estropajo abrasivo antes de volver a
utilizar la olla a presion.

Si no consigue
colocar las asas
plegables* en
posicion de uso:

Asegrese de que:

a Los botones (M)* se mueven.

aSi el problema persiste, lleve su producto a un Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL para que lo revisen.

Si no consigue
plegar las asas
plegables*:

a No las fuerce.

u Asegrese de que presiona los botones*(M) hasta el fondo.

aSi el problema persiste, lleve su producto a un Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL para que lo revisen.
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TABLA DE COCCION

Verduras
VERDURAS =)
(FRESCAS) 2 alcachofas enteras de 600 g cada una (en agua) |30 - 35 minutos
250 g de frijoles secos (en agua) 35 - 40 minutos
ﬁlzr\c{dAuIZ(i?Ringrediente 250 g de guisantes partidos (en agua) 18-20 mfnutos
en la cesta para cocinar 250 g de lentejas verdes (en agua) 14 - 16 minutos
al vapor y 750 ml de| 5009 de col verde cortada en rodajas (en agua) 5- 6 minutos
agua en el fondo de la| 500 g de nabo cortado en dados (al vapor) 14 - 16 minutos
olla a presion. imi i
p 550 g de pimientos morrones cortados por la mitad 14 -16 minutos
(al vapor)
600 g de apionabo cortado en rodajas (en agua) 7 - 9 minutos
600 g de calabacines cortados en rodajas redondas (3 12-15 minutos
mm) (al vapor)
600 g de calabaza cortada en trozos (3 - 5 cm) (al vapor)| 13 - 18 minutos
EN AGUA — -

o . 600 g de cogollos de brocoli (al vapor) 9-11 minutos
Introducir el ingrediente - -
enagua y sin la cesta. 600 g de cogollos de coliflor (al vapor) 10 - 12 minutos

600 g de hinojo cortado en tiras (al vapor) 6 - 9 minutos
600 g de judias verdes finas (al vapor) 10 - 12 minutos
LEGUMBRES 600 g de zanahoria cortada en rodajas redondas (3 )
17 - 19 minutos
EN AGUA mm) (al vapor)
Sin la cesta. 650 g de puerro entero y blanco (al vapor) 9-11 minutos
700 g de acelga cortada en rodajas (2 cm) (al vapor) |15 - 17 minutos
. 800 g de champifiones cortados en rodajas (en agua) | 4 - 5 minutos
850 g de berenjenas peladas y cortadas en rodajas (3 10-12 minutos
mm) (al vapor)
900 g de endibias cortadas por la mitad (al vapor) 14 -16 minutos

950 g de patatas cortadas por la mitad (al vapor)

20 - 25 minutos
(seglin el tamatio)

Cebollas encurtidas (al vapor) 7 - 8 minutos
Coles de Bruselas (al vapor) 10 - 12 minutos
Esparragos blancos (al vapor) 5 - 6 minutos
Espinaca (al vapor) 3 - 4 minutos
Guisantes (al vapor) 6 - 8 minutos

Remolacha roja cortada en cuatro partes (en agua)

20 - 25 minutos
(segtin el tamatio)
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Arroz

CANTIDAD DE| CANTIDAD DE | TIEMPO DE
EN AGUA AGUA ARROZ COCCION
Sinla cesta. 2 PERSONAS [ 400 ml/2 vasos| 150 g/ 1 verre
- 4 PERSONAS |500 ml/2,5 vasos| 250 g/2 vasos | 7 -8 minutos
6 PERSONAS {700 ml/3,5 vasos| 375 g/3 vasos
Carne/pescado
FRESCO CONGELADO
Codornices: 4 9 - 10 minutos 18 - 20 minutos
Conejo (1,5 kg en trozos) 8 - 9 minutos 20 - 23 minutos
Filet mignon de cerdo: 2 piezas de 350 g 13- 15 minutos 26 - 29 minutos
Filet mignon de ternera: 0,7 kg 17 - 21 minutos 33 - 38 minutos
Filetes de atdn: 4 (0,7 kg) 5- 6 minutos 7 - 9 minutos
Filetes de rape (1 kg) en piezasde 75 g 5- 6 minutos 7 - 8 minutos
Filetes de salmén: 4 (0,8 kg) 5- 6 minutos 7 - 8 minutos
Pato (1,8 kg) 45 - 47 minutos 50 - 55 minutos
Piernas de cordero: 2 (0,95 kg) 40 - 45 minutos 1ho5 mu"1utos SThTS
minutos
Pieza de cerdo (0,8 kg, 8 - 10 cm de diame- 30- 35 minutos 1ho05 mu"1utos -1h15
tro) minutos
Pieza de ternera (0,8 kg, 17 - 19 minutos 37 - 40 minutos
Pollo (1,35 kg) 23 - 25 minutos 1h-1h10 minutos
Polluelos: 2 (1,3 kg) 23 - 25 minutos 40 - 45 minutos
Rollos de ternera: 4 10 - 12 minutos X
Rosbif (1 kg, 8 - 11 cm de diametro) 30 - 35 minutos 45 - 50 minutos

Nota: si su modelo es de 5 litros o menos, asegirese de que las piezas de carne
y aves no sobrepasen la marca que aparece en el interior de la olla. Use
piezas de carne y aves con un altura de 8 cm o menos.
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CERTIFICADO DE GARANTIA

Nombre del comprador:

Modelo del aparato:

Marca del aparato:

Fechadeentrega: _ Nombre de la tienda:

CONDICIONES QUE LAN

1. Para hacer efectiva la garantia totalmente gratuita, ofrecida en los productos comercializados legalmente por
Groupe SEB México, S.A. DE C.V.,, es indispensable presentar el producto junto con el Certificado de Garantia,
debidamente sellado y llenado por la tienda. .

. Groupe SEB México, S.A. DE C.V., garantiza por UN ANO este producto en todas sus partes contra cualquier
defecto de fabricacion y funcionamiento, a partir de la fecha de compra, incluyendo la reparacién o reposicion,
piezas y mano de obra del producto, para su diagnostico y reparacion sin cargo.

3. Sisu aparato llegase a necesitar de nuestro servicio de garantia, le rogamos llamar a nuestros teléfonos de aten-
cion a clientes, donde le orientaran e informaran sobre este servicio. Ademas podra adquirir partes, compo-
nentes, consumibles y los accesorios que usted necesite. O bien puede enviarlo a nuestro Centro de Servicio,
siguiendo las siguientes Instrucciones:

a) Empaquételo con cuidado y proteja su aparato con algun relleno. Asegurelo con cinta canela o cordel. La
garantia no ampara dafios ocasionados en transito.

b) Escriba en la parte exterior del paquete, la direccién exacta del centro de servicio. No olvide anotar su nombre y
direccion completa a la cual regresara el producto.

c¢) Cuando envie un aparato a reparacion, no incluya partes sueltas o accesorios. La empresa se hace responsable
de los gastos de transportacién razonablemente erogados que se deriven del cumplimiento de la presente ga-
rantia, dentro de nuestra red de servicio.

4. Eltiempo de atencion de la garantia, en ninglin caso sera mayor de 30 dias, contados a partir de la fecha de re-
cepcidn en cualquiera de los productos.

5. La garantia perdera validez en los siguientes casos:

a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintas a las normales.

b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con este instructivo de uso.

c¢) Cuando el producto hubiese sida alterado o reparado por personas no autorizadas por
el fabricante nacional, importador o comercializador responsable respectivo.

N

ATENCION AL CLIENTE 4 N\

Tel. 52.83.93.87

Fax. 52.83.93.88

Del Interior de la Republica:
Lada 800 sin costo:

01800 505 45 00 SELLO DE LA TIENDA
01800 112 83 25

Home & Cook y Servicio

Av.San Fernando 649, local 27A

Col. Peria Pobre, C.P. 14060

Del. Tlalpan, Ciudad de México. México

IMPORTADOR:

Groupe SEB México, S.A. de C.V..
Calle Boulevard Miguel de Cervantes
Saavedra No. 169, Col. Ampliacion
Granada C.P. 11520 Ciudad de México
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PRECAUCOES IMPORTANTES

Antes de utilizar a panela de pressdo, leia atentamente todas as
instrucoes e consulte sempre o «<Manual do Utilizador».
Uma utilizacGo incorreta pode causar danos no aparelho.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e os
regulamentos aplicaveis:

- Diretiva relativa aos equipamentos sob pressdo

- Materiais em contacto com os alimentos

- Ambiente

VERIFICAR

a d luz do dig, se a conduta de saida do vapor ndo esta
obstruida - fig. 13.

VERIFICACOES |=se a esfera” ou o pistGo® da valvula de seguranca esta

OBRIGATORIAS | movel - fig. 17 ou fig. 17bis

ANTES DE CADA | .= se a junta vedante da tampa esté colocada por baixo

UTILIZACAO de cada encaixe da tampa - fig. 14.

a se as pegas da cuba estdo corretamente fixas. As pegas
da cuba sdo pecas de seguranca. Nunca as substitua
pelos seus préprios meios.

a Nunca utilize a panela de pressdo sem liquido. Tal pode
deteriord-la gravemente. Certifique-se de que a panela
contém sempre liquido suficiente durante o processo de
cozedura.

SEMPRE AS = Maximo 2/3 da altura da cuba, marca MAX. 2 - fig. 5.

QUANTIDADES |= Durante a cozedura a vapor, os alimentos no cesto de

DE cozedura a vapor* ndo devem estar em contacto com a

ENCHIMENTO | dagua nem ultrapassar o nivel MAX. 2 da cuba - fig. 7.

SEGUINTES a Méximo 1/3 (marca MAX. 1) para os alimentos pastosos

que dilatam e/ou que fazem espuma durante a

cozedura, tais como arroz, leguminosas, legumes

desidratados, compotas, abébora, curgetes, cenouras,

batatas, filetes de peixe... - fig. 6.
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ANTES E
DURANTE
A
COZEDURA

= Manter as criancas fora do alcance da panela de pressdo quando esta
estd em plena utilizacgo.

= O vapor estd muito quente quando sai da vélvula de funcionamento.
Atencdo ao jato de vapor.

a Asua panela de pressdo coze sob pressao. Uma utilizagdo incorreta deste
aparelho pode provocar queimaduras. Certifique-se de que a panela de
pressdo estd corretamente fechada antes de a utilizar. (Consultar a sec¢Go
“Fecho”)

a Durante a cozedura, verifique se a vélvula emite um som continuo. Se néo
libertar vapor suficiente, despressurize o produto e verifique se a
quantidade de liquido presente é suficiente, bem como se existe alguma
obstrucdo na conduta de saida do vapor. Se, apés estas verificacoes, o
vapor continuar sem sair, aumente ligeiramente a fonte de calor.

a Nao cozer alimentos que possam obstruir as condutas dos mecanismos
de seguranca, nomeadamente:

- arandos

- grao de cevada, espelta, painco
- flocos de aveia

- ervilhas

- noodles, massa, esparguete

- ruibarbo

- groselhas

a Para a cozedura de grandes pedagos de carne e alimentos com uma pele
superficial (salsichas inteiras, lingua, aves...): Aconselhamos a picé-las com
uma faca ou garfo antes da cozedura. Na verdade, durante a cozedura,
elas podem recolher liquido a ferver e dar origem a queimaduras.

a Nunca utilize a panela de presséo para receitas & base de leite.

a Ndo utilize sal grosso na sua panela de pressdo. Adicione sal fino no final
da cozedura. Deste modo, evitara o aparecimento de "picadelas” que
poderdo alterar o fundo da panela de pressdo.

aNdo utilize a panela de pressdo para fritar alimentos com 6leo sob
pressdo.

a Ndo deixe a sua panela de presséo sem superviséo quando aquecer 6leo
ou gorduras. Continuar a aquecer um 6leo que liberte fumo, degrada-a e
pode aumentar a temperatura desta o suficiente para que aparecam
chamas.

a Ndo utilize a panela de pressdo para outros fins que ndo aquele a que se
destina.

a Ndo coloque a sua panela de pressdo num forno quente.

a Nunca coloque papel de aluminio a tapar uma forma dentro da panela
de pressdo.

a Nunca coloque pelicula aderente dentro da panela de pressdo.

a Os vapores de dlcool sdo inflamdveis. Deixe ferver durante cerca de dois
minutos antes de colocar a tampa. Deve vigiar a panela de presscio, no
caso de receitas & base de dlcool.

a Utilize fontes de calor compativeis, de acordo com as instrucoes de
utilizaggo.
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APOS A
COZEDURA...

aPara os modelos com revestimento antiaderente: NGo
utilize batedores de arame ou utensilios metdlicos nem
cortantes. Ndo escorra os seus utensilios batendo na
extremidade da cuba, pois pode danifica-la e provocar
fugas.

= Rode progressivamente a vdlvula de funcionamento para
terminar  (A), selecionando a velocidade de
despressurizacdo que preferir, até que esta esteja
posicionada em frente ao pictograma 4% (fig. 10). Se,
durante a libertacGo do vapor, observar projecoes
estranhas, volte a colocar a valvula de funcionamento (A)
na posicdo de cozedura, modo "Panela de pressdo”; em
seguida, faca uma despressurizacdo rapida debaixo de
Agua fria (consultar a sec¢do “Fim da cozedura em modo
“Panela de pressdo”.).

a Se o pino de seguranca (D) ndo descer, coloque a panela
de press@o debaixo de dgua fria (consultar a sec¢do “Fim
da cozedura em modo “Panela de press@o”.)

a Nunca toque no pino de seguranca.

a Para os alimentos pastosos que dilatam e/ou que fazem
espuma durante a cozedura, tais como arroz, leguminosas,
legumes desidratados, compotas, abobora, curgetes,
cenouras, batatas, filetes de peixe... Deixe a panela de
pressdo arrefecer durante alguns minutos, depois efetue um
arrefecimento em dgua fria. Agite sistemdtica e
ligeiramente a panela de pressdo antes de cada abertura,
apos se ter certificado de que o pino de seguranca desceu,
de modo a evitar que jorrem bolhas de vapor, podendo
correr o risco de se queimar. Esta operacdo é
particularmente importante durante a evacuagdo rapida
do vapor ou apés o arrefecimento em dgua fria.

= Quando sob pressdo, manuseie a panela de pressdo com a
maxima precaucdo. NGo toque nas superficies quentes.
Utilize luvas, se necessdrio. Utilize as 2 pegas da cuba.

aNo caso das sopas, aconselhamos que efetue uma
despressurizagdo rapida debaixo de agua fria (consulte a
seccdo “Final da cozedura no modo ‘Panela de press@o’”).

a Certifique-se de que a valvula estd na posicGo de
despressurizag@o, antes de abrir a panela de pressdo. O pino
de seguranca (D) deve estar descido.

a Nunca force a abertura da panela de pressao. Certifique-se
de que a pressdo interior ja diminuiu. O pino de seguranca
(D) deve estar descido. (Consultar a seccdo “Seguranca”.)
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MANUTENCAO

s Se verificar que uma peca da panela de pressdo esta
partida ou rachada, ndo tente, em caso algum, abrir a
panela se estiver fechada, espere que arrefeca por
completo antes de a manusear. Ndo volte a utilizd-la e
contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado
TEFAL para proceder & sua reparacdo.

a Ndo faca alteracoes aos sistemas de seguranca, além dos
procedimentos de limpeza e manutencdo que deve
efetuar.

a Utilize apenas pecas de origem TEFAL, correspondentes
ao seu modelo.

a Ndo deixe os alimentos permanecerem dentro da panela
de pressdo.

s Lave e limpe a panela de pressdo imediatamente apos
cada utilizagdo.

aNunca lave a valvula de funcionamento (A), a junta
vedante (I), o temporizador* (F), nem a cuba com
revestimento antiaderente, na maquina de lavar loica.

a Nunca passe o temporizador* (F) por agua.

a Nunca utilize lixivia nem produtos & base de cloro porque
podem alterar a qualidade do aco inoxidavel.

a Ndo deixe a tampa de molho em agua.

s Substitua a junta vedante anualmente ou de imediato se
apresentar danos.

s E importante que, apds 10 anos de utilizacdo, a panela
de pressdo seja verificada por um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado TEFAL.

a Para arrumar a panela de pressdo: Coloque a tampa
virada para cima sobre a cuba para evitar o desgaste
prematuro da junta vedante da tampa.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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Componentes (consultar Esquema descritivo)

A.  Valvula de funcionamento I Junta vedante
B.  Conduta de saida do vapor J. Cesto de cozedura a vapor*
C.  Guia de posicionamento da K./ L. Tripé*

valvula M.  Botoes para dobrar as pegas*

D. Pinodeseguranca (consultar ~ N.  Pega da cuba fixa*
a secgdo «Seguranca.) 0. Pegada cuba rebativel*
E.  Valvula de seguranca P.  Marcas de enchimento
F.  Temporizador* maximo (max. 1 e max. 2) a
G. Pegadatampa Q. Cuba
H. Tampa

Verificagdes obrigatdrias antes de cada utilizagao _
Verificacdo da valvula de funcionamento

a Verifique se o orificio de saida da vdlvula de funcionamento ndo esta obstruido
(consulte a seccdo “Remocdo e colocacdo da valvula de funcionamento”).

Verlflcagao da valvula de seguranca: Consoante o modelo

a Verifique se o pistdo* da valvula de seguranca estd movel (pressione vdrias
vezes o pistdo com o seu dedo).
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Utilizacao

Cozedura em modo Cozedura em modo Descompressao
"Panela de pressdo” "Tacho™
Abertura

a Incline a pega da tampa da posicdo horizontal para a posicdo vertical - fig.
3. A tampa roda.

s Levante a tampa.

» Em caso de dificuldade para abrir a panela: Passe a junta vedante por agua
e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

Fecho

a Certifique-se de que a pega da tampa estd na posicdo vertical.

a Coloque a tampa na cuba como indicado na - fig. 1, alinhando a parte de
plastico com as pegas da cuba.

a Passe a pega da tampa da posicdo vertical para a posicdo horizontal - fig. 2.

a A tampa roda.

Se nado conseguir fechar a tampa:

a Verifique se a junta vedante estd bem colocada e se a tampa esta na posicdo
correta.

a Em caso de dificuldade para fechar a panela: Passe a junta vedante por
agua e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de
que a coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

Primeira utilizacao

a Para os modelos com revestimento antiaderente: lave e unte, com um pouco
de 6leo ou azeite, toda a superficie do revestimento interior.

a De acordo com o modelo:

a Coloque o tripé*(L) e o cesto*(J) no fundo da cuba.

a Fixe o tripé*(K) no cesto*(J), depois coloque o conjunto no

fundo da cuba.

s Encha a cuba (Q) de dgua até 2/3 (MAX 2) - fig. 5.

= Feche a panela de pressdo.

s Alinhe o pictograma & da valvula de funcionamento (A)
com a guia de posicionamento da vdlvula (C) - fig. 9.
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a Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na poténcia maxima.

a Assim que o vapor comecar a sair pela valvula, diminua a poténcia da fonte
de calor e marque 20 minutos.

a Passados estes 20 minutos, desligue a fonte de calor.

a Alinhe o pictograma % da valvula de funcionamento (A) com a guia de
posicionamento da vdlvula (C).

= Quando o pino de seguranca (D) desce, a panela de pressdo deixa de estar
sob pressao.

a Abra a panela de pressdo - fig. 3

a Lave-a com detergente para a loica.

Enchimento minimo e maximo

a Minimo 25 cl (2 copos) - fig. 4.

a Maximo 2/3 da altura da cuba, marca MAX. 2 - fig. 5.

u Ndo utilize sal grosso na panela de pressao. No final da cozedura, adicione
sal fino.

Para determinados alimentos:

a Para os alimentos pastosos que dilatam e/ou que fazem
espuma durante a cozedura, tais como arroz,
leguminosas, legumes desidratados, compotas, abdbora,
curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe... nGo encha
a panela de pressdo mais do que 1/3 (MAX. 1) da sua
capacidade. SLYARSE
No final da cozedura, deixe a sua panela de pressao
arrefecer durante alguns minutos, depois efetue um
arrefecimento em dgua fria (consultar a seccdo “Fim da cozedura em modo
“Panela de pressdo - descompressdo rapida”).

MAX1

Utilizacao do cesto de cozedura a vapor*

a Deite 75 cl de dgua no fundo da cuba (Q).

De acordo com o modelo:

a Coloque o tripé*(L) e o cesto*(J) no fundo da cuba.

a Fixe o tripé*(K) no cesto*(J), depois coloque o conjunto
no fundo da cuba.
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= Durante a cozedura a vapor, os alimentos no cesto
de cozedura a vapor* ndo devem estar em contacto dK
com a agua.

a No modelo de 3L, é normal o nivel da dgua cobrir
ligeiramente o fundo do cesto.

Os alimentos colocados no cesto de cozedura a
vapor® ndo devem ultrapassar o nivel MAX. 2.

Retirar e colocar a valvula de
funcionamento (A)

Para retirar a valvula de funcionamento (A):

s Alinhe a ranhura com a guia de posicionamento da vélvula (C), premindo o
anel da vdalvula de funcionamento (A).

a Retire-a - fig. 11.

Para colocar a valvula de funcionamento:

a Coloque a valvula de funcionamento (A) - fig. 8,
alinhando a ranhura da valvula de funcionamento com
a guia de posicionamento (C). Consulte a imagem
apresentada ao lado.

aEmpurre a valvula de funcionamento (A) para
desencadear a sua ativa¢do na vdlvula de saida de
vapor.

a Prima as imagens da vélvula de funcionamento (A) e
rode.

Temporizador*

Nunca utilize o temporizador em modo “Tacho”.

O temporizador (F) foi concebido para ajudar a garantir o resultado das
cozeduras no modo “Panela de pressdo”, permitindo-lhe ajustar melhor o
consumo de energia. Marca automaticamente o tempo de cozedura assim
que atinge o nivel de temperatura correspondente a cozedura no modo

“Panela de pressdo” &7 .
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Durante a cozedura, verifique se a vdlvula de funcionamento (A)
emite um som continuo. Se ndo libertar vapor suficiente, aumente
ligeiramente a fonte de calor; caso contrdrio, diminua a fonte de

calor.

Para ligar o temporizador: prima o botdo.

a Programe o tempo de cozedura (em minutos).

a Caso se tenha enganado no tempo de cozedura,
aguarde 4 segundos até que as chamas parem de
piscar; em seguida, prima durante algum tempo o
botdo até repor a zero.

a Ligue a fonte de calor na poténcia maxima.

aAssim que a panela de pressdo atingir a temperatura de
cozedura, o temporizador emite um sinal sonoro e inicia
a contagem decrescente (os nimeros piscam).
Diminuir a poténcia da fonte de calor.
Se desejar, pode retirar o temporizador da panela e leva-
lo consigo. A contagem decrescente continua.

No final do tempo de cozedura, o temporizador emite
um sinal sonoro.
a Para parar o sinal sonoro do temporizador, prima o botdo.
a Desligue a fonte de calor.

M
s

1

Se pressionar de forma prolongada o botdo repoe a zero e desliga o

temporizador.

Colocar e retirar o temporizador®

a Para colocar o temporizador (F) - fig. 12, introduza
primeiro a parte de "contacto” no moédulo, depois
pressione para encaixar o lado oposto.

= Para retirar o temporizador (F), levante-o e retire-o.
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Substituicao da pilha do temporizador®

a A pilha do temporizador é uma pilha de tipo botdo CR2032.

= Se o0 simbolo M} aparecer ou se ja ndo conseguir visualizar nada, substitua
a pilha.

a O tempo de vida til da pilha depende da frequéncia de utilizacGo
do temporizador.

u A pilha do temporizador contém dimetoxietano n® CAS 110-71-4.

Esta conforme a regulamentacdo europeia. Para sua seguranca e

preservac@o do ambiente: ndo abra a pilha, ndo a exponha a
temperaturas elevadas, ndo a deite fora juntamente com o lixo [ RN
doméstico; deposite-a num ponto de recolha de pilhas usadas.

u As pilhas ndo recarreg@veis ndo devem ser recarregadas.

= Ndo misture diferentes tipos de pilhas nem pilhas novas com pilhas usadas.

a As pilhas devem ser inseridas com a polaridade correta.

u As pilhas gastas devem ser retiradas do aparelho e eliminadas de modo seguro.

a Caso o aparelho seja guardado e ndo for utilizado durante um longo periodo
de tempo, convém retirar as pilhas.

u Os terminais da alimentagdo ndo devem ser colocados em curto-circuito.

» Faca-o numa superficie lisa, numa bancada de trabalho.

a Para retirar a pilha do seu temporizador, abra a tampa da
pilha com uma moeda, rodando no sentido inverso ao dos
ponteiros do relégio, para que a meia-lua a da tampa fique
alinhada com a meia-lua do temporizador a (consultar a
imagem ao lado).

a Substitua a pilha.

a Volte a colocar a junta no respetivo compartimento.

 Para voltar a colocar a tampa da pilha, coloque a meia-lua e
da tampa da pilha de frente para a meia-lua & do
temporizador. Rode suavemente a tampa da pilha no sentido
dos ponteiros do relégio, enquanto pressiona ligeiramente, para
alinhar a meia-lua a da tampa da pilha com a lua-cheia do
temporizador @ (consultar a imagem ao lado).

a Ndo force a tampa da pilha assim que a fechar.

a Ndo exceda os limites.

a Em caso de perda, poderd adquirir outro temporizador junto
dos nossos Servicos de Assisténcia Técnica autorizados TEFAL.

Nunca passe o temporizador® por dgua, nem o coloque na maquina
de lavar loica.

Nunca utilize o temporizador em modo “Tacho”.
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Pegas rebativeis*

Antes da utilizacdo, retire as etiquetas existentes em cada uma das
pegas.

Ndo tente rebater as pegas sem premir os botées (M).

Nunca desmonte as pegas rebativeis da cuba. Apenas o Servico de
Assisténcia Técnica autorizado TEFAL esta habilitado para o fazer. a

= Para rebater as pegas Nunca co'oque asua
panela de pressdo com
as pegas rebatidas
numa fonte de calor.

a Para colocar as pegas
em posicao de
utilizacdo:

Antes da cozedura

s Antes de cada utilizacdo, retire a valvula de funcionamento (A) - fig. 11 e
verifique a luz se a conduta de saida de vapor (B) ndo estd obstruida
- fig. 13.

a Verifique se a vdlvula de seguranca (E) estd movel (consultar as seccoes
«Limpeza» e «Verificacdes obrigatérias antes de cada utilizacdo») - fig. 17 e
fig. 17bis.

= Adicione os seus ingredientes e o liquido.

s Feche a panela de pressdo - fig. 2

a Em caso de dificuldade para fechar o produto: Passe a junta vedante por
dgua e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de
que a coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

a Coloque a valvula de funcionamento (A) - fig. 8.
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=) Cozedura em modo "Panela
ll de pressao"

aRode a vdlvula de funcionamento (A) até a posicdo de cozedura modo
“Panela de pressdo” & - fig. 9.

a Certifique-se de que a panela de pressao estda corretamente fechada antes
de a utilizar - fig. 2.

a Coloque a panela de pressao sobre uma fonte de calor na poténcia maxima.

a Para os modelos equipados com temporizador : programe o tempo de
cozedura indicado na receita (consultar a seccdo «Utilizagdo do
temporizador»).

a O ruido e os fumos emitidos pelo pino de seguranca sdo normais, permitem
a libertacdo do ar antes da cozedura.

Durante a cozedura em modo "Panela de pressao"

= Quando a valvula de funcionamento (A) libertar vapor de forma continua e
emitir um som continuo (PSCHHHT), diminua a poténcia da fonte de calor.

s Comece a contar o tempo de cozedura indicado na receita.

a Durante a cozedura, verifique se a valvula emite um som continuo. Se ndo
libertar vapor suficiente, aumente ligeiramente a fonte de calor; caso
contrdrio, diminua a fonte de calor.

Fim da cozedura em modo "Panela de pressao”
Para libertar o vapor:
» Uma vez desligada a fonte de calor, tem duas possibilidades:

® Despressurizacdo progressiva: rode progressivamente a vdlvula de
funcionamento (A) para terminar face ao pictograma 4 - fig. 10.
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Se durante a libertacdo do vapor, observar projecoes estranhas,
volte a colocar a vdlvula de funcionamento (A) na posicdo de
cozedura, modo "Panela de pressdo” @7 ; em seguida, faca uma
despressurizacdo rapida debaixo de agua fria.

Se o pino de seguranca (D) ndo descer, encha o lava loica com agua
fria e mergulhe o fundo da panela de pressdo até que o pino de

seguranca desca (D). a

e Despressurizacdo rapida debaixo de agua fria: Encha o lava loica com dgua
fria e mergulhe o fundo da panela de pressdo até que o pino de seguranca
desca. Quando o pino de seguranca (D) desce, a panela de pressdo deixa de
estar sob pressdo. Rode a vdlvula de funcionamento (A) até & posicdo 5.

a Para os alimentos pastosos que dilatam e/ou que fazem espuma durante a
cozedura, tais como arroz, leguminosas, legumes desidratados, compotas,
abébora, curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe... Deixe a panela de
pressdo arrefecer durante alguns minutos, depois efetue um arrefecimento
em dagua fria. Agite sistemadtica e ligeiramente a panela de pressdo antes de
cada abertura, apos se ter certificado de que o pino de seguranca desceu, de
modo a evitar que jorrem bolhas de vapor, podendo correr o risco de se
queimar. Esta operacdo é particularmente importante durante a evacuacdo
rapida do vapor ou apb6s o arrefecimento em dgua fria. No caso das sopas,
aconselhamos que efetue uma despressurizacdo rapida debaixo de dgua fria
(consultar a imagem da Etapa 1 apresentada acima).

a Pode abrir a panela de pressao - fig. 3.

a Em caso de dificuldade para abrir a panela: Passe a junta vedante por dgua
e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

Nunca toque no pino de seguranca (D).
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5~ Cozedura em modo "Tacho"*

u Rode a valvula de funcionamento (A) até a posicdo de
cozedura, modo “Tacho” & . Para isso, faca uma ligeira
pressdo para passar além da alavanca existente na
posicdo de descompressdo.

a Certifique-se de que a panela de pressdo estd
corretamente fechada antes de a utilizar - fig. 2.

a Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
na poténcia minima.

a Comece a contar o tempo de cozedura indicado na receita.

s Em modo “Tacho”, podera abrir a panela de pressdo a qualquer momento
para mexer, vigiar a cozedura ou adicionar ingredientes.

= Em caso de dificuldade para abrir a panela: Passe a junta vedante por agua
e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

s Se a fonte de calor for demasiado forte, pode fazer com que a panela de
pressdo bloqueie (o pino de seguranca (D) sobe e bloqueia a abertura), ndo
se consiga acionar a pega da tampa ou a panela de pressdo ndo abra. Neste
caso, diminua ou desligue a fonte de calor. No caso das placas elétricas em
ferro fundido, retire a panela de pressao da fonte de calor.

a Para os modelos com revestimento antiaderente: Ndo utilize batedores de
arame nem utensilios metdlicos nem cortantes. Ndo escorra os utensilios
batendo no rebordo da cuba, corre o risco de a danificar ou causar fugas.

= Nunca aquecer matérias gordas até ao ponto de carbonizagdo. Os fumos
libertados pela cozedura podem ser perigosos para os animais com um
sistema respiratério sensivel, como os passaros. Os proprietarios de passaros
devem afasta-los da cozinha.

Esta panela de pressdo estd equipada com vadrios dispositivos de seguranca:

= Seguranca ao fechar:

- Se a tampa estiver mal colocada ou se se esquecer de rebater a pega da
tampa, haverd uma fuga de vapor na haste de seguranca (D) da panela de
pressdo e ndo ird conseguir aumentar a pressao.
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a Seguranca ao abrir:

- Se a panela de pressdo estiver sob pressdo, o pino de seguranca (D) estd em
posicdo alta e a pega da tampa de abrir/fechar (G) ndo deve estar acionada.

- Nunca tente for¢ar a abertura da panela de pressdo.

- Ndo agite sobretudo o pino de seguranca (D).

- Certifique-se de que a pressdo interior diminuiu, verificando se o pino de
seguranca (D) esta para baixo.

- As pegas da cuba sdo pecas de seguranca. Nunca as substitua vocé mesmo.
Nunca utilize outros modelos de pegas.

- Se tiver inclinado a pega da tampa de abrir/fechar (G) na posicdo vertical,
enquanto a panela de pressdo ainda estava sob pressdo, ndo a pode abrir. Esta
funcdo é uma seguranca extra.

- Volte a colocar a pega da tampa na posicdo horizontal e aguarde que o pino
de seguranca (D) esteja para baixo.

a Dois dispositivos de seguranca contra a sobrepressao:

- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranca (E) liberta a pressdo - fig. 19

- Segundo dispositivo: a junta vedante permite libertar o vapor na tampa - fig.
19

Se um dos sistemas de seguranca contra a sobrepressdo for ativado:

a Desligue a fonte de calor.

a Deixe arrefecer completamente a panela de pressdo.

a Abra.

a Verifique e limpe a valvula de funcionamento (A), a conduta de saida do
vapor (B), a valvula de seguranca (E) e a junta vedante (I) - fig. 15- 16 - 17
e 17bis. Consultar as secgdes «Limpeza» e «Verificacdes obrigatoérias antes
de cada utilizagdo».

a Se apos estas verificacoes e limpezas, o produto tem uma fuga ou ja ndo
funciona, leve-o a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Para garantir o bom funcionamento da panela de pressdo, respeite as
seguintes recomendacoes de limpeza e manutencdo, apds cada utilizacdo.

O tom escuro e os riscos que podem aparecer apés uma longa
utilizagdo ndo apresentam qualquer inconveniente.

0 desgaste do revestimento externo (consoante o modelo) associado ao
contacto da tampa com a cuba é normal.
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Para as panelas de pressdo com revestimento antiaderente (consoante
o modelo): 0S pequenos riscos que possam aparecer com a utilizagdo
ndo alteram os desempenhos antiaderentes do revestimento.

aLave a panela de pressdo depois de cada utilizagdo com dgua tépida e
detergente da loica. Proceda da mesma forma para a limpeza do cesto*.

a Ndo utilize lixivia nem produtos a base de cloro.

a Ndo sobreaqueca a cuba se esta estiver vazia.

Para limpar o interior da cuba em inox:

a Lave com um esfregdo e detergente da loica.

a Se o interior da cuba em inox apresentar reflexos matizados ou vestigios
esbranquicados (depdsito de minerais), lave-a com vinagre branco.

Para limpar o interior da cuba em aluminio com revestimento antiaderente:

a Lave com dgua quente, detergente da loica e uma esponja macia.

a Ndo utilize p6é para arear nem esponjas abrasivas.

a Se deixou queimar um alimento, encha a cuba de dgua e deixe ficar de
molho. Em seguida, lave-a com detergente para a loica.

Para limpar o exterior da cuba:
s Lave com uma esponja e detergente da loica.

Pode colocar a cuba em inox e o cesto de cozedura a vapor na
maquina de lavar loica.

Ndo coloque a cuba com revestimento antiaderente (consoante o modelo)
na maquina de lavar loica, porque as pastilhas detergentes contém
substdncias muito agressivas e corrosivas para as pecas em aluminio.

A utilizacdo intensiva da cuba com revestimento antiaderente
(consoante o modelo) pode alterar ligeiramente a cor do
revestimento (coloracdo amarela, manchas).

Para limpar a tampa:
s Lave a tampa com uma esponja e detergente da loica.

Escorra a tampa na vertical para evacuar a dgua restante entre as
partes de metal e plastico da tampa.

Para limpar a junta vedante da tampa:

a Ap6s cada utilizacdo, limpe a junta vedante (I) e o respetivo compartimento.

a Para voltar a colocar a junta vedante, consulte a - fig. 14 e certifique-se de
que esta passa bem por baixo de cada um dos encaixes da tampa.
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Para limpar a valvula de funcionamento (A):
a Retire a valvula de funcionamento (A) - fig. 11.
aLimpe a vdlvula de funcionamento (A) em dagua
corrente - fig. 15.
a Verifique a mobilidade: imagem ao lado.
Apbs ter retirado a valvula de funcionamento (A),

a junta vedante (I) e o temporizador® (F), pode
colocar a tampa na maquina de lavar loica.

Nunca lave a valvula de funcionamento (A), a junta vedante (I), o
temporizador® (F), nem a cuba com revestimento antiaderente na
maquina de lavar loica.

Para limpar a conduta de saida do vapor (B), situado na tampa:

a Retire a valvula (A) - fig. 11.

= Verifique, d luz do dia, se a conduta de saida do vapor estd desobstruida e
apresenta uma forma redonda - fig. 13. Caso seja necessario, limpe a
conduta utilizando um palito - fig. 16.

Para limpar a vélvula de seguranca (E):

s Limpe a zona da vdlvula de seguranca situada no interior da tampa,
passando-a por dgua.

= Verifique o seu funcionamento, exercendo pressdo sobre a esfera® (com um
cotonete) que deve estar movel - fig. 17 ou pressionando vdrias vezes o
pistdo* com o dedo. O pistdo deve estar movel - fig. 17bis. Consultar a seccdo
“Verificacoes obrigatérias antes de cada utilizacdo”.

Para limpar o temporizador® (F) :

a Utilize um pano limpo e seco.

a Ndo utilize solventes.

a Nunca passe o temporizador por dgua, nem o coloque na maquina de lavar
loica.

Para substituir a junta vedante da panela de pressao:

s Substitua a junta vedante da panela de pressGo anualmente ou se
apresentar danos.

a Opte sempre por uma junta vedante de origem TEFAL, correspondente ao
seu modelo (consultar a seccdo «Acessorios»).

u Para voltar a colocar a junta vedante, consulte a - fig. 14 e certifique-se de
que esta passa bem por baixo de cada um dos encaixes da tampa.
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Para arrumar a panela de pressdo:

a Coloque a tampa virada para cima sobre a cuba.

= O mecanismo de abertura/fecho da panela de pressdo ndo necessita de
manutencado especial para além da limpeza.

E importante que, apés 10 anos de utilizagéo, a panela de presséo seja
verificada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Acessorios TEFAL
u Os acessorios da panela de pressdo que se encontram a venda no mercado
sdo os seguintes :

Acessorios Referéncias:

3/4/4,5/6 I diqmetrF) externo da junta X1010008
vedante: 24 cm

5/7,5/9 |: diGmetro externo da junta X1010007
vedante: 27 cm

Cesto de 3/4,5/4/6 I: para a cuba, didmetro 22 cm 792185
cozedura a

Junta vedante

vapor* 5/7,5/9 |: para a cuba, diGmetro 24 cm 792654
Tripé* (L) 792691

Tripé* (K) X1030007

Temporizador® X1060007

a Para substituir pecas ou proceder a reparagoes, contacte um Servico de

Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.
u Utilize apenas pecas de origem TEFAL, correspondentes ao seu modelo.
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Caracteristicas

Diametro do fundo da panela de pressado - referéncias

Modelos com Modelo
Capacidade | @ Cuba | @ Fundo as fixas* com pegas  |Material da cuba
Peg rebativeis*
15.5cm P46205
3L 22 cm Inox
18 cm P46605
14 cm P46042 Alum. revestido
41 22cm -
17.5cm P47042 Alum. revestido
45L 22cm | 155cm P46206 Inox
14 cm P46051 Alum. revestido
5L 24 cm -
19.7 cm P47051 Alum. revestido
5.2L 24 cm 20 cm P46654 Inox
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 Inox
24cm | 17.5cm P48007 Alum. revestido
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Inox
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Inox
5L 14cm P46051
Set 24 cm Inox
75L 18 cm P46248

Informacoes normativas:
Pressdo superior de funcionamento: 65 kPa
Pressdo maxima de seguranca: 120 kPa

Fontes de calor compativeis

ELETRICIDADE

ELETRICIDADE

ELETRICIDADE

ELETRICIDADE |

[/=R\
il
~ =

em espnran

aA panela de pressdo é compativel com todas as fontes de calor, incluindo

inducdo.

= Sobre a placa elétrica, utilize uma placa de diGmetro igual ou inferior ao do

fundo da panela de pressdo.
a Sobre a placa vitrocerdmica, certifique-se de que o fundo da cuba estd limpo.
a Sobre 0 gas, o alcance da chama ndo deve ultrapassar o diGmetro da cuba.
= Em todos os casos, deve certificar-se de que a panela de pressdo estd bem

centrada.

* consoante o modelo
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a Em conformidade com os procedimentos descritos no manual de instrucoes,
a cuba em inox da panela de pressdo TEFAL tem uma garantia de 10 anos
contra:

- Qualquer defeito na estrutura metdlica da cuba,
- Qualquer degradacdo prematura do metal de base.

» Os outros materiais da cuba, assim como todas as restantes pecas da
panela de pressdo, tém garantia contra qualquer defeito de fabrico ou de
material, durante o periodo de garantia definido pela legislagdo vigente
no pais de compra e a partir da data de compra.

a Esta garantia contratual é-lhe concedida mediante apresentacdo do taldo
de compra ou fatura com a data de aquisicdo da panela de pressao.

= A garantia exclui:

u Os riscos e a descoloracdo causados pelo desgaste no caso das cubas com
revestimento antiaderente.

a Os riscos associados ao contacto da tampa com a cuba com revestimento
antiaderente.

s As degradacdes consecutivas devido ao incumprimento de precaucoes
importantes ou de uma utilizacdo negligente, nomeadamente:
- Pancadas, quedas, colocagdo no forno, etc.

a Para poder beneficiar desta garantia terd de recorrer apenas aos Servicos de
Assisténcia Técnica autorizados TEFAL.

Marcacoes regulamentares

Marcacdo Localizacdo

Marca comercial Na tampa

Ano e lote de fabrico
Referéncia do modelo

Pressdo maxima de seguranca (PS) Na tampa

Pressdo superior de funcionamento (PF)

Capacidade No fundo externo da cuba
Morada do fabricante No fundo externo da cuba
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ATEFAL responde as suas perg

Problemas

Recomendacoes

Caso fique dificil
abrir ou fechar:

= Retire a junta e passe-a por dgua - fig. 18.
= Volte a colocd-la na tampa sem limpar - fig. 14.

Ndo é possivel
fechar a tampa:

a Certifique-se de que a pega da tampa estd na
posicdo vertical.

= Verifique se a junta vedante estd bem colocada
(consultar seccdo «Limpeza e manuten¢do»).

= Verifique se a tampa estd bem colocada, como
indicado na fig. 1.

a Passe a junta por agua e volte a coloca-la na tampa
sem a secar - fig. 18, certificando-se de que a coloca
bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

A panela de pressédo
aqueceu, sob
pressdo, sem liquido

Leve a panela de pressdo a um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado TEFAL para andlise.

seguranca esta
para cima, mas néo
é libertado vapor
pela valvula
durante a
cozedura:

no interior:
0 pino de Funcionamento normal nos primeiros minutos: tal per-
seguranca emite mite a liberta¢do do ar antes da cozedura.
ruido e fumo:
O pino de Funcionamento normal durante os primeiros minutos.
seguranca ndo Se o problema persistir, verifique se:
sobe e ndo é - A fonte de calor esta suficientemente elevada, caso
libertado vapor contrario aumente-a.
pela valvula - A quantidade de liquido na cuba é suficiente.
durante a - Avalvula de funcionamento (A) esta posicionada na
cozedura: w5 .

- A panela de pressdo estd bem fechada.

- A junta vedante ou o rebordo da cuba ndo apresen-

tam danos.

- A junta vedante estd bem colocada.

O pino de Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o fendbmeno persistir, encha o lava loica com agua
fria e mergulhe o fundo da panela de pressdo até que
o pino de seguranca (D) desca.

Limpe a valvula de funcionamento (A) - fig. 15 e a
conduta de saida do vapor - fig. 16 e verifique se a es-
fera* ou o pino* da valvula de seguranca cede facil-
mente a pressdo - fig. 17 ou 17bis.

* consoante o modelo
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Problemas

Recomendacoes

Se ha fuga de vapor em
redor da tampa e o pino
de seguranca estiver
em baixo, verifique:

A tampa esta bem fechada.

A junta da vedacdo estd bem colocada na tampa,
A junta estd em bom estado (se necessario, subs-
titua-a).

A tampa, a junta vedante e o respetivo comparti-
mento na tampa estdo limpos.

0 bom estado do rebordo da cuba.

NdGo é possivel abrir a
tampa:

Verifique se o pino de seguranca (D) esta descido.,
Caso contrdrio, efetue a descompressao: Encha o
lava loica com dgua fria e mergulhe o fundo da
panela de pressao até que o pino de segurancal
desca.

Nunca toque no pino de seguranca (D).

Rode a vélvula de funcionamento (A) até a posi-|
¢Go TR

Os alimentos ndo estdo
cozidos ou estdo quei-
mados. Verifique:

O tempo de cozedura.

A poténcia da fonte de calor.

0 posicionamento correto da valvula de funciona-|
mento (A).

A quantidade de liquido.

Alimentos queimados
na panela de pressdo:

Deixe a cuba de molho durante algum tempo,
antes de a lavar.
Nunca utilize lixivia nem produtos a base de cloro,|

Se um dos sistemas de
seguranca for ativado:

Desligue a fonte de calor.

Deixe arrefecer a panela de pressdo sem a manu-
sear. Aguarde que o pino de seguranca esteja des-
cido e abra.

Verifique e limpe a valvula de funcionamento (A),
a conduta de saida do vapor, a valvula de segu-
ranca e a junta vedante.

Certifique-se de que as condicdes de enchimento
sdo respeitadas.

Se a anomalia persistir, leve o aparelho a um Ser-
vico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL para
andlise.

Aparecimento de
vestigios de oxidagdo:

A utilizacGo de aco inoxidavel de alto desempenho
ndo impede o aparecimento de oxidacdo em casos
extremos. Se notar vestigios de oxidagao, elimine-
os esfregando com uma esponja abrasiva antes de
voltar a utilizar a panela de pressdo.
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Problemas

Recomendacoes

Se ndo conseguir
colocar as pegas
rebativeis® na posicdo
de utilizacdo:

Certifique-se de que:

a Os botdes (M)* estdo moveis.

a Se o fenébmeno persistir, leve a panela de pressao
a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado|
TEFAL para andlise.

as pegas rebativeis®:

Se ndo conseguir baixar| a NGo force.

a Certifique-se de que pressiona os botdes*(M) até
ao fundo.

aSe o fenémeno persistir, leve o a panela de
pressGo a um Servico de Assisténcia Técnical
autorizado TEFAL para andlise.

e Protecdo do ambiente em primeiro lugar!

® O aparelho contém varios materiais que podem ser
recuperados ou reciclados.

< Entregue-o
. tratamento.

* consoante o modelo

num ponto de recolha para possibilitar o seu
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TABELA DE COZEDURA

Vegetal

VEGETAIS , &
(FRESCOS) ﬁ,z(;,t;?)m, cortada em pedagos (3 a 5 cm) 600 g 13 018 minutos
VAPOR Acelga, cortada (2cm) 700 g (vapor) 15 a 17 minutos

Ingrediente no cesto
para cozer a vapor e
750 ml de dagua no
fundo da panela de
pressdo.

IMERSAO
Ingrediente na dgua
e sem o cesto.

Aipo, cortado (imersGo) 600 g

7 a9 minutos

Alcachofras, 2 inteiras, 600g cada (imersdo)

30 a 35 minutos

Alho-francés, inteiro e branco 650 g (vapor)

9 a 11 minutos

Batatas cortadas ao meio (950 g) (vapor)

20 a 25 minutos (de
lacordo com o tamanho),

Beringelas, descascadas e fatiadas (3mm), 850g
(vapor)

10 a 12 minutos

Beterraba, vermelha, cortada em quartos (imersdo)

20 a 25 minutos (de
lacordo com o tamanho)

Brocolos 600 g (vapor)

9 a 11 minutos

Cebolas de conserva (vapor)

7 a 8 minutos

Cenouras cortadas ds rodelas (3 mm) 600 g

17 a 19 minutos

Cogumelos, fatiados 800 g (imersdo) 4.a 5 minutos

:‘ AEEGRLSJ%INOSAS Couve, cortada e verde, 500 g (imersGo) 5 a 6 minutos
Semn o cesto. Couve-de-bruxelas (vapor) 10 a 12 minutos
. ) Couve-flor 600 g (vapor) 10 a 12 minutos
@T ﬂ =~ H; Curgete as fatias (3 mm) 600 g (vapor) 12 a 15 minutos
! ) " Endivias cortadas ao meio (900 g) (vapor) 14 a 16 minutos

Ervilhas (vapor) 6 a 8 minutos
Ervilhas secas 250 g (imersdo) 18 a 20 minutos
Espargos, brancos (vapor) 5 a 6 minutos
Espinafres (vapor) 3 a 4 minutos

Feijdo branco pequeno, seco 250 g (imersdo)

35 a 40 minutos

Feijao verde fino (600 g) (vapor)

10 a 12 minutos

Funcho cortado as tiras (600 g) (vapor)

6 a 9 minutos

Lentilhas, verdes 250 g (imersdo)

14 a 16 minutos

Nabos, aos quadrados (500 g) (vapor)

14 a 16 minutos

Pimentos cortados ao meio (550 g) (vapor)

14 a 16 minutos
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Arroz

QUANTIDADE | QUANTIDADE | TEMPO DE
IMERSAO DE AGUA DE ARROZ COZEDURA

Sem o cesto. 2 PESSOAS | 400 ml /2 copos | 150g/1 copo

4 PESSOAS 500 ml/ 2,5 copos| 250g/2copos | 7 a8 minutos

6 PESSOAS | 700 ml/ 3,5 copos| 3759/ 3 copos

Carne - Peixe

FRESCO CONGELADO
Bifes de atum: 4 (0,7 kg) 5 a 6 minutos 7 a9 minutos
Codorniz: 4 9 a 10 minutos 18 a 20 minutos
Coelho (1,5 kg aos pedacos) 8 a 9 minutos 20 a 23 minutos
Filé-mignon de vitela: 0,7 kg 17 a 21 minutos 33 a 38 minutos
Filetes de tamboril (1 kg) em pedacos de 75 g 5 a 6 minutos 7 a 8 minutos
Frango (1,35 kg) 23 a 25 minutos |1 ha1h10 minutos
Franguinho: 2 (1.3 kg) 23 a 25 minutos 40 a 45 minutos
Lombinho de porco: 2 pecas com 350 g 13 a 15 minutos 26 a 29 minutos
Lombo de porco (0,8 kg, 8 — 10 cm diametro) 30 a 35 minutos 1h05a1h15
Lombo de vitela (0,8 kg, 5 - 7 cm didmetro) 17 a 19 minutos 37 a 40 minutos
Pa de borrego: 2 (0,95 kg) 40 a 45 mins 1h05a1h15
Pato (1,8 kg) 45 a 47 minutos 50 a 55 minutos
Postas de salmdo: 4 (0,8 kg) 5 a 6 minutos 7 a 8 minutos
Rolinhos de vitela: 4 10 a 12 minutos X
Rosbife (1 kg, 8 = 11 cm diametro) 30 a 35 minutos 45 a 50 minutos
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVIS

Laes alle anvisningerne inden trykkogeren tages i brug, og folg altid

anvisningerne i "Brugervejledningen”.

Der kan opsta skader, hvis apparatet bruges forkert.

Af hensyn til din egen sikkerhed opfylder dette apparat relevante standarder

og bestemmelser:

- Direktiv om trykbaerende udstyr
- Materialer i kontakt med fedevarer

- Miljo
KONTROLLER
s at dampudgangen ikke er stoppet til, ved at kigge
gennem hullet op mod lyset - fig. 13.
. = at kuglen® i sikkerhedsventilen®* kan bevaege sig frit - fig.
Egﬁ%gf-r 17 eller fig. 17bis.
INDENBRUG  |* a;lldg’f)‘?kningen sidder rigtigt under alle hakkene i laget
- fig. 14.
sat grydens handtag er fastgjort ordentligt. Grydens
handtag er vigtige for sikkerheden. Udskift dem aldrig
selv.
= Brug aldrig trykkogeren uden vaeske, ellers kan den tage
alvorligt skade. Serg for, at der altid er tilstraekkeligt med
vaeske under tilberedningen.
= Minimum 25 dl - fig. 4.
OVERHOLD « Maksimum 2/3 af grydens hgjde, maerke MAX 2 - fig. 5.
ALTID a Ved dampning ma fedevarer i dampkurv® ikke vaere i
FOLGENDE kontakt med vand og ma ikke overskride tankens MAX
:ATI%;I?AFS& 2-niveau - fig. 7.
0G MINIMUM |* Maksimum 1/3 (maerke MAX 1) ved klaebrige madvarer,
FYLDNING som svulmer op og/eller skummer under tilberedningen,
sasom ris, balgfrugter, dehydrerede grentsager eller
kompotter, graeskar, squash, guleredder, kartofler,
fiskefileter og lignende... - fig. 6.

176

* afheaengig af modellen



INDEN 0G
UNDER
TILBEREDNING

a Lad ikke barn komme i nzerheden af trykkogeren, ndr den er i
brug.

aDampen er meget varm, nar den kommer ud af
betjeningsventilen. Pas pa dampstraler.

a Trykkogeren koger under tryk. Forkert brug kan medfere
skoldning. Kontrollér, at trykkogeren er forsvarligt lukket, for
den seettes over varmen. (Se afsnittet “Lukning”).

a Under tilberedningen kontrolleres, at ventilen hele tiden
hvisler. Hvis der ikke kommer nok damp ud, skal trykket bringes
ned, inden apparatet dbnes for at kontrollere, om der er
tilstraekkeligt med vaeske, og at dampudgangen ikke er stoppet
til. Hvis der efter denne kontrol stadig ikke kommer damp ud,
skrues lidt op for varmen.

u Kog ikke fedevarer, som kan stoppe sikkerhedskomponenterne
til:

- tranebaer

- perlegryn, spelt, hirse

- havregryn

- gule zerter

- nudler, makaroni, spaghetti
- rabarber

- stikkelsbaer

a Ved tilberedning af store stykker kad og madvarer med skind
(hele palser, tunge, fjerkrae ...) : Vi rader dig til at stikke skindet
inden tilberedningen med en kniv eller en gaffel. Faktisk kan
de under madlavning fange kogende vaeske og frembringe
steenk.

u Lav aldrig retter, der indeholder animalsk maelk, i trykkogeren.

a Brug ikke groft salt i en trykkoger af rustfrit stal, men kun fint
salt, som tilseettes til sidst. Derved undgas grubedannelser i
bunden af trykkogeren.

a Brug ikke trykkogeren til friturestegning under tryk med olie.

a Lad ikke din trykkoger sta uden opsyn, nér du opvarmer olie
eller fedt. Hvis du fortsaetter med at opvarme en rygende olie,
nedbrydes den og kan sge temperaturen pd olien nok til, at
der opstar flammer.

u Brug ikke trykkogeren til andre formal end det, den er beregnet
til.

a Trykkogeren md ikke saettes i en varm ovn.

u Laeg aldrig aluminiumsfolie, som ikke fastholdes i en form, i
trykkogeren.

u Laeg aldrig plastfolie i trykkogeren.

u Alkoholdampe er brandfarlige. Lad retten koge i 2 minutter,
inden laget seettes pd. Hold trykkogeren under opsyn, nér du
tilbereder retter, der indeholder alkohol.

aBrug kompatible varmekilder i overensstemmelse med
brugsanvisningerne.
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EFTER
AFSLUTTET
TILBEREDNING

a For modeller med en slip let-beleegning: Brug aldrig
piskeris, skarpe eller andre metalredskaber. Renger aldrig
redskaberne ved at trykke dem mod grydens kant, da det
kan beskadige den og forarsage laekager.

a Drej driftsventilen (A) gradvist, og lad dampen og trykket
slippe ud lidt efter lidt, og slut ud for piktogrammet % -
fig. 10. Hvis der observeres et anormalt sprejt, nar trykket
tages af dampen, skal driftsventilen (A) straks saettes pa
"Trykkoger"-positionen og derefter skal apparatet stilles
under den kolde hane for hurtig dekompression (se afsnit
“Afslutning af tilberedningen” i tilstanden “Trykkoger”).

u Hvis sikkerhedsstiften (D) ikke gar ned, skal trykkogeren
stilles under den kolde hane(se afsnit “Afslutning af
tilberedningen” i tilstanden “Trykkoger”).

a Forseg aldrig at tvinge denne sikkerhedsstift.

a Klaebrige madvarer, der udvider sig eller skummer under
madlavning, sasom ris, baelgfrugter, dehydrerede
grentsager, kompotter, graeskar, zucchini, guleradder,
kartofler, fiskefileter... Lad forst trykkogeren kole af i et
par minutter og saet den derefter til afkeling under den
kolde hane. Efter at have undersegt om driftsventilen har
sanket sig, ber du altid ryste trykkogeren lidt, inden den
abnes, for at undgd eventuelle skoldende dampbobler.
Dette er saerligt vigtigt, nar dampen frigeres hurtigt og
efter en afkeling under vandhanen.

a Vaer meget forsigtig, nar du flytter trykkogeren, mens den
er under tryk. Ror ikke ved varme overflader. Brug
eventuelt grydelapper/handsker. Brug de to handtag pd
trykkogerens beholder.

a Til supper anbefales en hurtig dekompression under den
kolde hane (se afsnittet "Efter tilberedning i funktion
"Trykkoger™).

a Se efter, at ventilen er i position for dekompression, inden
trykkogeren dbnes. Sikkerhedsstiften (D) skal veere i
bundstilling.

= Forsgg aldrig at dbne trykkogeren med tvang. Kontrollér,
at det indre tryk er faldet. Sikkerhedsstiften (D) skal veere
i bundstilling.(Se afsnittet “Sikkerhedsanordninger”).
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VEDLIGEHOLDELSE

aHvis der viser sig skader eller revner pda dele af
trykkogeren, ma den under ingen omstandigheder
abnes, hvis den er lukket. Vent, til den er kelet helt af,
inden den flyttes. Lad veaere med at bruge den, og aflevér
den pda et autoriseret TEFAL-serviceveerksted til
reparation.

aRor ikke ved sikkerhedsanordningerne ud over
almindelig rengering og vedligeholdelse.

a Anvend udelukkende originale TEFAL-dele, som passer
til din model.

a Brug ikke trykkogeren til at opbevare syreholdige eller
salte madvarer for eller efter tilberedning, da der er
risiko for at edelaegge gryden.

u Vask og skyl trykkogeren straks efter brug.

a Vask aldrig driftsventilen (A), pakningen (I), minuturet”
(F) eller en gryde med slip let-beleegning i
opvaskemaskine.

a Skyl aldrig minuturet” (F) med vand.

a Brug aldrig klorvand eller klorholdige rengeringsmidler,
som kan forringe det rustfri stals egenskaber.

a Laeg aldrig laget i bled i vand.

a Skift pakningen en gang om dret eller omgdende, hvis
den er beskadiget.

a Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et
autoriseret TEFAL-serviceveerksted efter 10 ars brug.

u Nar trykkogeren stilles vaek: Laeg laget omvendt pa for
at undgq, at lagpakningen slides for hurtigt.

GEM DISSE ANVISNINGER

* afhaengig af modellen
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Dele (se Oversigtstegning)

A.  Driftsventil L Pakning

B. Dampudgang ). Dampindsats*

C.  Ventilens positionsindikator K./ L. Stativ til dampindsats*

D.  Sikkerhedsstift (se afsnittet M.  Grydehandtag *
"Sikkerhedsanordninger”) N.  Mezerker for maks. fyldning *

E.  Sikkerhedsventil 0. Foldbare grydehandtag *

F.  Minutur P.  Mezerker for maks. fyldning

G. Laghandtag (max 1 og max 2)

H. Lag Q. Gryde

Pakraevet kontrol inden brug

Kontrol af driftsventil

a Sorg for, at driftsventilens udlgb ikke er stoppet til (se afsnittet om “Aftagning
og pdsaetning af driftsventil”).

Verifikation af sikkerhedsventilen: afhangigt af modellen

s Kontrollér, at kuglen® i sikkerhedsventilen kan bevaege sig frit (brug gerne en
vatpind til at underse@ge dette).

Rt
" iy o
4 i
u Kontrollér, at sikkerhedsventilen* kan bevaege sig frit (tryk ventilen flere gange
med fingeren)
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Tilberedning Tilberedning i funktion =~ Dekompression
i funktion Trykkoger Almindelig gryde*

Abning
a Vip laghdndtaget fra vandret - fig. 3 til lodret stilling. Laget kan drejes rundt.
= Tag laget af.

a Hvis det er sveert at abne trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og

derefter seettes pa plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

Lukning

a Kontrollér, at laghandtaget er i lodret stilling.

s Saet laget pd gryden som vist pa - fig. 1, s& plastdelen sidder ud for
grydehandtagene.

a Vip laghandtaget ned fra lodret til vandret stilling - fig. 2.

a Laget drejer rundt.

Hvis du ikke kan lukke laget:

a Kontrollér, om pakningen og laget sidder rigtigt.

a Hvis det er sveert at lukke trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pa plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

Forste ibrugtagning

a P& modeller med slip let-belaegning vaskes og smeres hele den indvendige
belaegningsflade let med stegeolie.

Afhaengigt af model:

a Stil stativet™ (L) til dampindsatsen® (J) i bunden af gryden.

s Seet dampindsatsen® (J) pa stativet® (K) og lad det hele sta.

a Fyld gryden (Q) 2/3 med vand eller op til maerket MAX 2 -
fig. 5.

a Luk trykkogeren. .

aSaet piktogrammet & pa driftsventilen (A) ud for
ventilens positionsindikator (C) - fig. 9.

a Szt trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til
maksimal effekt.
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a Skru ned for varmen, sé snart dampen begynder at slippe ud af ventilen, og
saet et stopur til 20 minutter.

a Sluk for varmekilden, nar de 20 minutter er gdet.

= Seet piktogrammet & pd driftsventilen (A) ud for ventilens positionsindikator
(0.

a Nar sikkerhedsstiften (D) gar ned igen, er trykkogeren ikke laengere under
tryk.

a Abn trykkogeren - fig. 3.

a Vask den med opvaskemiddel.

Minimum og maksimum fyldning

a Minimum 25 cl (2 glas) - fig. 4.
a Maksimum 2/3 af grydens hejde, maerke MAX 2 - fig. 5.
a Brug ikke groft salt i trykkogeren, men kun fint salt, som tilsaettes til sidst.

Visse madvarer:

a Ved klaebrige madvarer, der ekspanderer eller skummer
under madlavning, sdsom ris, baelgfrugter, dehydrerede
grentsager, kompotter, graeskar, zucchini, gulergdder,
kartofler, fiskefileter ... fyld ikke din trykkoger ud over
1/3 (MAX 1) af dens kapacitet.

Efter afslutningen af tilberedningen, skal trykkogeren MAX
std uden varme et par minutter og afkeles derefter i AN
koldt vand (se afsnit 'Afslutning af tilberedningen i

tilstanden’ Almindelig kogning'- hurtig dekomprimering’).

Brug af dampindsats*

a Haeld 75 cl vand i bunden af gryden (Q).

Afhaengigt af model:

a Stil stativet” (L) til dampindsatsen® (J) i bunden af gryden.

s St dampindsatsen® (J) pa stativet® (K) og lad det hele sta i budnen af
gryden.

a Ved dampning ma fedevarerne i dampindsatsen * ikke vaere i kontakt med
vandet..
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aI 3L-modellen er det normalt, at vandstanden daekker
bunden af kurven lidt.

Ved dampning ma fedevarerne i dampindsatsen*
ikke overstige MAX 2-niveauet.

Aftagning og pasaetning af driftsventil (A)

Aftagning af driftsventil (A):

a Szet rillen ud for driftsventilens positionsindikator (C)
ved at trykke pa driftsventilringen (A).

a Tag den af - fig. 11.

Paszetning af driftsventil:
a Saet driftsventilen (A) - fig.8 - pa, sa ventilens rille
flugter med Positionsindikatoren (C) som vist overfor.

a Tryk driftsventilen (A) ned, sa den gar ned over stiften
i dampudgangen.
s Tryk pa driftsventilens (A) piktogram og drej rundt.

Brug af minutur *

273

Brug aldrig minuturet sammen med “Almindelig gryde”-funktionen.

Timeren (F) er designet til at hjelpe dig med at garantere
tilberedningsresultatet i tilstanden "Almindelig kogning" tilstand, s& du kan
justere energiforbruget sd meget som muligt. Det teller automatisk
tilberedningstiden ned, sa snart temperaturen for tilberedning i funktion

"Trykkoger” er oparbejdet =

* afhaengig af modellen
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Under tilberedningen skal du kontrollere, at driftsventilen (A) hvisler
jeevnligt. Hvis der ikke er damp nok, skrues lidt op for varmen, og hvis

der er for meget damp, skrues ned.

Minuturet teendes ved tryk pa knappen.

aProgrammér tilberedningstiden (i minutter).

= Hvis du har valgt en forkert tilberedningstid, ventes 4
sek., indtil flammerne ikke blinker l&engere, og derefter
trykkes langvarigt pa nulstillingsknappen.

a Start varmekilden pd maksimal effekt.

Sa snart trykkogeren kommer op pa tilberednings-
temperaturen, ringer minuturet, og nedtzllingen af
tilberedningstiden starter (tallene blinker).

Skru ned for varmen.

Hvis du ensker det, kan du nu fjerne timeren fra
produktet. Timeren fortsaetter med at kere.

a Nar tilberedningstiden er udlgbet, ringer minuturet.
a Tryk pd knappen for at fa minuturet til at holde op med at

ringe.
u Sluk for varmen.

M
s

1

Minuturet nulstilles og slukker efter et langvarigt tryk pa knappen.

Pasaetning og aftagning af minutur*

a Minuturet® (F) seettes - fig. 12 - pa modulet med
“tasteenden” forst, og derefter trykkes det ned og
haegtes fast i den modsatte ende.

= Ved aftagning traekkes minuturet® (F) op og fjernes.
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Udskiftning af batteri i minutur®
= Minuturets batteri er et knapcellebatteri type CR2032.

= Hvis symbolet @B} fremkommer, eller hvis der slet ikke vises noget, skal

batteriet skiftes.
= Batteriets levetid afhaenger af, hvor ofte minuturet bruges.

s Minuturets batteri indeholder dimethoxyethan CAS nr. 110-71-
4. Det overholder EU-bestemmelserne. Af hensyn til din egen
sikkerhed og miljoet: Abn ikke batteriet, udseet det ikke for haje
temperaturer, bortkast det ikke med husholdningsaffald, men

aflevér det pa et indsamlingssted for brugte batterier.
a [kke genopladelige batterier ma ikke genoplades.

= Bland aldrig forskellige typer batterier eller nye og brugte batterier.
a Vaer opmaerksom pd den rigtige polaritet, ndr batterierne seettes i.
s Flade batterier skal fjernes fra apparatet og bortskaffes pa en forsvarlig

made.

a Tag batterierne ud, hvis apparatet ikke skal bruges i en lzengere periode.

a Undgéd at kortslutte kontakterne.

a Bor bruges pa et fladt underlag.

sFor at fjerne batteriet fra timeren skal du dabne
batteridaekslet med en ment ved at dreje det mod uret, sa
haetten pd halvmdnen s er ud for timerens halvmdne a (se
modstdende tegning).

a Skift batteriet.

s Saet pakningen pa plads igen i lejet.

aSaet batteridaekslets halvmdne & ud for minuturets
halvmane s Drej batteridaekslet forsigtigt, tryk samtidig let
ned, og seet batterideekslets halvmane s ud for minuturets
fuldmane @ (se modstaende tegning)

a Pres ikke batteridaekslet, nar du lukker det.

a Forseg ikke at dreje det ud over endestoppene.

a Hvis minuturet bliver vaek, kan du kebe et nyt i alle vores
autoriserede TEFAL-servicecentre.

Skyl aldrig minuturet® med vand, og vask det aldrig i opvaskemaskine.

Brug aldrig minuturet* sammen med “Almindelig gryde”-funktionen.

* afhaengig af modellen
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Foldehandtag*

For brug skal du serge for at fjerne etiketterne pa hvert af
handtagene.

Prov ikke at folde handtagene ned uden at trykke pa knapperne (M)

Demonter aldrig foldens handtag, kun TEFAL-servicecentre er
autoriseret til at gore det.

a Sadan foldes handtagene ned Anbring aldrig din
} trykkogers foldede
1 : ¢ handtag pa en
2, ) < | varmekilde.
J2

s Sadan szettes
handtagene i
brugsposition:

Inden tilberedning

= Hver gang dampkogeren skal bruges, tages driftsventilen (A) - fig. 11 af, og
dampudgangen (B) kontrolleres for tilstopning ved at kigge gennem hullet
op mod lyset - fig. 13.

aSe efter, om sikkerhedsventilen (E) kan bevage sig frit (se afsnittene
“Rengoering” og "Pdkraevet kontrol inden brug”) - fig. 17 og fig. 17bis.

a Tilsaet ingredienserne og vaeske.

u Luk trykkogeren - fig. 2.

a Hvis det er svaert at lukke trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter szettes pé plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

a Seet driftsventilen pa (A) - fig. 8.
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= Tilberedning i Funktion
ll “Trykkogenr*

= Drej driftsventilen (A) til position for tilberedning i funktion "Trykkoger" &
- fig. 9.

= Kontrollér, at trykkogeren er forsvarligt lukket - fig. 2, for den saettes over
varmen.

a Saet trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til maksimal effekt.

a Pa modeller med minutur™: Programmér den tilberedningstid, der er anfort i
opskriften (se afsnittet "Brug af minutur”).

a De klaprende lyde og dampen, som kommer fra sikkerhedsstiften, er helt
normale, ndr luften lukkes ud, inden kogeprocessen starter.

Under tilberedning i funktion "Trykkoger"

a Sd snart driftsventilen (A) slipper damp ud konstant og afgiver en uafbrudt
flojtelyd, skrues ned for varmekilden.

a Szt et stopur til den tid, som er angivet i opskriften.

a Under tilberedningen skal du kontrollere, at ventilen hvisler jeevnligt. Hvis der
ikke slipper damp nok ud, skrues lidt op for varmen, og hvis der er for meget
damp, skrues ned.

Efter tilberedning i funktion "Trykkoger"

Trykaflastning af damp:

a Nar varmekilden er slukket, har du to muligheder:

e Gradvis dekompression: Drej driftsventilen (A) gradvist til enden, der vender
mod meerket pd piktogrammet 4 - fig. 10.
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Hvis der observeres et anormalt sprejt, nar trykket tages af
dampen, skal_driftsventilen (A) straks sattes pda positionen
"Trykkoger” 1&J, og derefter skal apparatet stilles under den
kolde hane for hurtig dekompression.

Hvis sikkerhedsstiften (D) ikke gar ned, skal trykkogeren stilles
under den kolde hane, indtil sikkerhedsstiften (D) falder.

® Hurtig dekompression under koldt vand: hald koldt vand i vasken, og stil
trykkogeren ned i vandet, indtil sikkerhedsstiften kommer ned. Nar
sikkerhedsstiften (D) gar ned igen, er trykkogeren ikke leengere under tryk.
Drej driftsventilen (A) til position 4.

u Klaebrige madvarer, der ekspanderer eller skummer under madlavning, sdsom
ris, baelgfrugter, dehydrerede grentsager, kompotter, graeskar, zucchini,
gulergdder, kartofler, fiskefileter ...Lad ferst trykkogeren kele af i et par
minutter og seet den derefter til afkeling under den kolde hane. Efter at have
undersegt om driftsventilen har saenket sig, ber du altid ryste trykkogeren
lidt, inden den abnes, for at undgd eventuelle skoldende dampbobler. Dette
er sarligt vigtigt, nar dampen frigeres hurtigt og efter en afkeling under
vandhanen. Til supper anbefales en hurtig dekompression under den kolde
hane (se afsnittet "Efter tilberedning i funktionen "Trykkoger").

a Du kan nu abne trykkogeren - fig. 3.

a Hvis det er sveert at abne trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pa plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

Forseg aldrig at tvinge sikkerhedsstiften (D).
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3N/ Tilberedning i Funktion

| “Almindelig gryde“*

a Drej driftsventilen (A) til position for tilberedning i
funktion "Almindelig gryde” & . For at gere dette skal
du bruge tilstraekkelig kraft for at passere hakket ved
dekomprimeringspositionen.

a Kontrollér, at trykkogeren er forsvarligt lukket - fig. 2, for
den sattes over varmen.

a Saet trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til
lav effekt.

a Seet et stopur til den tid, som er angivet i opskriften.

a I funktion "Almindelig gryde” kan trykkogeren abnes nar som helst for at rere
ingredienserne sammen, overvage tilberedningsgraden eller tilszette
ingredienser.

a Hvis det er svaert at dbne trykkogeren, bar pakningen skylles med vand og
derefter sezettes pé plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

a Hvis varmen er for staerk, kan trykkogeren blive last (sikkerhedsstiften (D) gar
op og forhindrer abning), og laghandtaget kan ikke bevaeges eller abner ikke
trykkogeren. I sa fald skrues ned eller slukkes for varmen. Hvis de elektriske
kogeplader er i stobejern, tages trykkogeren helt af varmen.

a For modeller med slip let-belzegning: Brug ikke pisker eller metal eller skarpe
redskaber. Renger aldrig redskaberne ved at trykke dem mod grydens kant,
da det kan beskadige den og forarsage laekager.

aVarm aldrig fedtstoffer op til forkulningstemperatur. Stegeos fra
tilberedningen kan veere farlig for dyr med et folsomt andedraetssystem,
sasom fugle. Fugleejere skal serge for at holde dem pa afstand fra kekkenet.

Sikkerhedsanordninger

Trykkogeren er udstyret med flere sikkerhedsanordninger:

a Sikkerhed ved lukning:

- Hvis laget ikke sidder rigtigt, eller hvis du glemmer at vippe laghandtaget
ned, slipper der damp ud rundt langs trykkogerens kant ved sikkerhedsstiften
(D) og den kan ikke oparbejde et tryk.

a Sikkerhed ved dabning:
- Hvis der er tryk i trykkogeren, er sikkerhedsstiften (D) i topstilling, og
laghandtaget for abning/lukning (G) ma ikke bevaeges.
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- Forseg aldrig at dbne trykkogeren med tvang.

- Tving aldrig sikkerhedsstiften (D).

- Se efter, om sikkerhedsstiften (D) er i bundstilling for at vaere sikker pd, at det
indre tryk er faldet.

- Grydens handtag er vigtige dele for sikkerheden. Udskift dem aldrig selv. Brug
aldrig andre typer héndtag.

- Hvis du har sat laghandtaget for dbning/lukning (G) i lodret stilling, mens der
stadig er tryk i trykkogeren, kan den ikke abnes. Denne funktion er en ekstra
sikkerhed.

- Seet laghdandtaget tilbage i vandret stilling, og vent til sikkerhedsstiften (D)
sidder i bundstilling.

a To sikkerhedsanordninger beskytter mod overtryk:

- Den farste sikkerhedsanordning er sikkerhedsventilen (E), som aflaster trykket
- fig. 19.

- Den anden sikkerhedsanordning er pakningen, som lader dampen slippe ud
ved laget - fig. 19.

Hvis en af sikkerhedsanordningerne til beskyttelse mod overtryk aktiveres:

a Sluk for varmen.

a Lad trykkogeren kole helt af.

[] Abn.

= Kontrollér og rens driftsventilen (A), dampudgangen (B), sikkerhedsventilen
(E) og pakningen (I) - fig. 15, 16 og 17 og 17bis. Se afsnittene “Rengering”
og "Pakrzevet kontrol inden brug”.

a Hvis trykkogeren efter disse kontroller og rengering laekker eller ikke fungerer
lzengere, skal den sendes tilbage til et autoriseret TEFAL-servicevaerksted.

Folg anbefalingerne for rengering og vedligeholdelse, hver gang trykkogeren
har veeret brugt for at sikre, at den fortsat kan fungere korrekt.

Det brune skeer og ridserne, som kan fremkomme efter lzengere
tids brug, har ingen betydning.

Det er normalt, at den udvendige belaegning (afhangig af model)
bliver slidt pa grund af kontakten mellem laget og gryden.

Trykkogere med slip let-beleegning (afhzngigt af model): Mindre

ridser og spor af slid kan opsta i tidens lgb, men dette gor ikke slip
let-belaegningen mindre effektiv.
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a Vask trykkogeren med lunkent vand og opvaskemiddel, hver gang den har
veeret brugt. Anvend samme fremgangsmade for dampindsatsen®.

a Der ma ikke anvendes klorvand eller klorholdige renggringsmidler.

a Gryden md ikke overopvarmes, nar den er tom.

Indvendig rengering af gryder i rustfrit stal:

a Vask med skuresvamp og opvaskemiddel.

a Hvis der er skinnende pletter indvendigt i en gryde af rustfrit stal, rengeres
den med eddike.

Indvendig rengering af gryder i aluminium med slip let-belaegning:
a Vask med varmt vand, opvaskemiddel og en blged svamp. «
u Brug ikke skurepulver eller skuresvamp.
a Hvis madvarerne er braendt pd, saettes gryden i bled med varmt vand. Vask
den derefter med opvaskemiddel.

Udvendig rengering af gryden:
a Vask med en svamp og opvaskemiddel.

En rustfri gryde og dampindsatsen kan vaskes i opvaskemaskine.

Vask ikke en gryde med slip let-beleegning (afhangig af model) i
opvaskemaskine, da opvaskemidler i tabs indeholder meget staerke
stoffer, som virker eetsende pa aluminiumspartierne.

Ved intensiv anvendelse af en gryde med slip let-belaegning
(afhangig af model) kan belzegningen blive lettere misfarvet (gulnet,
plettet).

Rengering af lag:
a Vask laget med en svamp og opvaskemiddel.

Hold laget lodret for at lade eventuelt resterende vand mellem
lagets metal- og plastdele Iobe ud.

Rengering af lagpakning:

u Efter hver brug skal pakningen (I) og dens leje rengeres.

s Saet pakningen pa igen som vist - fig. 15, og serg for, at den sidder rigtigt
under alle hakkene i laget.

Rengering af driftsventil (A):

a Tag driftsventilen af (A) - fig. 11.

a Vask driftsventilen (A) under vandhanen - fig. 15.

= Kontrollér, om den kan bevaege sig frit, se tegning til hejre.




Nar driftsventilen (A), pakningen (I) og minuturet® (F) er taget af,
kan laget vaskes i opvaskemaskine.

Vask aldrig driftsventilen (A), pakningen (I), minuturet® (F) eller en
gryde med slip let-belaegning i opvaskemaskine.

Rengering af dampudgang (B) pa laget:

= Tag ventilen af (A) - fig. 11.

a Se efter, at dampudgangen er rund, og at den ikke er tilstoppet, ved at holde
ladget op mod lyset og kigge gennem hullet - fig. 13. Rens den eventuelt med
en tandstikker - fig. 16, og skyl den.

Rengoring af sikkerhedsventil (E):

s Renger den del af sikkerhedsventilen, som sidder pa lagets inderside, ved at
holde laget under rindende vand.

s Kontrollér, at den fungerer korrekt, ved at trykke hardt (med en vatpind uden
vat) pa kuglen, som skal kunne bevaege sig frit - fig. 17 eller ved at trykke din
finger flere gange pa stemplet®, som skal kunne bevages - fig 17bis. Se
afsnittet "Pdkraevet kontrol inden brug"”.

Rengering af minutur® (F):

a Brug en ren, tor klud.

a Brug ikke oplgsningsmidler.

a Skyl aldrig minuturet® med vand, og vask det aldrig i opvaskemaskine.

Vedligeholdelse

Udskiftning af trykkogerens pakning:

a Skift trykkogerens pakning hvert dr, eller hvis den er beskadiget.

a I seerdeleshed ma der kun anvendes gryde og lag fra TEFAL (Se afsnittet
“Tilbehar”).

s St pakningen pa igen som vist - fig. 14, og serg for, at den sidder rigtigt
under alle hakkene i laget.

Opbevaring af trykkoger:

s Vend ldget om, og laeg det pd gryden.

a Trykkogerens abne- og lukkemekanisme kraever ingen saerlig vedlige-
holdelse bortset fra rengering.

Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et autoriseret
TEFAL-serviceveerksted efter 10 ars brug.
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TEFAL tilbehor

a I handelen fas felgende tilbeher til trykkogeren:

Tilbehor Varenummer
3/4/4,5/6 liter: Pakningens udvendige
Pakning diameter: 24 cm X1010008
5/7,5/9 I|te.r: Pakmr}gens udvendige X1010007
diameter: 27 cm
3/4,5/4/6 liter: Til gryde med diameter
Dampindsats* 22 cm 79188
5/7,5/9 liter: Tilz%ryde med diameter 792654
cm
Stativ til dampindsats* (L) 792691
Stativ til dampindsats* (K) X1030007
Minutur® X1060007

= Henvend dig til et autoriseret TEFAL-serviceveerksted for udskiftning af andre

dele eller reparationer.

s Anvend udelukkende originale TEFAL-dele, som passer til din model.

* afhaengig af modellen
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Specifikationer

Trykkogerens diameter (bund) - varenumre

. Modeller med | Modeller med )
Kapacitet | @ Gryde | @Bund fost handtag * | foldehandtag * Grydemateriale
15.5cm P46205
3L 22 cm InoxRustfrit stal
18 cm P46605
14 cm P46042 Alu m/belzegning
41 22 cm
17.5cm P47042 Alu m/belzegning
451L 22cm | 15.5cm P46206 InoxRustfrit stal
14.cm P46051 Alu m/belzegning
5L 24 cm
19.7 cm P47051 Alu m/belzegning
52L 24 cm 20 cm P46654 InoxRustfrit stal
6L 22 cm 15.5cm P46207 P49007 InoxRustfrit stal
24cm | 17.5cm P48007 Alu m/belzegning
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 InoxRustfrit stal
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 InoxRustfrit stal
5L 14 cm P46051
Saet 24 cm InoxRustfrit stal
75L 18 cm P46248

Informationer i henhold til standarder:
Hojeste driftstryk: 65 kPa

Maksimalt sikkerhedstryk: 120 kPa

Kompatible varmekilder

GAS

ELEKTRISK

ELEKTRISK

ELEKTRISK

ELEKTRISK

a Trykkogeren kan anvendes til alle typer varmekilder, herunder ogsé induktion.
u P& el-kogeplader skal der vaelges en plade med samme eller mindre diameter

som trykkogerens bund.
a P& glaskeramiske plader kontrolleres, at grydens bund er helt ren.
a Pa gasblus ma flammen ikke veere bredere end grydens diameter.
a Serg altid for, at trykkogeren star midt pa varmekilden.
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= Ved anvendelse i overensstemmelse med anbefalingerne i brugsanvisningen
er din nye TEFAL-trykkogers rustfrie gryde daekket af 10 ars garanti mod:
- fejl i forbindelse med grydens metalstruktur
- tidlig forringelse af metalgrundmaterialet.

a Grydens gvrige materialer og trykkogerens ovrige dele er dakket af
garanti mod fabrikations- eller materialefejl i den garantiperiode, der er
fastsat ved gzeldende lov i kebslandet, fra og med kebsdatoen.

= For at gore denne garanti galdende skal der fremvises kassebon eller
kebsfaktura med kebsdatoen.

a Garantien daekker ikke:

s Ridser og misfarvninger, som skyldes zeldning, pd gryder med slip let-
belaegning.

a Ridser pa gryder med slip let-belaegning pa grund af kontakten mellem laget
og gryden.

a @deleggelser som felge af manglende overholdelse af vigtige
sikkerhedsanvisninger eller skadeslgs brug, herunder slag, fald, anvendelse i
ovno.l.

a Det er kun autoriserede TEFAL-servicevaerksteder, som er bemyndiget til at
yde service i forbindelse med denne garanti.

Lovbestemt maerkning

Maerkning Placering

Varemaerke Pa laget

Produktionsdr og serienummer
Modelnummer

Maksimalt sikkerhedstryk (PS) Palaget

Heojeste driftstryk (PF)

Kapacitet Udvendig pa grydens bund
Fabrikkens postadresse Udvendig pé grydens bund

e Tank pa miljoet!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan
genanvendes eller genvindes.
2 Aflevér det pd et indsamlingssted, som sikrer den videre

——— behandling.
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TEFALs svar pa dine spgrgsmal

Problem

Anbefalinger

Hvis det er svaert at
dbne og eller lukke

a Tag pakningen ud og skyl den med vand - fig 18.
a Saet pakningen pd plads igen i laget i vad tilstand -

trykkogeren: fig. 14.
Hvis du ikke kan a Se efter, at laghandtaget er i lodret stilling.
lukke laget: a Se efter, om pakningen sidder rigtigt (se afsnittet

"Rengering og vedligeholdelse”).

= Se efter, om laget sidder rigtigt som vist pa - fig. 1.

a Skyl pakningen med vand og saet den derefter pa
plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at
den sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

Hvis trykkogeren er
varmet op under
tryk uden vaeske i:

Fé& trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL-service-
veerksted.

Hvis der kommer
klaprende lyde og
damp fra
sikkerhedsstiften:

Det er helt normalt i de ferste minutter, mens luften
lukkes ud, inden kogeprocessen starter.

Hvis
sikkerhedsstiften
ikke er gaet op, og
der ikke slipper
damp ud af
ventilen under
tilberedningen:

Det er normalt i de farste minutter.

Hvis det fortsaetter, kontrolleres:

- at varmen er staerk nok, ellers skrues op

- at der er tilstraekkelig med vaeske i gryden

- at driftsventilen (A) star pa &

- at trykkogeren er lukket korrekt

- at pakningen eller grydens kant ikke er beskadiget
- at pakningen sidder rigtigt.

Hvis
sikkerhedsstiften er
gdet op, og der ikke
slipper damp ud af
ventilen under
tilberedningen:

Dette er normalt i de forste par minutter.

Fortsaetter dette, skal du fylde en vask op med koldt
vand og seenke bunden af din trykkoger ned deri, indtil
sikkerhedsstiften (D) gdr ned.

Rens driftsventilen (A) - fig. 15 og dampudgangen -
fig. 16, og kontrollér, at sikkerhedsventilens kugle * eller
stemplet * gar ned uden vanskeligheder - fig. 17 eller
17bis.
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Problem

Anbefalinger

Hvis der laekker
damp ud under
laget og
sikkerhedsstiften er
nede, skal du

- at laget er lukket korrekt

- at pakningen sidder rigtigt i laget

- at pakningen er i god stand, ellers skal den skiftes
- at laget, pakningen og dens leje i laget er rene

- at grydens kant er i god stand.

kontrollere:

Hvis du ikke kan| Kontrollér, om sikkerhedsstiften (D) er i bundstilling.

dbne laget: Hvis ikke, sa skal trykkogeren dekomprimeres: Fyld
vasken med koldt vand og sank bunden af din
trykkoger ned deri, indtil sikkerhedsstiften gar ned.
Forcer aldrig sikkerhedsstiften.
Stil driftventilen (A) pa positionen ',‘rf,‘}-‘

Hvis madvarerne| - tilberedningstiden

ikke er kogt, eller
hvis de er brendt
pa, kontrolleres:

- varmekildens effekt
- at driftsventilen star i den rigtige position (A)
- vandmaengden.

Hvis madvarerne er

Seet gryden i bled et stykke tid, inden den vaskes.

braendt pa i Brug aldrig klorvand eller klorholdige rengeringsmidler|
trykkogeren:

Hvis en af Sluk for varmekilden.

sikkerheds- Lad trykkogeren kele af uden at flytte den. Vent, til
anordningerne sikkerhedsstiften er gdet ned, inden trykkogeren
aktiveres: abnes.

Kontrollér og rens driftsventilen (A), dampudgangen,
sikkerhedsventilen og pakningen.

Tjek om kravene til fyldning er overholdt.

Hvis fejlen varer ved, skal trykkogeren efterses af et
autoriseret TEFAL-serviceveerksted.

Hvis der viser sig
oxideringsmaerker:

Selv om der er anvendt hgjteknologisk rustfrit stdl,
forhindrer det ikke oxidering i ekstreme tilfaelde. Hvis
du konstaterer oxideringsmaerker, fjernes de med en
skuresvamp, inden trykkogeren bruges igen.

Hvis du ikke kan
placere
foldehandtagene *
i brugspositionen:

Kontrollér:

a Knapperne (M)* kan bevaege sig frit.

= Hvis fejlen varer ved, skal trykkogeren efterses af et
autoriseret TEFAL-servicevaerksted.

Hvis du ikke kan
folde
foldehandtagene*:

= Tving ikke.

a Sorg for at trykke pa knapperne helt ned *(M).

= Hvis fejlen varer ved, skal trykkogeren efterses af et
autoriseret TEFAL-servicevaerksted.

* afhaengig af modellen
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TILBEREDNINGSTABEL

Grgntsager
GRONTSAGER 1)
(FRISKE) Artiskokker, 2 hele, 600 g hver (nedsznkning) 30 til 35 min.
Arter (damp) 6 til 8 min.
DAMP A hvid (d 5til 6 mi
Ingrediens i dampkurv Spqrgés' vid (damp) _ 76 min.
og 750 ml vand i Auberginer, skraellet og skaret i skiver (3 mm), 10112 min.
bunden af trykkoger. | .820 9 (damp)
Blomkalsbuketter 600 g (damp) 10 til 12 min.
Broccolibuketter 600 g (damp) 9 il 11 min.
Champignon, skaret i skiver 800 g (nedsaenkning) 4 til 5 min.
Fennikel, skaret i strimler (600 g) (damp) 6 til 9 min.
Fine grenne benner (600 g) (damp) 10 til 12 min.
NEDSZANKNING - - -

. X Flaekaerter 250 g (nedsaenkning) 18 til 20 min.
Ingrediens i vand og . . -
uden kurv. Flageoletbenner, torrede 250 g (nedsaenkning) 35 til 40 min.

Graeskar, skaret i stykker (3 til 5 cm) 600 g (damp) 13 til 18 min.
Gulergdder, skdret i runde skiver (3 mm) 600 g 17119 min
BALGFRUGTER | (damp) )
NEDSZANKNING Julesalat, skaret i halve (900 g) (damp) 14 til 16 min.
Uden kurv. Kal, snittet og grent, 500 g (nedsaenkning) 5til 6 min.
S 20 til 25 min.
Kartofler, skaret i halve (950 g) (damp) (afhengig of stortele)
Linser, grenne 250 g (nedsankning) 14t 16 min.
Majroer, skdret i tern (500 g) (damp) 14 il 16 min.
Peberfrugter, skaret i halve (550 g) (damp) 14t 16 min.
Perlelag (damp) 7 til 8 min.
Porre, hel og hvid 650 g (damp) 9 til 11 min.
L I 20 til 25 min.
Redbede, red, skdret i tern (nedsaenkning) (aftvengig ofstarelse)
Rosenkal (damp) 10 til 12 min.
Selleri, skaret i skiver (nedsaenkning) 600 g 7 til 9 min.
Selvbede, skaret i skiver (2 cm) 700 g (damp) 15til 17 min.
Spinat (damp) 3 til 4 min.
Squash i runde skiver (3 mm) 600 g (damp) 12til 15 min.
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Ris

MZNGDE VAND | MANGDE RIS TILBERED-
NEDS/ENKNING NINGSTID
Uden kurv. 2PERSONER | 400ml2glas | 150 g/ glas
s |4 PERSONER 500 ml/2,5 glas 250g/2glas | 7 til 8 min.
6 PERSONER 700 ml/3,5 glas 375g/3 glas
Kad/fisk
FRISK FROSSEN
And (1,8 kg) 45 til 47 min. 50 til 55 min.
Havtaskefileter (1 kg) i stykker @ 75 g 5til 6 min. 7 til 8 min.
Kylling (1,35 kg) 23 til 25 min. Tt.til1t.10 min.
Kalvemedaljon: 0,7 kg 17 til 21 min. 33 til 38 min.
Kalveroulader: 4 10 til 12 min. X
Kalvesteg (0,8 kg, 5-7 cm diameter) 17 il 19 min. 37 til 40 min.
Kanin (1,5 kg i stykker) 8 til 9 min. 20 til 23 min.
Laksesteaks: 4 (0,8 kg) 5til 6 min. 7 til 8 min.
Lammekeller: 2 (0,95 kg) 40 til 45 min. 1t.5min.til 1t.5min.
Poussiner: 2 (1,3 kg) 23 til 25 min. 40 til 45 min.
Roastbeef (1 kg, 8-11 cm diameter) 30 til 35 min. 45 til 50 min.
Svinemedaljon: 2 stykker @ 350 g 13 il 15 min. 26 til 29 min.
Svinesteg (0,8 kg, 8-10 cm diameter) 30 til 35 min. 1t.5min. til 1t.5min.
Tunsteaks: 4 (0,7 kg) 5til 6 min. 7 il 9 min.
lagtel: 4 9 il 10 min. 18 til 20 min.

Bemaerkning: Serg for ved modeller pa 5 liter eller mindre, at steg og fjerkrae
ikke overskrider maerket pd indersiden af gryden. Vaelg steg og
fjerkrae, som er 8 cm eller mindre i hgjden.
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TARKEAT HUOMAUTUKSET

Lue kaikki ohjeet huolella ennen painekattilan kdyttamista

ja noudata aina kdyttoohjetta.

Ohjeiden vastainen kdytto voi aiheuttaa vahinkoja.

Laite on seuraavien voimassa olevien kayttoturvallisuutta koskevien
standardien ja sadnnosten mukainen:

- Painelaitedirektiivi

- Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja koskevat

saddokset

- Ympadristod koskevat saddokset

PAKOLLISET
TARKASTUKSET
ENNEN
JOKAISTA
KAYTTOA

VARMISTA

a valoa vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko ei ole
tukossa - kuva 13

= ettd varoventtiilin kuula® tai mdntd* liikkkuu normaalisti
- kuva 17 tai kuva 17bis.

s ettd kattilan kahvat on kiinnitetty kunnolla. Kattilan
kahvat ovat turvaosia. Ald koskaan poista tai vaihda
niitd itse.

NOUDATA AINA
SEURAAVIA
TAYTTOMAARIA

= Ald koskaan kdyté painekattilaa ilman nestettd, silld se
voi aiheuttaa vakavia vaurioita. Varmista, ettd nestettd
on kypsennyksen aikana riittGvdsti.

a Vdhintadn 2,5 dl - kuva 4.

a Enintddn 2/3 kattilan korkeudesta, MAX 2 -merkintd -
kuva 5.

a Hoyrykypsentdmisen aikana hoyrytyskorissa® olevat
ruoka-ainekset eivat saa koskea vettd eikd korissa
olevien ruoka-ainesten madrd saa ylittad kattilan MAX
2 -tasoa - kuva 7.

a Enintddn 1/3 (MAX 1 -merkintd) sellaisten puuroutuvien
ruoka-ainesten  osalta, jotka paisuvat ja/tai
vaahtoutuvat kypsennettdessd, kuten riisi, palkokasvit,
kuivatut ~ vihannekset tai kompotit, kurpitsa,
kesdkurpitsa, porkkana, peruna, kalafileet jne. - kuva 6.
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ENNEN
KYPSENNYST
AJASEN
AIKANA

u Ald pddstd lapsia painekattilan Idhelle, kun se on kdyt6ssa.

a Venttiilin kautta poistuva hoyry on erittdin kuumaa. Varo
hoyrysuihkua.

s Painekattilassa on  kypsennyksen aikana korkea paine.
Virheellisestd kdytostd voi seurata palovammoja. Varmista ennen
kayttod, ettd painekattilan kansi on hyvin suljettu. (Katso kappale
"Sulkeminen”).

a Varmista kypsennyksen aikana, ettd venttiili suhisee koko ajan. Jos
hoyrya ei poistu riittdvdsti, poista tuotteesta paine ja varmista, ettd
nestettd on riittdvasti ja ettd hdyrynpoistoaukko ei ole tukossa. Jos
hoyry ei edelleenkadn poistu naiden tarkistusten jdlkeen, lisad
lammonldhteen tehoa hieman.

a Ald kypsennd ruoka-aineksia, jotka voivat tukkia turvalaitteiden
aukot:

- puolukat

- ohrasuurimot, speltti, hirssi

- kaurahiutaleet

- hernerouhe

- nuudelit, makaronit, spagetit
- raparperi

- herukat

aSuurien lihapalojen tai ruoka-aineiden, joissa on kuori tai
pintakalvo (kokonaiset ~makkarat, kieli, siipikarja, jne.),
kypsentdminen: suosittelemme pistdmadn niihin reikid veitselld tai
haarukalla ennen kypsentdmistd. Niiden sisdlle voi muodostua
kypsentdmisen aikana polttavan kuumaa nestettd, joka saattaa
roiskua.

u Ala koskaan valmista painekattilassa eldinmaitopohjaisia ruokia.

aAld kdytd karkeaa suolaa painekattilassa. Lisad hieno suola
kypsennyksen lopuksi. Ndin vdltdt sellaisten syopymdkohtien
iimestymisen, jotka voivat pilata painekattilan pohjan.

a Ald kaytd painekattilaa paineistettuun 6ljyssd paistamiseen.

a Ald jata painekattilaa valvomatta, kun kuumennat 6ljyd tai rasvoja.
Savuttavan o6ljyn kuumentamisen jatkaminen vahingoittaa
kattilaa ja voi nostaa 6ljyn lampatilan niin korkeaksi, ettd liekkeja
alkaa muodostua.

u Ald kdytd painekattilaa mihinkddn muuhun kuin sen alkuperdiseen
kdyttotarkoitukseen.

= Ald laita painekattilaa kuumaan uuniin.

aAld koskaan laita vuoan padlld olevaa kiinnittdmatonta
alumiinifoliota painekattilaan.

u Ald koskaan laita muovikelmua painekattilaan.

a Alkoholihdyry on helposti syttyvad. Kiehauta alkoholia noin 2
minuuttia ennen kannen sulkemista. Valvo painekattilaa, jos
valmistettava ruoka sisaltéa alkoholia.

a Kdytd kayttoohjeiden mukaisia yhteensopivia ldmmonldhteitd.
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KYPSENTAMISEN
JALKEEN...

s Mdllit, joissa on tarttumaton pinnoite: dld kayta
metallisia tai teravia vatkaimia tai
ruoanvalmistusvélineit. Ala valuta
ruoanvalmistusvdlineitd kopauttamalla niitd kattilan
reunaan, jotta et vahingoita kattilaa ja aiheuta vuotoja.

a Vapauta paine haluamallasi nopeudella kaantdmalla
kayttoventtiilic (A) vahitellen kohti merkkia 4 - kuva
10. Jos paineen vapautumisen aikana esiintyy
epdnormaaleja roiskeita, aseta kdyttoventtiili (A)
takaisin kypsennysasentoon "Painekattila” ja vapauta
sen jdlkeen painetta nopeasti kylmdn veden alla - (katso
kappale "Painekattila-tilassa kypsentdmisen lopuksi™.).

nJos turvapuikko (D) ei laskeudu, laita painekattila
juoksevan kylmdn veden alle - (katso kappale
"Painekattila-tilassa kypsentamisen lopuksi”).

= Al koskaan yritd muuttaa turvapuikon asentoa késin.

s Puuroutuvat ruoka-ainekset, jotka paisuvat tai
vaahtoutuvat kypsennettdessd, kuten riisi, palkokasvit,
kuivatut ~ vihannekset tai kompotit, kurpitsa,
kesdkurpitsa, porkkana, peruna, kalafileet jne.: Anna
painekattilan jadhtyd muutaman minuutin ajan ja
jaahdyta sitten juoksevan kylmadn veden alla. Ravista
painekattilaa aina kevyesti, ennen kuin avaat sen, kun
olet tarkastanut, onko turvapuikko laskeutunut alas.
Ndin hoyrykuplat eivdt pursu ulos etkd polta itsedsi.
Tama on erityisen tarkeda silloin, kun poistat hoyryd
nopeasti tai kun olet jadhdyttanyt kattilan kylmalla
vedelld.

aOle erittdin varovainen, kun siirrdt paineistettua
painekattilaa. Varo kuumia pintoja. Kayta tarvittaessa
uunikintaita. Kayta kattilan molempia kahvoja.

aKun valmistat keittoa, suosittelemme nopeaa
paineenvapautusta kylmdn veden alla (katso kappale
"Painekattila-tilassa kypsentdamisen lopuksi”).

= Varmista, ettd venttiili on paineenvapautusasennossa,
ennen kuin avaat painekattilan. Turvapuikon (D) on
oltava ala-asennossa.

= Ald koskaan avaa painekattilaa vékisin. Varmista, etté
paine kattilan sisdlla on laskenut. Turvapuikon (D) on
oltava ala-asennossa. (Katso kappale
"Turvaominaisuudet”).
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HUOLTO

= Jos havaitset, ettd jokin painekattilan osista on hajonnut
tai haljennut, dla missacdn tapauksessa yritd avata laitetta,
jos se on suljettu. Odota, ettd se jadhtyy taysin, ennen kuin
siirrdt sitd. Ald endd kdytd sitd, vaan vie se TEFAL:n
valtuutetun huoltokeskuksen korjattavaksi.

aNoudata aina puhdistus- ja kunnossapito-ohjeita
turvalaitteita kasitellessdsi.

a Kdyta vain malliin sopivia TEFAL:n alkuperdisid osia.

= Ald sdilytd ruoka-aineita painekattilassa.

s Puhdista ja huuhtele painekattila valittomadsti jokaisen
kayton jalkeen.

aAld koskaan laita kayttoventtiilia (A), tiivistetta (I),
ajastinta* (F), tai tarttumattomalla pinnoitteella kasiteltya
kattilaa astianpesukoneeseen.

= Ald koskaan laita ajastinta* (F) veden alle.

« Ald kdyta valkaisuaineita tai klooria sisdltavid tuotteita,
jotka voivat muuttaa ruostumattoman terdksen
ominaisuuksia.

= Ald jdtd kantta likoamaan veteen.

= Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai vdlittomasti, jos siind
on halkeama.

a Painekattila tdytyy tarkastuttaa TEFAL:n valtuutetussa
huoltopalvelussa 10 vuoden kdyton jdlkeen.

a Painekattilan sdilytys: aseta kansi ylosalaisin kattilan
pddlle vdlttadksesi kannen tiivisteen ennenaikaisen
kulumisen.

SAILYTA NAMA OHJEET
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Osat (katso kuva Laitteen osat)

A. Kayttoventtiili ). Hoyrytyskori*

B.  Hoyrynpoistoaukko K./ L. Jalusta®

C. Venttiilin asennon osoitin M. Painikkeet kahvojen

D.  Turvapuikko (Katso kappale taittamiseksi*
"Turvaominaisuudet”) N. Kattilan kiinted kahva*

E. Varoventtiili 0.  Kattilan taitettava kahva*

F. Ajastin® P. Tayttamisen

G.  Kannen kahva maksimimerkinndt (max 1 ja

H. Kansi max 2)

I. Tiiviste Q.  Kattila

Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kayttoa

Kdyttoventtiilin tarkistus

s Varmista, ettd kayttoventtiilin poistoaukko ei ole tukossa (katso kappale
"Kayttoventtiilin irrottaminen ja paikalleen asentaminen”).

Varoventtiilin tarkistus: mallikohtainen

d varoventtiilin kuula® likkuu normaalisti (kaytd tikkua).

B S R

T

-

7z L .
» Varmista, ettd varoventtiilin ménta* liikkkuu normaalisti (paina mantaa useita
kertoja sormellasi).
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Painekattila-tilassa Pata-tilassa Paineenvapautus
kypsentdminen kypsentdminen®
Avaaminen

u Nosta kannen kahva vaaka-asennosta pystyasentoon - kuva 3. Kansi pyorii.

a Nosta kansi pois.

u Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

Sulkeminen

= Varmista, ettd kannen kahva on pystyasennossa.

s Aseta kansi kattilan padlle kuvassa 1 esitetylld tavalla siten, ettd muovinen
osa on kattilan kahvojen kohdalla.

a Laske kannen kahva pystyasennosta vaaka-asentoon - kuva 2.

a Kansi pyorii.

Kannen sulkeminen ei onnistu:

s Varmista, ettd tiiviste on kunnolla paikallaan ja ettd kansi on oikeassa
asennossa.

u Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

Ensimmainen kayttokerta

= Mdllit, joissa on tarttumaton pinnoite: pese sisdpinta ja laita hieman
paistooljya koko sisdpinnoitteen pinnalle.

Mallista riippuen:

a Aseta kattilan kahva * (L) ja hoyrytyskori * (3) sdilion pohjalle.

u Liitd jalusta * (K) hoyrytyskoriin * (3), siirrd sitten kokoonpano
kattilan pohjalle.

u Laita sdilioon (Q) vettd 2/3-rajaan (MAX 2) saakka - kuva 5.

a Sulje painekattila. _

u Aseta kayttoventtiilin (A) merkki & venttiilin asennon
osoittimen (C) kohdalle - kuva 9.
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a Laita painekattila liedelle ja sadada liesi taydelle teholle.

a Kun venttiilistd alkaa tulla ulos hoyryd, pienennd lieden Iampoa ja keita
20 minuuttia.

s Sammuta liesi 20 minuutin kuluttua.

aAseta B kayttoventtiilin (A) merkki venttiilin asennon osoittimen (C)
kohdalle.

a Kun turvapuikko (D) laskeutuu, painekattilassa ei ole endd painetta.

a Avaa painekattila - kuva 3

a Puhdista se astianpesuaineella.

Vahimmais- ja enimmadistaso

a Vdhintadn 2,5 desilitraa (2 lasia) - kuva 4.

a Enintddn 2/3 kattilan korkeudesta, MAX 2 -merkinta - kuva 5.

s Ald laita painekattilaan karkeaa suolaa. Lisdd hieno suola kypsennyksen
lopuksi.

Tietyt ruoka-aineet:

aAld tdytd painekattilaa yli 1/3-merkin (MAX 1)
sellaisilla puuroutuvilla ruoka-aineksilla, jotka paisuvat
tai vaahtoutuvat kypsennettdessd, kuten riisi,
palkokasvit, kuivatut vihannekset tai kompotit,
kurpitsa, kesdkurpitsa, porkkana, peruna, kalafileet jne.
Anna painekattilan jaghtyd muutaman minuutin ajan
ja juoksuta sitten sen pddlle kylmdd vettd (katso kappale
"'Painekattila’-tilassa kypsentdmisen lopuksi - nopea paineenvapautus
kylmdssa vedessa”).

MAX1

Hoyrytyskorin* kaytto
a Kaada kattilan (O) pohjalle 7,5 dl vettd.

Mallista riippuen:
a Aseta kattilan kahva * (L) ja hoyrytyskori * (3) sdilion pohjalle. Liitd jalusta *
(K) hoyrytyskoriin * (3), siirrd sitten kokoonpano kattilan pohjalle.
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a Hoyrykypsentdmisen aikana hoyrytyskorissa* olevat
ruoka-ainekset eivat saa koskea vettd.

a3 litran mallissa vedenpinta yltad hieman
hoyrytyskorin pohjan tasolle.

Hoyrytyskorissa* olevien ruoka-ainesten mddrd
ei saa ylittad MAX 2 -tasoa.

Kayttoventtiilin (A) irrottaminen ja paikalleen

asettaminen «

Kdyttoventtiilin (A) irrottaminen:

a Aseta ura venttiilin asennon osoittimen (C) kohdalle
painamalla kayttoventtiilin (A) rengasta.

u Irrota venttiili - kuva 11.

Kdyttoventtiilin (A) paikalleen asettaminen:

s Aseta kdyttoventtiili (A) - kuva 8 siten, ettd
kayttoventtiilin  (A) piste on venttiilin asennon
osoittimen (C) kohdalla; ks. viereinen kuva.

a Paina kdyttoventtiili (A) pohjaan, jotta se kiinnittyy ls
hoyrynpoistopuikkoon. ‘
a Paina kayttoventtiilin (A) piktogrammeja ja kadnna. ~

Ajastin*

Ala koskaan kayté ajastinta "Pata"-tilassa.

Ajastin (F) on suunniteltu sinun avuksesi, jotta saat taatusti hyvdn tuloksen,
ja sen ansiosta myods energiankulutus vdhenee. Ajastin aloittaa ajan
automaattisen mittaamisen heti, kun Painekattila-tilassa kypsentdmista

vastaava lampotilataso saavutetaan &7 .
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Varmista kypsennyksen aikana, ettd kdyttoventtiili (A) suhisee
tasaisesti. Jos hoyryd ei muodostu tarpeeksi, nosta lieden lampoa
hieman. Jos hoyryd syntyy liikaa, vdhenna lieden lampod.

n Laita ajastin pddlle painamalla painiketta.
mm
[ SIS
a Ohjelmoi paistoaika (minuutteina). \
= Jos asetit vadran ajan, odota nelja sekuntia, kunnes
liekit eivat enda vilku, ja paina sitten painiketta pitkadn ‘E
nollataksesi ajan. ‘
N
L e N
a Laita liesi taydelle teholle. .
=
;m )
u Kun painekattila saavuttaa kypsennyslampotilan, ( \
ajastin soi ja aloittaa ajan mittaamisen (numerot '
vilkkuvat). UL
Vdhennd lieden tehoa. 000
Halutessasi voit nyt irrottaa ajastimen kattilasta ja ottaa —
sen mukaasi. Ajanlasku jatkuu. )
mm
a T
Ajastin soi kypsennysajan padtyttyd.
- |

« Katkaise ajastimen ddnimerkki painamalla painiketta.
= Sammuta liesi.

Painikkeen pitkd painallus nollaa ja sammuttaa ajastimen.

Ajastimen* paikalleen asettaminen ja irrottaminen

s Aseta gjastin (F) paikalleen - kuva 12, asettamalla
ensin "painikepuoli® moduuliin ja painamalla sitten
vastakkainen puoli paikalleen.

a [rrota ajastin (F) nostamalla sitd ja irrottamalla se.
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Ajastimen* pariston vaihtaminen
u Ajastimen paristo on CR2032-nappiparisto.

= Jos ndyttoon ilmestyy merkki @ tai jos ndytdssd ei ndy endd mitddn,

vaihda paristo.

= Pariston kayttoika riippuu siitd, kuinka usein ajastinta kdytetaan.

s Ajastimen paristossa on dimetoksietaania (CAS-nro 110-71-
4). Se on EU:n lainsadddnnon mukainen. Noudata seuraavia
ohjeita turvallisuussyistd ja ympdriston suojelemiseksi: dla
avaa paristoa tai altista sitd korkeille Iampatiloille aldka heita
sitd pois kotitalousjatteen mukana. Vie se kdytettyjen
paristojen kerdyspisteeseen.

a Ald lataa uudelleen paristoja, jotka eivdt ole uudelleen ladattavia.
a Erityyppisia paristoja tai vanhoja ja uusia paristoja ei saa sekoittaa

keskenddn.
a Paristot on asetettava napojen oikea suunta huomioiden.

a Tyhjentyneet paristot on poistettava laitteesta ja hdvitettava turvallisesti.
a Paristot on poistettava, jos laitetta tullaan sdilyttamadn pitkan aikaa

kdyttamattomana.

= Paristojen liittimid ei saa oikosulkea.

u Aseta vaakasuoraan poydan pinnalle.

s Irrota ajastimen paristo avaamalla paristokotelon kansi
kolikon avulla kddantamadalla vastapdivadn, kunnes kannen
merkki a on ajastimen merkin a kohdalla (katso viereinen
kuva).

a Vaihda paristo.

a Laita tiiviste takaisin paikalleen.

s Aseta paristokotelon kannen merkki ajastimen merkin a
kohdalle. Kddnna paristokotelon kantta hitaasti painaen
kevyesti ja aseta paristokotelon kannen merkki s ajastimen
merkin @ kohdalle (katso viereinen kuva)

= Al paina paristokotelon kantta vékisin, kun suljet sen.

= Tydnna sitd vain vasteisiin asti.

= Jos ajastin katoaa, voit ostaa uuden TEFAL:n valtuutetuista
huoltopalveluista.

Ald koskaan laita ajastinta® veden alle tai astianpesukoneeseen.

Ald koskaan kdéytd ajastinta* "Pata"-tilassa.
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Taitettavat kahvat*

Poista ennen kdyttod tarrat kustakin kahvasta.

Ald yritd taittaa kahvoja painamatta painikkeita (M).

Ald koskaan poista taitettavia kahvoja sdiliostd. Ainoastaan
TEFALin valtuutetut huoltopalvelut voivat tehda sen.

a Kahvojen taittaminen Alé koskaan aseta
painekattilaa liedelle
kahvojen ollessa
taitettuina.

s Kahvojen laittaminen
kayttoasentoon:

Ennen kypsennysta

u Poista kayttoventtiili (A) aina ennen kayttod - kuva 11 ja tarkasta valoa
vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa - kuva 13.

s Varmista, ettd veroventtiili (E) liikkkuu normaalisti (katso kappaleet
“Puhdistus” ja "Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kdayttod") - kuva 17 ja
kuva 17bis.

u Lisdd ainekset ja neste.

a Sulje painekattila - kuva 2

u Jos laitteen sulkeminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14 .

u Aseta kayttoventtiili (A) paikalleen - kuva 8.
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@ Painekattila-tilassa

l I kypsentaminen

a Kaanna kayttoventtiili (A) kypsennysasentoon "Painekattila” @ - kuva 9.
= Varmista ennen kayttod, etta painekattilan kansi on hyvin suljettu - kuva 2.
a Laita painekattila liedelle ja saada liesi taydelle teholle.

= Mallit, joissa on ajastin : ohjelmoi reseptissc mainittu kypsennysaika (katso
kappale "Ajastimen kaytto”).

a Turvapuikon kilind ja sen padastama vesihoyry ovat normaaleja, ja niiden
avulla ilma poistuu ennen kypsennysta.

Painekattila-tilassa kypsentamisen aikana

» Kun kdyttoventtiilista (A) alkaa tulla hoyryd jatkuvasti ja siitd kuuluu tasaista
suhinaa, pienennd lieden I[dmpoad.

u Aloita reseptissd mainitun kypsennysajan mittaaminen.

= Varmista kypsennyksen aikana, ettd venttiili suhisee tasaisesti. Jos poistuvaa
hoyryd ei ole tarpeeksi, nosta lieden Iampdd hieman. Jos hoyryd poistuu
liikaa, vahennd lieden IGmpod.

Painekattila-tilassa kypsentamisen lopuksi

Paineen vapauttaminen:
a Lieden sammuttamisen jdlkeen on kaksi vaihtoehtoa:

e Asteittainen paineenvapautus: kddnna kayttoventtiilia (A) vahitellen kohti
merkkid % - kuva 10.
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Jos paineen vapautumisen aikana esiintyy epdnormaaleja
roiskeita, laita kayttoventtiili (A) takaisin kypsennysasentoon
"Painekattila

" & ja tee sen jdlkeen nopea paineenvapautus
kylmdssa vedessa.

Jos turvapuikko (D) ei laskeudu alas, laske kylmda vettd altaaseen
ja upota painekattilan pohja sinne, kunnes turvapuikko laskeutuu
alas.

e Nopea paineenvapautus kylmdssa vedessa: : laske kylmad vettd altaaseen
ja upota painekattilan pohja sinne, kunnes turvapuikko laskeutuu alas. Kun
turvapuikko (D) laskeutuu, painekattilassa ei ole endd painetta. Kadnnda
kéyttoventtiili (A) asentoon .

Vaihe 1

Vaihe 2

a Puuroutuvat ruoka-ainekset, jotka paisuvat tai vaahtoutuvat kypsennettdessd,
kuten riisi, palkokasvit, kuivatut vihannekset tai kompotit, kurpitsa, kesdkurpitsa,
porkkana, peruna, kalafileet jne.: Anna painekattilan jadhtyd muutaman
minuutin ajan ja jadhdyta sitten juoksevan kylmdn veden alla. Ravista
painekattilaa aina kevyesti, ennen kuin avaat sen, kun olet tarkastanut, onko
turvapuikko laskeutunut alas. Ndin hoyrykuplat eivat pursu ulos etka polta
itsedsi. Tama on erityisen tdrkedd silloin, kun poistat hoyryd nopeasti tai kun
olet jadhdyttdnyt kattilan kylmdlla vedelld. Kun valmistat keittoa, suosittelemme
nopeaa paineenvapautusta kylmdan veden alla (katso kuva Vaihe 1 ylld).

a Voit nyt avata painekattilan - kuva 3.

a Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

Alé koskaan yritd muuttaa turvapuikon (D) asentoa kdsin.
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TN Pata-tilassa kypsentaminen*

a Kadnna kayttoventtiilia (A) kypsennysasentoon “Pata”
. Kayta riittdvasti - voimaa  padstdksesi
paineenvapautuskohdan yli.

a Varmista ennen kdyttod, ettd painekattilan kansi on
hyvin suljettu - kuva 2.

a Laita painekattila liedelle, joka on sdddetty pienelle
teholle.

u Aloita reseptissd mainitun kypsennysajan mittaaminen.

» Pata-tilassa voit avata painekattilan milloin vain sekoittamista, kypsennyksen
valvomista tai ainesten lisadmistd varten.

u Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

u Jos liesi on liian kovalla teholla, painekattila saattaa lukkiutua (turvapuikko
(D) nousee ja estad avaamisen), ja kannen kahva ei toimi tai painekattilaa
ei voida avata silla. Tassd tapauksessa vahennd lieden tehoa tai sammuta
se. Jos sdhkolieden levyt on valmistettu valuraudasta, poista painekattila
liedeltd.

a Mdllit, joissa on tarttumaton pinnoite: dld kaytd metallisia tai terdavia
vatkaimia tai ruoanvalmistusvdlineitd. Alé valuta ruoanvalmistusvélineitd
kopauttamalla niitd kattilan reunaan, jotta et vahingoita kattilaa ja aiheuta
vuotoja.

a Ald koskaan Idmmitd rasvaa niin kauan, ettd se hiiltyy. Kypsentdmisestd
aiheutuva savu voi olla vaarallista eldimille, joiden hengityselimet ovat
herkat, kuten linnuille. Lintujen omistajien on pidettdvd linnut poissa
keittiosta.

Turvaominaisuudet

Painekattilassa on useita turvaominaisuuksia:

a Sulkemisen turvallisuus:

- Jos kansi on vadardssd asennossa tai unohdat laskea kannen kahvan alas,
painekattilan reunasta vuotaa hoyrya turvapuikon (D) kohdalta ja paine ei
pddse nousemaan.
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s Avaamisen turvallisuus:

- Jos painekattilassa on painetta, turvapuikko (D) on yldasennossa ja kannen
avaus-/sulkemiskahva (G) ei toimi.

- Alé koskaan yrité avata painekattilaa vékisin.

- Alé miss@én nimessd koske turvapuikkoon (D).

- Varmista, ettd paine kattilan sisdlld on laskenut varmistamalla, ettd
turvapuikko (D) on ala-asennossa.

- Kattilan kahvat ovat turvaosia. Ald koskaan vaihda niitd itse. Ald koskaan
kaytd muita kahvamalleja.

- Jos olet nostanut kannen avaus-/sulkemiskahvan (G) pystyasentoon, kun
painekattilassa oli vield painetta, et voi avata sitd. Tamad toiminto on
ylimdadrdinen turvaominaisuus.

- Laske kannen kahva vaaka-asentoon ja odota, ettd turvapuikko (D) on ala-
asennossa.

a Kaksi ylipainetta valvovaa ominaisuutta:
- Ensimmadinen turvaominaisuus: varoventtiili (E) vapauttaa paineen - kuva 19.
- Toinen turvaominaisuus: tiiviste padstdd hoyryd ulos kannen padlta - kuva 19.

Jos jokin ylipainetta valvova turvaominaisuus kdynnistyy:

a Sammuta liesi.

s Anna painekattilan jadhtya tdysin.

s Avaa se.

a Tarkasta ja puhdista kayttoventtiili (A), hdyrynpoistoaukko (B), varoventtiili
(E) ja tiiviste (I) - kuvat 15 - 16 - 17 ja 17bis. Katso luvut "Puhdistus” ja
"Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kayttod".

= Jos laite vuotaa tai ei toimi endd ndiden tarkastusten ja puhdistusten jalkeen,
vie se TEFAL:n valtuutettuun huoltopalveluun.

Varmista painekattilan moitteeton toiminta noudattamalla puhdistusta ja
kunnossapitoa koskevia suosituksia jokaisen kdyttokerran jalkeen.

Pitkdn kdyton seurauksena syntyneet naarmut ja pinnan
tummuminen eivdt estd kattilan kayttod.

Kannen ja kattilan kosketuksesta johtuva ulkopinnoitteen
(mallikohtainen) kuluminen on normaalia.

Painekattilat, joissa on tarttumaton pinnoite (mallikohtainen):
kaytosta mahdollisesti syntyvdt pienet naarmut ja hankaumat
eivdt muuta pinnoitteen tarttumattomuusominaisuuksia.
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aPese painekattila aina kayton jdalkeen lampimadlld vedelld ja
astianpesuaineella. Pese myos hoyrytyskori* samoin.

= Ald kayta puhdistukseen valkaisuaineita tai klooria sisdltdvid tuotteita.

u Ald anna kattilan ylikuumeta tyhjana.

Ruostumattomasta terdksestd valmistetun kattilan sisépuolen puhdistus:

s Pese hankaussienelld ja astianpesuaineella.

u Jos kattilan sisdpuolen ruostumaton terdspinta muuttuu kirjavaksi tai siihen
ilmestyy valkeita tahroja (mineraalikertymid), sen voi puhdistaa etikalla.

Tarttumattomalla pinnoitteella kdsitellyn alumiinikattilan sisdpuolen

puhdistus:

a Pese ldmpimadlla vedelld, astianpesuaineella ja pehmedlla pesusienella.

s Ald kayta hankausjauhetta dlaka hankaavia pesusienia.

u Jos jokin ruoka-aines on palanut pohjaan, tayta kattila lampimalld vedella
ja anna liota. Puhdista se sitten astianpesuaineella.

Kattilan ulkopuolen puhdistus:
u Pese pesusienelld ja astianpesuaineella.

Voit pestd ruostumattomasta terdksestd valmistetun kattilan ja
korin astianpesukoneeseen.

Ald pese tarttumattomalla pinnoitteella (mallikohtainen) kdsiteltyd
kattilaa astianpesukoneessa, sillé pesutableteissa on erittdin vahvoja
aineita, jotka syovyttavat alumiiniosia.

Tarttumattomalla pinnoitteella (mallikohtainen) kasitellyn kattilan
voimakas kdyttd voi muuttaa pinnoitteen vdrid hieman
(kellastuminen, tahrautuminen).

Kannen puhdistus:
u Pese kansi pesusienelld ja astianpesuaineella.

Valuta kantta pystyasennossa, jotta saat poistettua jdljelld olevan
veden kannen metalli- ja muoviosien vdlistd.

Kannen tiivisteen puhdistus:

a Puhdista tiiviste (I) ja sen paikka kannessa aina kayton jalkeen.

s Katso tiivisteen paikalleen asettamista varten - kuva 14 ja varmista, etta
tiiviste kulkee kannen jokaisen loven alta.
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Kdyttoventtiilin (A) puhdistus:
a [rrota kdyttoventtiili (A) - kuva 11.
a Puhdista kayttoventtiili (A) juoksevalla vedelld - kuva
15.
» Tarkista sen liikkkuvuus: viereinen kuva.
Kun olet irrottanut kdyttoventtiilin (A),
tiivisteen (I) ja ajastimen® (F), voit pestd
kannen astianpesukoneessa.

Alé koskaan laita kayttoventtiilic (A), tiivistettd (I), ajastinta® (F) tai
tarttumattomalla pinnoitteella kasiteltya kattilaa
astianpesukoneeseen.

Kannen pdalla olevan hdéyrynpoistoaukon (B) puhdistus:

a Irrota venttiili (A) - kuva 11.

a Tarkasta valoa vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko on pyored eikd se
ole tukkeutunut - kuva 13. Puhdista tarvittaessa hammastikulla - kuva 16 ja
huuhtele.

Varoventtiilin (E) puhdistus:

a Puhdista kannen sisdpuolella oleva varoventtiilin osa juoksevalla vedell.

a Tarkasta varoventtiilin - toiminta painamalla  kuulaa®  voimakkaasti
(vanuttomalla vanupuikolla). Kuulan taytyy liikkkua normaalisti - kuva 17 tai
painamalla useita kertoja mantda* sormella. Mdannan taytyy liikkua
normaalisti - kuva 17bis. Katso luku "Pakolliset tarkastukset ennen jokaista
kayttod".

Ajastimen* (F) puhdistus:

a Kdytd puhdasta ja kuivaa liinaa.

= Ald kéiytd liuotinainetta.

= Ald koskaan laita ajastinta veden alle tai astianpesukoneeseen.

Painekattilan tiivisteen vaihtaminen:

a Vaihda painekattilan tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on halkeama.

a Kaytd vain malliin sopivia alkuperdisid TEFAL:n tiivisteitd (katso kappale
“Lisatarvikkeet").

a Katso tiivisteen paikalleen asettamista varten - kuva 14 ja varmista, ettd
tiiviste kulkee kannen jokaisen loven alta.
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Painekattilan sailytys:

u Aseta kansi ylosalaisin kattilan padlle.

a Painekattilan avaus-/sulkumekanismi ei vaadi erityistd huoltoa,
puhdistusta lukuun ottamatta.

Painekattila tdytyy tarkastuttaa TEFAL:n  valtuutetussa
huoltopalvelussa 10 vuoden kdyton jalkeen.

TEFAL:n lisatarvikkeet

» Painekattilaan on saatavissa seuraavia lisatarvikkeita:

Lisdtarvikkeet Tuotenumerot
3/4/4,5/6 litraa: tiivisteen ulkohalkaisija: 24 cm X1010008
Tiiviste

5/7,5/9 litraa: tiivisteen ulkohalkaisija: 27 cm X1010007

3/4,5/4/6 litraa: kut;ilzaan,jonko halkaisija on 792185

Hoyrytyskori* an

5/7,5/9 litraa: kattilaan, jonka halkaisija on 24 cm 792654

Jalusta® (L) 792691
Jalusta® (K) X1030007
Ajastin® X1060007

s Jos muita osia tdytyy vaihtaa tai painekattila tdytyy korjata, ota yhteys
TEFAL:n valtuutettuun huoltopalveluun.
a Kayta vain malliin sopivia TEFAL:n alkuperdisid osia.
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Painekattilan pohjan halkaisija - viitearvot

) Kattilan . Kiinteiden Tultettqwen Kattilan
Tilavuus Pohjan @ ) .. | kahvojen "
[1] kahvojen mallit mallit* materiaali
15.5cm P46205
31 22 cm s P6605 Ruostumaton terds
cm
4l . 14cm P46042 Pinnoitettu alumiini
cm 17.5cm P47042 Pinnoitettu alumiini
451 22cm | 15.5cm P46206 Ruostumaton terds
5| 2 14cm P46051 Pinnoitettu alumiini
cm 19.7 cm P47051 Pinnoitettu alumiini
5.21 24 cm 20 cm P46654 Ruostumaton terds
6l 22cm | 15.5cm P46207 P49007 Ruostumaton terds
24cm | 17.5cm P48007 Pinnoitettu alumiini
751 24 cm 18 cm P46248 P49048 Ruostumaton terds
9l 24 cm 18 cm P46249 P49049 Ruostumaton terds
51 T4 cm P46051
Set 751 24 cm 8 P6208 Ruostumaton terds
. cm

Standardeja koskevat tiedot:

Suurin toimintapaine: 65 kPa
Suurin turvallinen paine: 120 kPa

Yhteensopivat liedet

SAHKOLIESI

KAASULIESI

Y =g B
S

SAHKOLIES!

SAHKOLIESI

SAHKOLIESI
(Lasil i

a Painekattilaa voi kayttad kaikenlaisilla liesilld mukaan lukien induktioliedet.

a Valitse sdhkolieden levy, jonka halkaisija on yhtd suuri tai pienempi kuin
painekattilan pohjan halkaisija.

u Jos kaytat keraamista liettd, varmista, ettd kattilan pohja on puhdas ja siisti.

a Kaasulieden liekki ei saa olla suurempi kuin kattilan halkaisija.

u Liesityypistd riippumatta pyri sijoittamaan painekattila levyn keskelle.

218

* mallikohtainen



aKun tatd TEFAL:n painekattilaa kdytetaan kdyttoohjeen mukaisesti,
ruostumattomasta terdksestd valmistetulle kattilaosalle annetaan 10
vuoden takuu, joka kattaa:

- kattilan metallirakenteeseen liittyvat viat,
- valmistukseen kaytetyn metallin ennenaikaisen vanhenemisen.

s Kattilan muille materiaaleille seka kaikille muille painekattilan osille
annetaan takuu, joka kattaa valmistus- ja materiaaliviat ostomaassa
voimassa olevassa lainsddddnnossd mddritetyn takuujakson ajan
ostopdivastd alkaen.

» Takuukorjausta varten taytyy esittdd ostokuitti tai lasku, josta ilmenee
kyseisen hankinnan ostopdivamadrd.

a Ndihin takuisiin eivdt sisdlly:

a Vanhenemisesta johtuvat naarmut ja vdrimuutokset tarttumattomalla
pinnoitteella kdsiteltyjen kattiloiden osalta.

a Kannen ja tarttumattomalla pinnoitteella kasitellyn kattilan kosketuksesta
johtuvat naarmut.

a Vauriot, jotka johtuvat tdrkeiden varotoimien noudattamatta jattamisesta
tai huolimattomasta kdytostd, muun muassa:
- iskut, putoaminen, kaytto uunissa.

a Takuukorjauksia tekevdt vain TEFAL:n valtuutetut huoltopalvelut.

s Saat lahimman TEFAL:n valtuutetun huoltopalvelun osoitteen soittamalla
meille paikallispuhelun hinnalla.

Saantomaaraiset merkinnat

Merkinta Sijainti

Tavaramerkki Kannessa

Valmistusvuosi ja -erd
Mallin numero

Suurin turvallinen paine (PS) Kannessa

Suurin toimintapaine (PF)

Tilavuus Kattilan ulkopohjassa
Valmistajan postiosoite Kattilan ulkopohjassa

e Suojele ympdristod!

@ Laitteessasi on monia hyodynnettavid ja kierrdtettdvia
materiaaleja.
2 Toimita laite kerdyspisteeseen, jossa se kdsitellddn
——— asianmukaisesti.
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TEFAL vastaa kysymyksiin

Ongelma

Suositus

Jos sen
avaaminen ja/tai
sulkeminen on

a Irrota tiiviste ja huuhtele se juoksevalla vedelld - kuva
18.
u Laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 14.

vaikeaa:

Kannen a Varmista, ettd kannen kahva on pystyasennossa.
sulkeminen ei = Varmista, ettd tiiviste on kunnolla paikallaan (katso
onnistu: kappale "Puhdistus ja huolto”).

= Varmista, ettd kansi on paikallaan - kuva1 osoitetulla
tavalla.

a Huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja laita se takaisin
kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin
kannen jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

Painekattilaa on
kuumennettu
paineistettuna
ilman nestetta:

Vie painekattila tarkastettavaksi TEFAL:n valtuutettuun
huoltopalveluun.

Turvapuikko
kilisee ja padstad
vesihoyryd:

Tama on tavallista ensimmdisten minuuttien aikana:
ndin ilma poistuu ennen kypsentdmistd.

Turvapuikko ei

Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.

nousee, mutta
venttiilistd ei tule
ulos mitddn
kypsennyksen
aikana:

nouse eikd Jos tilanne jatkuu pidempadn, tarkasta, ettd seuraavat
venttiilistd tule asiat ovat kunnossa:
ulos mitdan - liesi on tarpeeksi suurella teholla. Sadda tarvittaessa
kypsennyksen tehoa suuremmaksi.
aikana: - kattilassa on riittdvasti nestettd. _

- kayttoventtiili (A) on kddnnetty asentoon &y .

- painekattila on suljettu huolellisesti.

- tiiviste ja kattilan reuna ovat hyvdkuntoisia.

- tiiviste on paikallaan.
Turvapuikko Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.

Jos tilanne jatkuu, laske kylmaad vettd altaaseen ja upota
painekattilan pohja sinne, kunnes turvapuikko (D)
laskeutuu.

Puhdista kdyttoventtiili (A) - kuva 15 ja hoyrynpoistoaukko
- kuva 16 ja varmista, ettd varoventtiilin kuula™ tai manta*
liikkuu esteettd - kuva 17 tai 17bis.
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Ongelma

Suositus

Hoyryd vuotaa
kannen reunoilta ja
turvapuikko on
laskeutunut. Tarkasta
seuraavat asiat:

Kansi on suljettu huolellisesti.

Tiiviste on asetettu paikalleen kanteen.

Tiiviste on hyvdssa kunnossa. Vaihda se tarvittaessa,
Kansi, tiiviste ja tiivisteen paikka kannessa ovat]
puhtaita.

Kattilan reuna on hyvdssd kunnossa.

Kannen avaaminen ei
onnistu:

Varmista, ettd turvapuikko (D) on ala-asennossa.
Muussa tapauksessa vapauta paine: laske kylmad,
vettd altaaseen ja upota painekattilan pohja sinne,
kunnes turvapuikko laskeutuu. Ald koskaan yritd|
muuttaa turvapuikon (D) asentoa kdsin. Kaannd
kdyttoventtiili (A) oikeaan asentoon‘ﬁ’.

Ruoka ei ole kypsda
tai se on palanut poh-
jaan. Tarkasta seuraa-
vat asiat:

Kypsennysaika.

Lieden teho.

Kayttoventtiilin (A) oikea asento.
Nesteen madra.

Ruoka on palanut
pohjaan
painekattilassa:

Liota kattilaa ennen pesua.
Ald koskaan kayta valkaisuaineita tai klooria siscltd-
vid tuotteita.

Jokin
turvaominaisuuksist
a kaynnistyy:

Sammuta liesi.

Ala siirrd painekattilaa, vaan anna sen ensin jadhtya.
Odota, ettd turvapuikko laskeutuu, ja avaa kattila.
Tarkasta ja puhdista  kdyttoventtiili  (A),
hoyrynpoistoaukko, varoventtiili ja tiiviste.
Varmista, ettd tayttoehtoja noudatetaan.

Jos ongelma jatkuu, vie laite tarkastettavaksi TEFAL:n
valtuutettuun huoltopalveluun.

Havaitset
hapettumisen
merkkeja:

Erittdin suorituskykyisen ruostumattoman terdksen
kdyttdé ei esta hapettumista ddrimmaisissd
tapauksissa. Jos huomaat hapettumisen merkkeja,
poista ne hieromalla niitd hankaavalla pesusienelld,
ennen kuin kdytdt painekattilaan uudelleen.

Jos et pysty

Tarkista seuraava:

asettamaan a Painikkeet (M)* liikkkuvat normaalisti.

taitettavia kahvoja* |wJos tilanne jatkuu, vie laite tarkastettavaksi
kayttéasentoon: TEFAL:n valtuutettuun huoltopalveluun.

Jos et pysty = Ald taita niitd vékisin.

taittamaan = Varmista, ettd painat painikkeita® (M) pohjaan asti.

taitettavia kahvoja*:

u Jos tilanne jatkuu, vie laite tarkastettavaksi TEFAL:n

valtuutettuun huoltopalveluun.
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PAISTOTAULUKKO

Vihannekset
VIHANNEKSET w
(TUOREET) Artisokka, 2 kokonaista, 600 g / kpl (upotus) 30-35min
. Endiivi, halkaistu kahtia (900 g) (hoyry) 14-16 min
HOYRY Fenkoli, suikaloitu (600 g) (hoyry) 6-9 mi
Ainekset hoyrytyskorissa enkoll, sulkalottu 9) (hoyry —2min
ja 750 millilitraa vettd | Herneet (héyry) 6-8 min
painekattilan pohjalla. [ Hillosipulit (hayry) 7-8 min
Juuriselleri, viipaloitu (upotus) 600 g 7-9 min
| . Kerdkaali, viipaloitu ja vihred, 500 g (upotus) 5-6 min
« Ke§ukurpitsa pyoreind viipaleina (3 mm) 600 g 12215 min
(hodyry)
UPOTUS Kuivatut flageolet-pavut, 250 g (upotus) 35-40 m?n
Ainekset vedessé iliman Kuivatut herneet, 250 g (upotus) 18-20 min
koria. Kukkakaalin ruusukkeet, 600 g (hoyry) 10-12 min
Kurpitsa, pilkottu palasiksi (3-5 cm) 600 g (hoyry) 13-18 min
. Lehtimangoldi, viipaloitu (2 cm) 700 g (hoyry) 15-17 min
SYKAYKSET - e
Munakoiso, kuorittu ja viipaloitu (3 mm), 850 g .
UPOTUS (héyry) 10-12min
liman koria. Nauris, kuutioitu (500 g) (hoyry) 14-16 min
. Ohuet vihredt pavut (600 g) (hoyry) 10-12 min
- Paprika, halkaistu kahtia (550 g) (h6yry) 14-16 min
Parsa, valkoinen (hdyry) 5-6 min
Parsakaalin ruusukkeet, 600 g (hoyry) 9-11 min
h . . 20-25 min
Peruna, halkaistu kahtia (950 g) (hoyry) (koon mukaan)
Pinaatti (hoyry) 3-4min
Porkkana, pilkottu pydreiksi viipaleiksi (3 mm) 600 g 17-19 min
(hoyry)
PRI . 20-25 min
Punajuuri, neljadn osaan pilkottu (upotus) (koon mukaan)
Purjo, kokonainen ja valkoinen, 650 g (hoyry) 9-11 min
Ruusukaali (hoyry) 10-12 min
Sienet, viipaloituina, 800 g (hdyry) 4-5min
Vihredt linssit, 250 g (upotus) 14-16 min
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Riisi

VEDEN MAARA | RIISIN MAARA | PAISTO-
UPOTUS

liman koria. 2HENKEA | 400 ml/ 2 lasia 1509/ 1 lasi

4 HENKEA 500 ml/ 2,5 lasia 250 g/ 2 lasia 7-8 min

ol max

6 HENKEA 700 ml /3,5 lasia 3759/ 3 lasia

Liha/kala
TUORE PAKASTETTU
Ankka (1,8 kg) 45-47 min 50-55 min
Kana (1,35 kg) 23-25min 1Th-1h10min
Kananpoika: 2 (1,3 kg) 23-25min 40-45 min
Kani (1,5 kg, paloina) 8-9 min 20-23 min
Lampaanpotka: 2 (0,95 kg) 40-45 min Th5min-1h15min
Lohipihvit: 4 (0,8 kg) 5-6 min 7-8 min
Merikrottifileet (1 kg) 75 gramman paloina 5-6 min 7-8 min
Paahtopaisti (1 kg, halkaisijaltaan 8-11 cm) 30-35min 45-50 min
Porsaan paisti (0,8 kg, halkaisijaltaan 8-10 cm) 30-35min Th5min-1h15min
Porsaan sisdfilee: 2 palaa 350 g / kpl 13-15 min 26-29 min
Tonnikalapihvit: 4 (0,7 kg) 5-6 min 7-9 min
Vasikan paisti (0,8 kg, halkaisijaltaan 5-7 cm) 17-19 min 37-40 min
Vasikan sisdfilee: 0,7 kg 17-21 min 33-38 min
Vasikkarullat: 4 10-12 min X
Viiriginen: 4 9-10 min 18-20 min

Huomautus: Varmista viiden litran mallin ja sitd pienempien mallien osalta,
ettd lihapaistin ja lintujen koko ei ylitd kattilan sisdpuolella
olevaan merkkid. Valitse sellainen lihapaisti ja sellaisia lintuja,
jotka ovat korkeussuunnassa enintddn kahdeksan senttimetrin
kokoista.
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VIKTIGE FORHOLDSREGLER

Ta deg tid til a lese alle instruksjoner for bruk av trykkokeren,
og benytt deg av brukerveiledningen.
Skader kan skyldes feil bruk.

For din sikkerhet er dette apparatet i samsvar med gjeldende regler og
standarder:

- forskrift om trykkpakjent utstyr

- materialer i kontakt med naeringsmidler

- miljo

KONTROLLER

a visuelt mot lyset at dampkanalen ikke er tilstoppet - fig.
13

s at kulelageret” eller stempelet™ i sikkerhetsventilen kan
beveges - fig 17 eller fig 17bis

s at pakningen pa lokket er plassert under hvert hakk pa
lokket - fig. 14

= at handtakene pa kjelen er riktig satt pa. Handtakene
pa kjelen er et sikkerhetstiltak. Forsek aldri & skifte dem
selv.

VIKTIGE
KONTROLLER
FOR HVER BRUK

a Trykkokeren md aldri brukes uten vaeske, da dette kan
fore til alvorlige skader. Pése at det alltid er tilstrekkelig
vaeske i den under kokingen.

a Minimum 2,5 dI - fig. 4.

= Maksimalt 2/3 av kjelens hoyde, til merket MAX 2 - fig.
OVERHOLD 5

?gl:.l(-iII?NDE a Under dampkoking md matvarene i dampkurven® ikke

PAFYLLINGS- !<omme i kontakt .rn'ed var]net. Matvarene‘sc")m qusseres
MENGDER ;:i:ar;pkurven md ikke ga over MAX 2-nivéet i kjelen -
s Maksimalt 1/3 (MAX 1) av kjelens hgyde for matvarer
som utvider seg og/eller skummer under tilberedning,
f.eks. ris, belgfrukter, torkede grennsaker, fruktkompotter,
gresskar, squash, gulretter, poteter, fiskefileter etc.- fig. 6.
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FOR 0G
UNDER
KOKINGEN

a Barn ma holdes utenfor rekkevidde nar trykkokeren er i bruk.

aDampen er svaert varm nar den kommer ut av
funksjonsventilen. Vaer oppmerksom pa dampstraler.

a Trykkokeren koker under trykk. Skalding kan oppsta ved feil bruk.
Pase at trykkokeren er forsvarlig lukket for du tar den i bruk. (Se
avsnittet «Lukking»).

u Pdse at ventilen alltid avgir blaselyden under koking. Hvis ikke
nok damp slipper ut mé du dekomprimere kjelen og sjekke at
det er nok vaeske i den. Sjekk ogsd at dampkanalen ikke er
tilstoppet. Hvis det fremdeles ikke kommer damp ut etter dette,
ok varmen forsiktig.

u Ikke kok matvarer som kan tilstoppe sikkerhetsfunksjonene:

- rips

- perlebygg, spelt, hirse

- havregryn

- gule erter

- nudler, makaroni, spaghetti
- rabarbra

- tyttebaer

a Ndr du skal tilberede store kjottstykker og mat som har et ytre
skinn (hele polser, tunge, fjaerkre osv.) anbefaler vi at du stikker
hull pa dem med en kniv eller gaffel for tilbereding. Ellers kan
kokende vaeske bli fanget under skinnet i kokeprosessen og fore
til sprut.

u Aldri tilbered melkebaserte retter i trykkokeren.

a Nar du har en trykkoker med en kjele i rustfritt stal, ikke ha grovt
salt i trykkokeren. Tilsett finmalt salt helt pa slutten. Slik unngar
du sma «stikk» som kan endre bunnen pa trykkokeren.

u Aldri bruk trykkokeren til & steke med olje under trykk.

u Ikke gd fra trykkokeren uten oppsyn nar du varmer opp olje eller
fett. Hvis du fortsetter & varme rykende olje vil den begynne &
brytes ned, og temperaturen kan stige nok til at den tar fyr.

u [kke bruk trykkokeren til andre formal enn det den er ment for.

a Trykkokeren mé aldri settes i en varm ovn.

u Aldri ha aluminiumsfolie som ikke er i en form, i trykkokeren.

= Aldri ha plastfolie i trykkokeren.

a Alkoholdamp kan ta fyr. Kok opp i ca. 2 minutter for du setter
pd lokket. Felg godt med pd apparatet dersom du tilbereder
oppskrifter med alkohol.

aBruk kompatible varmekilder som er i samsvar med
bruksanvisningen.
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ETTER
KOKINGEN ...

a For modeller med slippbelegg: Unnga bruk av metallvisp
eller redskaper med spisse kanter. Unngd @ sld redskapene
pa kanten av apparatet for @ fa ut matrester, da dette kan
skade apparatet og gi lekkasjer.

a Drei progressivt pa funksjonsventilen (A). Slik velger du
dekomprimeringshastighet. Det avsluttes overfor
symbolet §® - fig 10. Hvis du, nar du slipper ut damp,
merker unormale kast eller rykk, dreier du
funksjonsventilen (A) til posisjonen «Trykkoking» fer du
foretar en rask dekomprimering under kaldt vann (se
avsnittet «Ndr koking i modusen «Trykkoking» er ferdig»).

s Hvis trykkindikatoren (D) ikke gar ned, setter du
trykkokeren under rennende, kaldt vann (se avsnittet «Nar
koking i modusen «Trykkoking» er ferdig»).

a Du ma aldri gjere inngrep pa denne trykkindikatoren.

a For matvarer som utvider seg og/eller skummer under
tilberedning, f.eks. ris, belgfrukter, torkede grgnnsaker,
fruktkompotter, gresskar, squash, gulretter, poteter,
fiskefileter etc., lar du trykkokeren avkjeles i noen minutter
for du setter den under rennende, kaldt vann. Rist
trykkokeren systematisk hver gang fer du dpner den, nar
du har sjekket at trykkindikatoren har gatt ned. Dette er
for & hindre at dampbobler renner over og paferer deg
brannskader. Denne operasjonen er spesielt viktig ved
rask utslipp av damp, eller nar apparatet er blitt avkjelt
under kaldt vann.

u Veer ytterst forsiktig ndr du flytter rundt pa trykkokeren,
dersom denne er under trykk. Ikke bergr de varme
overflatene. Bruk hansker om nedvendig. Left med begge
handtakene.

s For supper anbefaler vi at du slipper ut dampen raskt
under kaldt vann (se avsnittet «Nar koking i modusen
«Trykkoking» er ferdig»).

a Pase at ventilen er i dekomprimeringsposisjon fer du
apner trykkokeren. Trykkindikatoren (D) md veere i nedre
posisjon.

a Du ma aldri apne trykkokeren med makt. Pase at trykket
i trykkokeren har falt. Trykkindikatoren (D) ma veere i
nedre posisjon. (Se avsnittet «Lukking»).
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VEDLIKEHOLD

a Hvis du merker at en del av trykkokeren er skadet eller har
sprekker, ikke forsgk a dpne den hvis den er lukket. Vent
til den har kjolt seg helt ned for du flytter pa den, ikke bruk
den mer, og ta den med til et godkjent TEFAL-
servicesenter for reparasjon.

s Foreta ingen inngrep pa sikkerhetssystemene ut over det
som anbefales for rengjering og vedlikehold.

a Bruk kun originale TEFAL-deler som svarer til modellen
din. Det er spesielt viktig at kjelen og lokket er av merket
TEFAL.

a Ikke la mat ligge igjen i trykkokeren.

a Vask og skyll trykkokeren med én gang etter bruk.

a Aldri vask funksjonsventilen (A), pakningen (I), timeren®
(F) eller kjelen med teflonbelegg i oppvaskmaskin.

a Aldri hold timeren* (F) under vann.

a Aldri bruk klorin eller klorholdige produkter. Disse kan
endre kvaliteten pa det rustfrie stdlet.

u [kke la lokket bli liggende i vann.

a Pakningen skal skiftes ut hvert ar eller umiddelbart
dersom det forekommer kuttskader.

a Det er viktig at du far trykkokeren din kontrollert pa et
TEFAL-servicesenter etter 10 ars bruk.

= Oppbevaring av trykkokeren: Sett lokket pa kjelen for &
unnga tidlig slitasje av pakningen pd lokket.

TA VARE PA DENNE
BRUKSANVISNINGEN

* avhengig av modell
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Deler (se beskrivende skjema)

A.  Funksjonsventil I.  Pakning
B. Dampkanal ). Dampkurv*
C.  Merke for plassering av K./ L. Stativ*
ventilen M. Kjelehandtak
D.  Trykkindikator (se avsnittet N.  Merke for maksimal fylling
«Sikkerhet») 0. Sammenleggbare handtak pa
E.  Sikkerhetsventil kjelen*
F.  Timer P.  Merker for maksimum
G. Lokkhandtak pafylling (max 1 og max 2)
H. Lokk Q Kjele

Viktige kontroller far hver bruk

Kontroll av funksjonsventilen

aSjekk at hullet i funksjonsventilen ikke er tilstoppet (se avsnittet «Fjerning og
plassering av funksjonsventilen).

Kontroll av sikkerhetsventilen

= (5 (TR

N N N

a Sjekk at stempelet® i sikkerhetsventilen kan beveges (trykk gjentatte ganger pa
stempelet med fingeren).
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Koking i modusen Koking i modusen Dekomprimering
Trykkoking Gryte*
Apning
a Vipp handtaket pa lokket fra horisontal til vertikal posisjon - fig. 3. Lokket
dreier seg.

a Loft lokket.

a Hvis det er vanskelig & adpne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten a terke den forst - fig. 18; pass pa @ skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 14.

Lukking

a Pase at handtaket pa lokket er i en vertikal posisjon.

u Plasser lokket pa kjelen som vist pa - fig. 1 ved a plassere plastdelen mot
handtakene pd kjelen.

a Vipp handtaket pd lokket fra vertikal til horisontal posisjon - fig. 2.

a Lokket dreier seg.

Dersom du ikke greier @ lukke lokket:

u Kontroller at pakningen er plassert riktig i lokket, og at lokket er satt godt pa plass.

a Hvis det er vanskelig & lukke produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten a terke den forst - fig. 18; pass pa @ skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 14.

Forste gangs bruk

a For modellene med teflonbelegg: Vask overfeatem pda det innvendige
belegget og smer det hele lett med stekeolje.

Avhengig av modell:

a Sett kjelehandtaket® (L) og dampkurven* (J) i bunnen av
beholderen.

a Knepp stativet® (K) pa dampkurven* (3), og flytt deretter
begge ned til bunnen av beholderen.

a Fyll tanken (Q) med vann opptil 2/3 (MAX 2) - fig. 5.

= Lukk trykkokeren. _

a Plasser symbolet ®J pa funksjonsventilen (A) overfor
posisjonsmerket for ventilen (C) - fig. 9.

* avhengig av modell




a Plasser trykkokeren pd en koketopp, og still den inn pd maksimal effekt.

a Nar dampen begynner @ komme ut gjennom ventilen, reduserer du varmen
og lar den sta i 20 minutter.

a Etter 20 minutter slar du av varmekilden.

a Plasser symbolet & pa funksjonsventilen (A) overfor posisjonsmerket for
ventilen (C).

a Nar trykkindikatoren (D) gér ned, er det ikke lenger trykk i trykkokeren.

a Apne trykkokeren - fig. 3.

a Vask den med oppvaskmiddel.

Minimum og maksimal fylling

= Minimum 2,5 dI (2 glass) - fig. 4.

a Maksimalt 2/3 av kjelens heyde, merket MAX 2 - fig. 5.

a Ndar du har en trykkoker med en kjele i rustfritt stal, ikke ha grovt salt i
trykkokeren. Tilsett finmalt salt helt til slutt.

For noen matvarer:

a For matvarer som utvider seg og/eller skummer under
tilberedning, f.eks. ris, belgfrukter, torkede grennsaker,
fruktkompotter, gresskar, squash, gulrgtter, poteter,
fiskefileter etc., ikke fyll trykkokeren til mer enn 1/3
(MAX 1) av kapasiteten. o AT
Ved slutten av koketiden, la trykkokeren din kjole seg s
ned et par minutter og kjol den deretter under kaldt
vann (se «Rask dekomprimering» under avsnittet «Ndar koking i modusen
«Trykkoking» er ferdig»).

Bruk av dampkurven*

a Hell 7,5 dl vann i bunnen av kjelen (O).

Avhengig av modell:

a Sett kjelehandtaket* (L) og dampkurven® (J) i bunnen av beholderen.

u Knepp stativet® (K) pa dampkurven® (J), og flytt deretter begge ned til
bunnen av beholderen.
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*

a Under dampkoking mé& matvarene i dampkurven
ikke komme i kontakt med vannet.

a [ 3L-modellen er det vanlig at vannivéet dekker litt
av bunnen av dampkurven.

Matvarene som plasseres i dampkurven®, ma
ikke ga over MAX 2- nivdet.

Fjerning og plassering av
funksjonsventilen (A)

273

Slik fjerner du funksjonsventilen (A):

a Plasser rillen mot posisjonssymbolet for funksjonsventilen (A) ved & trykke

pa ringen pa funksjonsventilen (A).
= Fjern ventilen - fig 11.

Slik plasserer du funksjonsventilen:
a Sett inn funksjonsventilen (A) - fig. 8 slik at spissen er
pa linje med posisjonsmarkeringen (C); se motsatt side.

a Trykk pd funksjonsventilen (A) for a lase den pa
dampkanalen.
a Trykk pa symbolet pa funksjonsventilen (A) og drei den.

Bruk av timeren*

{ lemkt \

Unnga a bruke timeren i modusen «Gryte».

Timeren (F) er utviklet for a hjelpe deg med & garantere kokeresultatet, slik at
du kan bruke energien din pa andre ting. Koketiden telles ned automatisk nar

temperaturnivaet for kokingen nas i «Trykkoker»-modus @

* avhengig av modell
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Kontroller at funksjonsventilen (A) visler regelmessig under kokingen.
Dersom det ikke er tilstrekkelig med damp, sett opp varmen litt. I
motsatt fall ma varmen reduseres.

n Slik slar du pa timeren: Trykk pa knappen.
mm
[BULS
Programmer koketiden (i minutter). ~——— |
a Hvis du har brukt feil koketid, vent 4 sekunder slik at
flammene der ut, og trykk deretter lenge pa knappen =E
for a nullstille.
]
" N
Sett varmekilden pa maksimal effekt. ‘
2
;m )
Nar trykkokeren har nadd koketemperaturen, ringer
timeren og nedtellingen begynner (tallene blinker). ¢
Reduser effekten pa varmekilden. ¢
P& dette tidspunktet kan du, hvis du gnsker det, lgsne 000
timeren og ta den med deg. Tiden vil fortsette a telle ned. —
mm
aTimeren ringer pd slutten av koketiden. Ul-é
|

a Trykk pa knappen for a stoppe timerens ringing.

» Skru av varmen.

Et langt trykk pa knappen nullstiller og slar av timeren.

Plassering og fjerning av timeren*

a For @ sette timeren (F) pa plass - fig. 12, sett forst inn
«trykkdelen» pa modulen, og trykk deretter for a klipse
pa den motsatte enden.

a For & fjerne timeren (F), loft den opp og fjern den.
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Skifte batteri i timeren*

a Batteriet i timeren er et knappbatteri av typen CR2032.

= Hvis symbolet B— vises, eller hvis ingenting vises pd skjermen, ma du skifte
batteri.

a Batteriets levetid avhenger av hvor ofte timeren brukes.

u Batteriet i timeren inneholder dimetoksyetan nr. CAS 110-71-4.

Det er i samsvar med europeiske regelverk. For din egen

sikkerhet, og av miljghensyn: ikke apne batteriet, og ikke

utsett det for heye temperaturer. Ikke kast batteriet sammen

med husholdningsavfall — ta det med til en miljgstasjon for I
brukte batterier.

u Batterier som ikke er oppladbare, ma ikke lades.

a Ulike batterityper og nye og brukte batterier ma ikke blandes sammen.

u Batteriet ma settes inn riktig i henhold til +/- merket. @

a Utbrukte batterier ma tas ut av apparatet og kastes pa en forskriftsmessig
mate.

a Hvis apparatet settes bort og ikke blir brukt i en lengre periode, bar batteriene
tas ut.

a Batteriet ma ikke kortsluttes.

a Legg timeren pd en arbeidsbenk nar du skal bytte batteriet.

a For a fjerne batteriet fra timeren din, apne batterilokket
med en mynt ved & vri det mot klokken slik at halvmanen s
pa lokket er pd linje med halvmdanen & pé& timeren (se
illustrasjonen til hoyre).

= Skift batteri.

a Sett pakningen pa plass.

a For & sette batterilokket pa plass, plasser halvménen & pa
batterilokket mot halvmanen & pa timeren. Trykk
batterilokket lett ned og vri det med klokken for & plassere
halvmanen a pa batterilokket pa linje med fullmanen pa
timeren @ (se illustrasjonen til hayre).

a Ikke bruk makt nar du lukker batterilokket.

a [kke gé over stopperne.

a [ tilfelle du mister timeren, kan du skaffe deg en ny fra ett av
vare TEFAL-godkjente servicesentre.

Timeren* ma aldri holdes under vann eller vaskes i oppvaskmaskinen.

Unnga a bruke timeren* i modusen «Gryte».
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Sammenleggbare handtak pa kjelen*
For bruk, fjern etikettene pa hvert av handtakene.

Ikke forsok & legge sammen hdndtakene uten a trykke pa
knappene (M).

Handtakene pa kjelen er et sikkerhetstiltak. Aldri forsek a skifte
dem ut selv. Aldri bruk andre handtaksmodeller.

a For a legge sammen handtakene: Sett aldri en
sammenslatt trykkoker
pa en varmekilde.

13 1
>
2
\ "

a For d sette
handtakene pa plass
for bruk:

For koking

a For hver bruk, fjern funksjonsventilen (A) - fig. 11 og kontroller visuelt mot
lyset at dampkanalen (B) ikke er tilstoppet - fig. 13.

a Sjekk at sikkerhetsventilen (E) er bevegelig (se avsnittene «Rengjering» og
«Viktige kontroller for hver bruk») - fig. 17 og fig.17bis.

s Ha i ingredienser og vaeske.

u Lukk trykkokeren - fig. 2.

a Hvis det er vanskelig a lukke kjelen: Skyll pakningen under vann, og sett den
tilbake i lokket uten a terke - fig. 18. Serg for at den er godt plassert under
hakkene pa lokket - fig. 14.

a Sett funksjonsventilen pa plass (A) - fig. 8.
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@ Koking i modusen

l I «Trykkoking»

« Vri funksjonsventilen (A) til posisjonen for kokemodusen «Trykkoking» & -
fig 9.

a Pase at trykkokeren er forsvarlig lukket for du tar den i bruk - fig. 2.

a Plasser trykkokeren pd en koketopp, og still den til maksimal effekt.

a For modellene med timer: Programmer inn koketiden, som vist i oppskriften
(se avsnittet «Bruk av timer»).

a Lyder og damp fra trykkindikatoren er normalt — det betyr at luft slipper ut
for kokingen.

Under koking i modusen «Trykkoking»

aNdar funksjonsventilen (A) slipper ut damp kontinuerlig og avgir en
regelmessig bldselyd (pssst), mé du redusere varmen.

a Folg koketiden som oppgis i oppskriften.

a Pdse at ventilen avgir blaselyden regelmessig. Dersom det ikke avgis damp,
sett opp varmen litt. I motsatt fall ma varmen reduseres.

Nar koking i modusen «Trykkoking» er ferdig

For a slippe ut dampen
a Nar varmekilden er slatt av, har du to muligheter:

e Gradvis dekomprimering: Drei gradvis pd funksjonsventilen (A) og avslutt
foran symbolet - fig 10.
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Hvis du merker unormalt mye sprut nar du slipper ut damp, dreier
du ventilen (A) til modusen «Trykkoking» T&J, og utferer en rask
dekomprimering i kaldt vann.

Hvis trykkindikatoren (D) ikke flytter seg nedover, heller du kaldt
vann i vasken og legger bunnen av trykkokeren i vannet til
trykkindikatoren (D) har gatt ned.

e Rask dekomprimering under kaldt vann: Hell kaldt vann i vasken og legg
bunnen av trykkokeren i vannet til trykkindikatoren har gatt ned. Néar
trykkindikatoren (D) gar ned, er det ikke lenger trykk i trykkokeren. Vri
funksjonsventilen (A) til posisjonen .

Trinn 2

a For matvarer som utvider seg og/eller skummer under tilberedning, f.eks. ris,
belgfrukter, terkede grennsaker, fruktkompotter, gresskar, squash, gulretter,
poteter, fiskefileter etc., lar du trykkokeren avkjgles i noen minutter for du
setter den under rennende, kaldt vann. Rist trykkokeren systematisk hver gang
for du dpner den, nar du har sjekket at trykkindikatoren har gatt ned. Dette er
for & hindre at dampbobler renner over og paferer deg brannskader. Denne
handlingen er spesielt viktig ved rask utslipp av damp, eller nér apparatet er
blitt avkjelt under kaldt vann. For supper anbefaler vi at du gjennomferer en
rask dekomprimering under rennende kaldt vann (se Trinn 1 ovenfor).

a Du kan nd dapne trykkokeren - fig. 3.

u Hvis det er vanskelig & dpne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten & terke den forst — fig. 18; pass pa a skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 14.

Du ma aldri gjere inngrep pa trykkindikatoren (D).

236 * avhengig av modell



TN Koking i modusen «Gryte»*

 Vri funksjonsventilen (A) til posisjonen for kokemodusen
«Gryte» & . For a gjere dette ma du bruke tilstrekkelig
makt til @ komme forbi innhakket til posisjonen for
dekomprimering.

a Pdase at trykkokeren er forsvarlig lukket - fig. 2 for du tar
den i bruk.

a Plasser trykkokeren pa en koketopp innstilt pa redusert
effekt.

a Folg koketiden som oppgis i oppskriften.

a I «Gryte»-modus kan du apne trykkokeren nar som helst for a se, rore eller
tilsette ingredienser.

a Hvis det er vanskelig & apne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten a terke den forst — fig. 18; pass pa & skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 14.

a Hvis varmen er for hgy kan det hende trykkokeren laser seg (trykkindikatoren
(D) heves og hindrer dpning) og at handtaket ikke kan brukes eller ikke apner
trykkokeren. I slike tilfeller reduserer eller slar du av varmen. Ved bruk av
kokeplate med ringer i jern, ma trykkokeren fjernes fra varmekilden.

a For modeller med slippbelegg: Unnga bruk av metallvisp eller redskaper med
spisse kanter. Ikke fjern draper fra redskaper ved & sla dem mot kanten pa
kjelen, da dette kan skade den og forarsake lekkasjer.

s Aldri varm opp fettprodukter til de forkuller. Reyk som oppstar under
tilberedning kan vaere skadelig for dyr med sensitive luftveier, f.eks fugler.
Fugleeiere ber ta fuglene vekk fra kjokkenet.

Din trykkoker er utstyrt med flere sikkerhetssystemer:

a Sikkerhet ved lukking:

- Hvis lokket ikke settes pa ordentlig eller du glemmer 4 felle inn handtaket til
lokket, vil dampen sive ut ved trykkindikatoren (D) pa trykkokeren, og det kan
bygge seg opp trykk.

a Sikkerhet ved apning:

* avhengig av modell 237



- Hvis trykkokeren er under trykk er trykkindikatoren (D) i hevet posisjon, og
handtaket pa lokket for apning/lukking (G) kan ikke brukes.

- Aldri prov & apne trykkokeren med makt.

- Du ma aldri gjere inngrep pa denne trykkindikatoren.

- Pase at det innvendige trykket har falt ved @ sjekke at trykkindikatoren (D) er
i lav posisjon.

- Handtakene pakjelen er et sikkerhetstiltak. Aldri forsek & skifte dem selv. Aldri
bruk andre handtaksmodeller.

- Hvis du skyver handtaket pda lokket for @pning/lukking (G) til en vertikal
posisjon mens trykkokeren fremdeles er under trykk, kan du ikke apne den.
Dette er en ekstra sikkerhetsfunksjon.

- Trykkindikatoren (D) md veere i nedre posisjon.

a To sikkerhetssystemer mot overtrykk:
- Forste system: Sikkerhetsventilen (E) frigjer trykket - fig. 19.
- Andre system: Pakningen slipper dampen ut gjennom lokket - fig. 19.

Dersom et av sikkerhetssystemene mot overtrykk aktiveres:

a Skru av varmen.

a La trykkokeren bli helt kald.

a Apne.

s Kontroller og rengjer funksjonsventilen (A), dampkanalen (B),
sikkerhetsventilen (E) og pakningen (I) - fig. 15 - 16 = 17 - 17bis. Se
avsnittene «Rengjering» og «Viktige kontroller for hver bruks.

a Etter kontroll og rengjering, hvis produktet fremdeles lekker eller ikke fungerer,
ta det med til et godkjent TEFAL-servicesenter.

Rengjgring

For at trykkokeren skal fungere riktig er det viktig @ overholde disse
anbefalingene nar det gjelder rengjering og vedlikehold etter hver bruk.

Over tid kan det oppsta brune flekker og riper. Dette har ingen
betydning for effektiviteten.

Slitasje pa det ytre belegget (avhengig av modell), knyttet til kontakt
mellom lokket og kjelen, er normalt.

For trykkokere med teflonbelegg (avhengig av modell): Lett slitasje og
mindre riper som kan oppsta ved bruk, endrer ikke teflonbeleggets
ytelse.

a Vask trykkokeren hver gang den har veert i bruk, med lunkent vann tilsatt
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oppvaskmiddel. Vask kurven® pd samme mate.

u Aldri bruk klor eller klorholdige produkter. Disse kan endre kvaliteten pd det
rustfrie stdlet.

s Kjelen ma ikke varmes kraftig opp nar den er tom.

Slik rengjor du innsiden av kjelen:

a Vask med skuresvamp og oppvaskmiddel.

aDersom det forekommer iriserte skjeer i kjelen eller hvite spor
(mineralavleiringer), rengjer den med husholdningseddik.

Slik rengjor du innsiden av aluminiumskjelen med teflonbelegg:
= For & bevare produktet lenger, anbefaler vi vask for hand.
u [kke bruk skurepulver eller slipende svamper.
a Hvis du har brent fast mat i kjelen, fyll den med varmt vann og sett til blgt.
Etterpa vasker du med oppvaskmiddel. @

Slik rengjor du utsiden av kjelen:
a Vask med svamp og oppvaskmiddel.

Det er kun kjelen i rustfritt stal og kurven som kan vaskes i
oppvaskmaskin.

Ikke vask kjelen med teflonbelegg (avhengig av modell) i
oppvaskmaskinen. Vaskemidlene inneholder svart sterke og
slipende stoffer som vil pavirke aluminiumsdelene.

Intensiv bruk av kjelen med teflonbelegg (avhengig av modell) kan
fore til lettere fargeendringer pa belegget (gulning, flekker).

Slik rengjor du lokket:
u Lokket vaskes med svamp og oppvaskmiddel.

Drei lokket vertikalt for a fjerne resten av vannet mellom metall-
og plastdelene av lokket.

Slik rengjer du pakningen i lokket:

a Etter hver koking, rengjer pakningen (I) og rillen den plasseres i.

a For plassering av pakningen, se - fig. 14 og pdse at pakningen er godt plassert
under hvert hakk pa lokket.
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Slik rengjor du funksjonsventilen (A):

a Fjern funksjonsventilen (A) - fig. 11.

a Funksjonsventilen (A) rengjeres under rennende vann

- fig. 15.

a Kontroller at den er bevegelig: tegning til heyre.
Etter at du har fjernet funksjonsventilen (A),
pakningen (I) og timeren* (F), kan du sette
lokket i oppvaskmaskinen.

Aldri vask funksjonsventilen (A), pakningen (I), timeren* (F) eller
kjelen med teflonbelegg i oppvaskmaskin.

Slik rengjor du kanalen for evakuering av damp (B) pa lokket:

= Fjern ventilen (A) - fig. 11.

a Kontroller visuelt mot lyset at kanalen for utslipp av damp ikke er tilstoppet
og at den har en rund form - fig. 13. Om nedvendig kan den rengjeres med
en tannpirker - fig. 16 for den skylles.

Slik rengjor du sikkerhetsventilen (E):

a Rengjor den delen av sikkerhetsventilen som er pd innsiden av lokket, ved &
holde den under vann.

a Sjekk at den fungerer riktig ved & trykke bestemt pa kulelageret* (med en
pinne), som ma veere bevegelig - fig 17, eller ved & trykke pa stempelet* flere
ganger med fingeren (det ma vaere bevegelig) - fig 17bis. Se avsnittet
«Viktige kontroller for hver bruk».

Slik rengjor du timeren” (F):

a Bruk en ren og terr klut.

a Aldri bruk lesemidler.

u Aldri hold timeren under vann eller vask den i oppvaskmaskinen.

Vedlikehold

Slik skifter du pakningen pa trykkokeren:

a Pakningen skal skiftes ut hvert ar eller dersom det foreligger kuttskader.

a Alltid bruk en original TEFAL-pakning som svarer til modellen (se avsnittet
«Tilbehar»).

a For plassering av pakningen, se - fig. 14, og pdse at pakningen er godt
plassert under hvert hakk pa lokket.
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Oppbevaring av trykkokeren:

a Sett lokket pa kjelen.

s Apne- og lukkemekanismen pa trykkokeren trenger ikke noe annet
spesielt vedlikehold, utenom rengjering.

Det er viktig at du far trykkokeren din kontrollert pa et TEFAL-
servicesenter etter 10 ars bruk.

TEFAL-tilbehor

a Folgende tilbeher til trykkokeren finner du hos forhandleren:

Tilbehor Referanse
3L41,451,6 I utvendig diameter pa X1010008
pakningen: 24 cm
Pakning I - — 4 pakni B
51,7,51,9 I: utvendig diameter pa pakningen: X1010007
27 cm
31,4,51, 41,6 I: for kjele med diameter pa 22 cm 792185
Dampkurv*

51,751, 91 for kjele med diameter pd 24 cm 792654

Stativ* (L) 792691
Stativ® (K) X1030007
Timer* X1060007

a Ved utskifting av andre deler eller for reparasjoner, kontakt TEFALs godkjente
servicesenter.
a Bruk kun originale TEFAL-deler som svarer til modellen din.
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Spesifikasjoner

Diameter i bunnen av trykkokeren - referanser

i X Modell med
Kapasitet D'T(’.“ete’v Diameter, Mode!l med . | sammenlegg- | Materiale, kjele
Gele bunn | faste handtak . .
bare handtak
15,5cm P46205 -
3L 22.cm Rustfritt stal
18 cm P46605 -
14 .cm P46042 - Alu med belegg
4L 22cm
17,5cm P47042 - Alu med belegg
451L 22cm | 155cm P46206 - Rustfritt stal
14 cm P46051 - Alu med belegg
5L 24 cm
19,7 cm P47051 - Alu med belegg
52L 24 cm 20cm P46654 - Rustfritt stal
6L 22cm 15,5 cm P46207 P49007 Rustfritt stal
24cm | 17,5cm P48007 - Alu med belegg
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Rustfritt stal
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Rustfritt stal
14cm P46051 -
Sett 24cm Rustfritt stal
18 cm P46248 -
Norminformasjon:
@vre funksjonstrykk: 65 kPa
Maks sikkerhetstrykk: 120 kPa
Kompatible varmekilder
GASS ELEKTRISITET ELEKTRISITET ELEKTRISITET ELEKTRISITET
i i hal (Induksjon) (Elektrisk spiral)

hoy effekt)

a Trykkokeren kan brukes pa alle typer koketopper, inkludert induksjon.

u P& elektrisk koketopp skal man benytte en kokeplate med en diameter som
er mindre enn eller tilsvarer diameteren for trykkokerens bunn.

a Ved bruk av vitrokeramisk topp, pase at bunnen av kjelen er ren.

a Ved bruk av gasstopp er det viktig at ikke flammen slikker utenfor kjelen.

a Og uansett type koketopp skal man pdse at trykkokeren alltid er riktig
sentrert.
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a Ved bruk som er i overensstemmelse med bruksanvisningen, har kjelen i
rustfritt stal pa din nye TEFAL-trykkoker 10 ars garanti mot:

- skader pa kjelens metallstruktur

- enhver for tidlig nedbryting av det opprinnelige metallet
a De andre delene av kjelen og alle de andre delene av trykkokeren har
garantier mot feil i materialer eller produksjonsfeil i garantiperioden, som

definert av gjeldende lov i landet hvor den er kjopt, t.o.m. kjopsdato.

s Denne kontraktsmessige garantien gjores gyldig ved fremleggelse av
kassalapp eller kvittering der kjgpsdatoen er paskrevet.

» Garantien dekker ikke:

a striper og misfarging som skyldes aldring pd kjeler med teflonbelegg
ariper pa grunn av kontakt mellom lokket og kjelen med teflonbelegg

askade pd metallet som skyldes at viktige forholdsregler ikke har blitt
overholdt, eller skjedeslas bruk, som for eksempel:
- stet, fall, bruk i ovn osv.
a Kun godkjente TEFAL-servicesentre har tillatelse til @ anvende denne

garantien for ditt produkt.

Reglementaere merkinger

Merking

Hvor

Handelsmerke

Pa lokket

Modellreferanse

Ar og batch for fabrikasjon

Maks sikkerhetstrykk (PS)
@vre funksjonstrykk (PF)

Pa lokket

Kapasitet

P& utsiden av kjelen

Fabrikantens postadresse

P& utsiden av kjelen

e Tenkt gront!

® Apparatet ditt inneholder mange materialer som kan

gjenvinnes eller resirkuleres.

2 Lever det til en miljestasjon nar det ikke skal brukes mer.
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TEFAL svarer pa spgrsmalene di

Problemer

Anbefalinger

Hvis det er
vanskelig & apne
og/eller lukke det:

s Ta ut pakningen. Skyll den under rennende vann
- fig. 14 og sett den inn i lokket uten & terke av den
- fig. 18.

Dersom du ikke
greier a lukke

a Sjekk at handtaket pa lokket er i loddrett posisjon.
s Kontroller at pakningen sitter som den skal (se

trykkindikatoren
avgir lyder og
damp:

lokket: avsnittet «Rengjering og vedlikehold»).
= Kontroller at lokket er riktig plassert som vist i - fig. 1.
a Skyll pakningen under rennende vann og sett den inn
i lokket igjen uten & terke av den - fig. 18., og pass
pa at den sitter riktig innunder hakkene pd lokket
- fig. 14.
Dersom trykkokeren | Fa trykkokeren sjekket av et TEFAL-servicesenter.
har blitt varmet opp
under trykk uten
vaeske:
Dersom Dette er normalt i de forste minuttene. Det gjer at luft

kan slippe ut for kokingen.

Dersom
trykkindikatoren
ikke har kommet
opp og ingen damp
kommer ut av
ventilen under
koking:

Dette er normalt i de forste minuttene.

Dersom fenomenet vedvarer, kontroller at:

- varmekilden er sterk nok — hvis ikke, ok varmen
- mengden vann i kjelen er tilstrekkelig _

- kokeventilen (A) er plassert i posisjon &

- trykkokeren er lukket

- pakningen eller kanten pa lokket ikke er skadet
- pakningen er riktig plassert

Dersom
trykkindikatoren
har kommet opp og
ingen damp
kommer ut av
ventilen under
koking:

Dette er normalt i de forste minuttene.

Hvis problemet fortsetter, heller du kaldt vann i vasken
og legger bunnen av trykkokeren i vannet til trykkindi-
katoren (D) har gatt ned.

Rengjer kokeventilen (A) - fig 15 og dampkanalen - fig
16 og kontroller at kulelageret™ eller stempelet® i sik-
kerhetsventilen gar ned uten problemer - fig 17 eller
17bis.

244

* avhengig av modell



Problemer

Anbefalinger

Hvis det kommer damp
ut av lokket og
trykkindikatoren er i
nederste posisjon, sjekk:

at lokket er forsvarlig lukket

at pakningen er riktig plassert i lokket

at pakningen er i god stand — hvis ikke, skift den ut
at lokket, pakningen ogrillen i lokket er rene

at kanten pa kjelen er i god stand

Dersom du ikke greier a
apne lokket:

Sjekk at trykkindikatoren (D) er i nedre posisjon.|
Ellers utferer du en dekomprimering: hell kaldt
vann i vasken og legg bunnen av trykkokeren i
vannet til trykkindikatoren har gatt ned.

Ikke prev @ manipulere trykkindikatoren (D).
Drei funksjonsventilen (A) til posisjonen % .

Dersom matvarene ikke
har blitt kokt, eller de har
blitt brent, sjekk falgende:

koketiden

varmekildens effekt

at funksjonsventilen (A) er riktig plassert
vaeskemengden

Dersom mat har blitt
brent i trykkokeren:

La det sta vann i trykkokeren en viss tid for du
vasker den.
Aldri bruk klorin eller klorholdige produkter.

Dersom et av
sikkerhetssystemene
aktiveres:

Skru av varmen.

La trykkokeren bli kald, uten & flytte pa den. Vent
til trykkindikatoren synker, og dpne lokket.

Sjekk og rengjer funksjonsventilen (A), kanalen
for utslipp av damp, sikkerhetsventilen og pak-
ningen.

Pase at begrensningene for fylling overholdes.
Hvis feilen vedvarer, fa trykkokeren sjekket av et
TEFAL-servicesenter.

Hvis du ser tegn til
oksidering:

Bruk av rustfritt stal av hey kvalitet hindrer ikke
oksidering i ekstreme tilfeller. Hvis du ser tegn til
oksidering, fjern den med en slipende svamp for
trykkokeren tas i bruk igjen.

Hvis du ikke klarer @ sette
de sammenleggbare
handtakene* pa plass for
bruk:

u Sjekk at knappene (M)* er bevegelige.
a Hvis feilen vedvarer, fa trykkokeren sjekket av et
TEFAL-servicesenter.

Hvis du ikke klarer a
legge sammen
handtakene®:

a Ikke bruk makt.

u Forsikre deg om at du trykker inn knappene
*(M) skikkelig.

a Hvis feilen vedvarer, fa trykkokeren sjekket av et
TEFAL-servicesenter.

* avhengig av modell
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KOKETABELL

Grgnnsak
GRONNSAKER &)
(FRISKE) Artisjokker, 2 hele, hver pa 600 g (nedsenking) 30 til 35 min.
DAMP ﬁjt:]br:;gmer, skrellet og i delt i skiver (3 mm), 850 g 101112 min.
Ingrediens i dampt Blomkalbuketter, 600 g (damp) 10 til 12 min.
tt:§2n°3v7t5rgk'g|:’;2:.' Brokkolibuketter, 600 g (damp) 9t 11 min.
Endiver delt i to, 900 g (damp) 14 il 16 min.
Erter (damp) 6 til 8 min.
Fennikel skjaert i skiver, 600 g (damp) 6 til 9 min.
Grenne bgnner, 600 g (damp) 10 il 12 min.
NEDSE_NKING Flageoletbenner, torkede, 250 g (nedsenking) 35 til 40 min.
L?eg:rr\elgds?esn.l vann g Gresskar delt opp i biter (3 til 5 cm), 600 g (damp)| 13 til 18 min.
Grenne linser, 250 g (nedsenking) 14 til 16 min.
Gule erter, 250 g (nedsenking) 18 til 20 min.
BELGFRUKTER Gulretter i skiver (3 mm), 600 g (damp) 17 til 19 min.
NEDSENKING Hvit asparges (damp) 5 til 6 min.
Uten kurven. Kal delt i skiver, 500 g (nedsenking) 5 til 6 min.
Mangold i skiver (2 cm), 700 g (damp) 15 til 17 min.
Neper i skiver (500 g) (damp) 14 til 16 min.
Paprika delt i to (550 g) (damp) 14 til 16 min.
Poteter delt i to (950 g) (damp) (ui‘:ntg‘igilsﬁ';:;;e)
Purre, hel og hvit del, 650 g (damp) 9 til 11 min.
Rosenkal (damp) 10 til 12 min.
Redbete delt i fire (nedsenking) (aigntgiilgilss{;:;;e)
Selleri i skiver, 600 g (nedsenking) 7 til 9 min.
Sopp i skiver, 800 g (nedsenking) 4til 5 min.
Spinat (damp) 3 til 4 min.
Squash i skiver (3 mm), 600 g (damp) 12 til 15 min.
Syltet ek (damp) 7 til 8 min.
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Ris

VANNMENGDE | RISMENGDE | KOKETID
NEDSENKING
Uten kurven. 2PERSONER | 400 ml/2glass | 150/ 1 glass
s 4 PERSONER 500ml/2,5glass| 250g/2glass | 7 til 8 min.

6 PERSONER 700ml/3,5glass| 3759/ 3 glass

Kjott/fisk
FERSK FROSSEN @

Breiflabbfileter (1 kg) i biter pa 75 g 5 til 6 min. 7 til 8 min.
Filet mignon av kalv: 0,7 kg 17 til 21 min. 33 til 38 min.
Filet mignon av svin: 2 biter pa 350 g 13 til 15 min. 26 til 29 min.
Hare (1,5 kg i biter) 8 il 9 min. 20 til 23 min.
Kalverullader, 4 10 til 12 min. X
Kalvestek (0,8 kg, 5-7 cm i diameter) 17 til 19 min. 37 til 40 min.
Kylling (1,35 kg) 23 til 25 min. 60 til 70 min.
Laksebiffer, 4 (0,8 kg) 5 til 6 min. 7 til 8 min.
Lammeskanker, 2 (0,95 kg) 40 til 45 min. 65 til 75 min.
Liten and (1,8 kg) 45 til 47 min. 50 til 55 min.
Roastbiff (1 kg, 8-11 cm i diameter) 30 til 35 min. 45 til 50 min.
Svinestek (0,8 kg, 8-10 cm i diameter) 30 til 35 min. 65 til 75 min.
Tunfiskbiffer, 4 (0,7 kg) 5 til 6 min. 7 il 9 min.
Ungkylling, 2 (1,3 kg) 23 til 25 min. 40 til 45 min.
Vaktel, 4 9til 10 min. 18 til 20 min.

Merk: For modeller pa 5 liter eller mindre, forsikre deg om at kjott og fjaerkre
ikke overgar merkingen pa innsiden av gryten. Velg kjottstykker og
fjeerkre med en heyde pa maksimum 8 cm.
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VIKTIGT

Innan du anvdnder din tryckkokare, ta dig tid att Idsa igenom alla
anvisningar och anvadnd alltid bruksanvisningen som referens.
Skador kan uppstd vid ej avsedd anvéndning.

For din sdkerhets skull uppfyller denna apparat kraven i gdllande standarder

och foreskrifter:

- Direktivet for tryckbdrande anordningar
- Material i kontakt med livsmedel

- Miljo

KONTROLLERA

avisuellt och i dagsljus att roret for angutsldapp inte ar
tilltappt - fig. 13.

OBLIGATORISKA | = att sdkerhetsventilens kula* eller kolv* ar rorlig - fig. 17

KONTROLLER eller fig. 17bis.

FORE VARJE = att lockets packning dr placerad under alla spdr i locket

ANVANDNING - fig. 14.

s att handtagen pa kdrlet sitter ordentligt fast. Karlets
handtag hor till sdkerhetsutrustningen. Du ska aldrig ta
bort dem eller byta dem sjdlv.

= Anvdnd aldrig tryckkokaren utan vdatska eftersom det
skulle orsaka allvarliga produktskador. Sdkerstdll att det
alltid finns tillrdckligt mycket vatska under tillagningen.

RESPEKTERA | ®Minst 25 cl - fig. 4.

ALLTID = Maximalt 2/3 av kdrlets hojd, se MAX 2 - fig. 5.

FOLJANDE = Vid dngkokning far inte livsmedlen i dngkorgen vara i

ANGIVNA kontakt med vattnet och fdr inte dverskrida markeringen

MANGDER FOR | MAX 2 i kérlet - fig. 7.

PAFYLLNING a Maximalt 1/3 (markeringen MAX 1) for livsmedel som
svdller och/eller skummar under tillagningen, t.ex. ris,
baljvaxter, torkade gronsaker, puréer, pumpa, zucchini,
morotter, potatis, fiskfiléer... - fig. 6.
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INNAN OCH
UNDER
TILLAGNIN
GEN

a LAt inte barn vara i ndrheten av tryckkokaren under anvéndning.

= Angan dr mycket het ndr den kommer ut ur funktionsventilen. Se
upp for stralen med énga.

a [ tryckkokaren sker tillagningen under tryck. Felaktig anvdndning
kan orsaka personskador genom skallning. Sdkerstdll att
tryckkokaren dr ordentligt stdngd innan den tas i drift. (Se avsnittet
"Stdngning”).

a Se till att ventilen susar hela tiden under tillagningen. Om inte
tillrackligt med anga slapps ut, sdnk trycket och kontrollera att det
finns tillrdckligt med vatska samt att angutsldppet inte dr tilltappt.
Om anga inte kommer ut trots detta 6kar du vdrmen nagot.

a Tillaga inga livsmedel som riskerar att tappa till delar som dr viktiga
for sakerheten:

-lingon

- korngryn, speltvete (dinkel), hirs
- havregryn

- torkade drter

- nudlar, makaroner, spagetti

- rabarber

- vinbdr

= Vid tillagning av stora kéttstycken och livsmedel med en ytlig hinna
(korvar, tunga, kyckling ...) rekommenderar vi att sticka hal i hinnan
eller kottet innan tillagning med en kniv eller gaffel. Det finns
annars risk att het vatska "stangs in" under tillagningen och orsakar
heta stank.

= Laga aldrig mat efter recept baserade pa mjolk i tryckkokaren.

= Anvdnd aldrig grovt salt i tryckkokaren, tillsdtt fint salt i slutet av
tillagningen. Dé slipper du mdrken som annars kan uppsta i botten
pa tryckkokaren.

a Anvdnd inte tryckkokaren for att fritera under tryck med olja.

a Ldmna aldrig tryckkokaren obevakad vid uppvarmning av olja eller
fett. Att fortsatta att hetta upp en olja som barjat ryka kan hoja
temperaturen pa oljan sa mycket att eldsflammor uppstar.

s Anvdnd inte tryckkokaren for ndgot annat dndamdl an den
avsedda anvdndningen.

a Placera inte tryckkokaren i en varm ugn.

a Placera aldrig 16s aluminiumfolie som inte dr fastsatt pd en form i
tryckkokaren.

a Placera aldrig ndgon plastfilm i tryckkokaren.

= Alkoholdngor dr antdndliga. Koka upp och lat koka i ca 2 minuter
innan du satter pd locket. Overvaka apparaten ndr du lagar mat
efter recept baserade pa alkohol.

sAnvdnd den/de kompatibla vdrmekdllan/kdllorna  enligt
bruksanvisningen.
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EFTER
TILLAGNING:

a For modeller med sldapp-lattbeldggning: anvdnd inte
vispar eller redskap i metall eller skarredskap. Slé inte med
redskapen mot kanten av kdrlet for att bli av med vdtska
eller matrester eftersom det kan orsaka skador och Iéckor.

a Vrid funktionsventilen (A) gradvis och vdlj o6nskad
hastighet for trycksankningen fram till Iigesmarkeringen
mittemot symbolen @ - fig. 10. Om mat eller vatska
sprutas ut pd ett onormalt sdtt i samband med utslapp
av anga ska du vrida tillbaka funktionsventilen (A) till
tillagningsldget "Tryckkokare" och sedan utféra en snabb
trycksdankning i kallt vatten (se avsnittet Avslutning av
tillagningen i Idget "Tryckkokare™.).

s Om tryckindikatorn (D) inte sjunker ska tryckkokaren
stdllas i kallt vatten - (se avsnittet Avslutning av
tillagningen i ldget "Tryckkokare”).

a Gor aldrig ingrepp pa tryckindikatorn.

aFor livsmedel som svdller eller skummar under
tillagningen, t.ex. ris, baljvaxter, torkade gronsaker,
puréer, pumpa, zucchini, morotter, potatis, fiskfiléer... Lat
tryckkokaren svalna under nagra minuter, kyl darefter ned
den i kallt vatten. Kontrollera att tryckindikatorn sjunkit
och skaka sedan tryckkokaren Idtt varje gdng innan du
Ooppnar den for att forhindra att angbubblor sprutas ut
som du riskerar att brédnna dig pd. Denna atgdrd ar
sarskilt viktig vid snabbutslapp av anga eller efter
nedkylning i kallt vatten.

u Var ytterst forsiktig om du flyttar tryckkokaren medan den
dr trycksatt. Vidror inte de heta ytorna. Anvdnd
ugnsvantar vid behov. Anvand de bada handtagen pa
karlet.

= Vid tillagning av soppor rekommenderar vi att du utfor
en snabb trycksdnkning i kallt vatten (se avsnittet
Avslutning av tillagningen i laget "Tryckkokare”).

a Sdkerstdll att ventilen @r i laget for trycksdnkning innan
du 6ppnar tryckkokaren. Tryckindikatorn (D) mdste vara i
sdnkt lage.

a Oppna aldrig tryckkokaren med vald. Sdkerstdll att det
invandiga trycket har sjunkit. Tryckindikatorn (D) maste
vara i sankt ldge. (Se avsnittet "Sdakerhet”.)
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UNDERHALL

= Om du upptdcker att en del av din tryckkokare dr skadad
eller sprucken, forsok under inga omstdndigheter att
Ooppna den om den dr stdngd OCH vdnta tills den helt kylts
ned innan du flyttar den. Anvdnd den inte mer och
aterldmna den till ett TEFAL-servicecenter for reparation.

aGOr inga ingrepp pd sdkerhetssystemen, utover
rengorings- och underhdllsanvisningarna.

= Anvdnd endast originaldelar fran TEFAL som motsvarar
din modell.

= Anvadnd inte tryckkokaren for att forvara mat.

aRengor och skolj tryckkokaren omedelbart efter
anvdndning.

a Diska aldrig funktionsventilen (A), packningen (I), timern*
(F), eller karl med sldapp-ldtt-beldggning i diskmaskin.

a Skolj aldrig timern* (F) i vatten.

s Anvdnd aldrig klorblekmedel eller andra klorhaltiga
produkter, som skulle kunna forsdmra det rostfria stalets
kvalitet.

a Lat inte locket ligga i b6t i vatten.

u Byt packningen varje ar eller omedelbart om den uppvisar
hack.

aSe till att ett servicecenter som godkdnts av TEFAL
kontrollerar tryckkokaren efter 10 ars anvédndning.

a Ndr du stdller undan tryckkokaren for forvaring: Vand pa
karlets lock for att forhindra att packningen i locket slits ut
i fortid.

SPARA DESSA ANVISNINGAR

*beroende pa modell
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Delar (se den éversiktliga skissen)

A.  Funktionsventil 1. Angkorg*
B. Angutsldpp K./ L. Trefot*
C. Ventilens Idgesmarkering M. Knappar for att vika
D. Tryckindikator (Se avsnittet handtagen*
"Sakerhet”). N. Fast handtag pa karlet*
E. Sdkerhetsventil 0. Fallbart handtag pa karlet®
F. Timer* P. Markeringar for hogsta
G. Handtag pé locket fyllnadsniva (max 1 och max
H. Lock 2)
I. Packning Q. Karl

Obligatoriska kontroller infor varje anvandning __
Kontroll av funktionsventilen

(V)
6) ‘
&1
0

a Kontrollera att funktionsventilens drdneringsoppning inte dr tilltdppt. (se avsnittet
"Borttagning och isdttning av funktionsventilen").

a Kontrollera att sakerhetsventilens kula® dr rorlig (med hjdlp av en smal pinne
eller sticka).

R B

u Kontrollera att sakerhetsventilens kolv* dr rorlig (tryck flera ganger pa kolven med
ett finger).
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Anviandning

5 B R

Tillagning i ldget Tlllugnlng i laget Trycksdnkning
Tryckkokare Gryta®
Oppning

a For handtaget pa locket fran horisontellt till vertikalt Idge - fig. 3 Locket vrids.

a Lyft sedan av locket.

a Vid svdrigheter att 6ppna tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 14.

Stangning

a Se till att handtaget pé locket dr i vertikalt ldge.

a Placera locket pa kdrlet enligt — fig. 1 genom att rikta in plastdelen mot
handtagen pa karlet.

a Fdll ner handtaget pa karlet fran vertikalt Idge till horisontellt Iage - fig. 2

a Locket vrids.

Om det inte gdr att sténga locket:

a Kontrollera att packningen dr korrekt isatt samt att locket dr korrekt placerat.

a Vid svarigheter att stdnga tryckkokaren: skolj packningen i vatten och sdtt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 14.

Forsta anvdandningen

a For modeller med slapp-lattbeldggning: tvatta av och olja in hela den inre
belaggnlngen regelbundet med matolja.

Beroende pa modell:

a Placera stdllningen® (L) och angkorgen* (J) i botten pa

karlet.

s Kndpp fast stdllningen* (K) pa angkorgen® (J) och
placera hela insatsen i botten pa karlet.

a Fyll kdrlet (Q) med vatten upp till 2/3 (MAX 2) - fig 5.

= Stdng tryckkokaren. _

a Rikta in symbolen ®J pa funktionsventilen (A) mot
ventilens instdllningsmarkering (C) - fig. 9.
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a Stdll tryckkokaren pd en varmekdlla, stdll sedan in den pa hogsta effekt.

a Ndr det borjar komma ut dnga genom ventilen sdnker du varmen fran
varmekdllan och satter timern pd& 20 minuter.

a Ndr de 20 minuterna har forflutit stdnger du av varmekallan.

aRikta in symbolen % pa funktionsventilen (A) mot ventilens
instdllningsmarkering (C).

a Ndr tryckindikatorn (D) sjunker ner igen dr tryckkokaren inte Idngre trycksatt.

= Oppna tryckkokaren - fig. 3.

a Tvatta den med diskmedel.

Hogsta och lagsta fyllnadsnivaer

a Minst 25 cl (2 glas) - fig. 4.

a Maximalt 2/3 av karlets hojd, se MAX 2 - fig. 5.

s Anvdnd aldrig grovt salt i tryckkokaren, tillsatt fint salt vid slutet av
tillagningen.

For vissa livsmedel:

aFor livsmedel som svdller eller skummar under
tillagningen, t.ex. ris, baljvdxter, torkade gronsaker,
puréer, pumpa, zucchini, mordtter, potatis, fiskfiléer...
fyll inte tryckkokaren till mer an 1/3 (MAX 1) av sin
volym. S
Efter avslutad kokning later du tryckkokaren svalna R
under ndgra minuter, kyl ddrefter ned den i kallt vatten
(se avsnittet Avslutning av tillagningen i laget "Tryckkokare" — snabb
trycksdnkning).

MAX1

Anvandning av angkorgen*

a Hdll 75 cl vatten pa karlets botten (Q).

Beroende pa modell:

a Placera stdllningen* (L) och angkorgen*(J) i botten pa karlet.

s Kndpp fast stdllningen® (K) pa angkorgen® (J) och placera hela insatsen i
botten pa kdrlet.
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= Vid angkokning far inte livsmedlen i angkorgen* vara
i kontakt med vattnet.

a [ 3-litersmodellen dr det normalt att vattennivan gér
upp lite 6ver botten av korgen.

Livsmedlen som placeras i angkorgen* far inte
overstiga nivan MAX 2.

Borttagning och isattning av
funktionsventilen (A)

For att avldagsna funktionsventilen (A):
a Rikta in skaran mot ventilens (C) instdliningsmarkering genom att trycka pé
ringen pa funktionsventilen (A). a
e Ta loss den - fig. 11.
For att satta funktionsventilen pa plats: Pl,mkt )
a Rikta punktmarkeringen pa funktionsventilen (A) mot \
instdlliningsmarkeringen (C) som pa bilden har bredvid.
- fig. 8.

a Tryck in funktionsventilen (A) sa att den faster pa
angutloppsroret.
e Tryck pa funktionsventilens symboler (A) och vrid.

Anvdndning av timer*

Anvand aldrig timern i tillagningslaget "Gryta".

Timerns (F) funktion dr att garantera att tillagningen i Iaget "Tryckkokare" ger
ett bra resultat samtidigt som den mojliggor exakt justering av
energiférbrukningen. Den borjar automatiskt att rakna ner pa tillagningstiden
ndr temperaturen som motsvarar tillagningen i ldget "Tryckkokare” har

uppnétts. &
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Se till att funktionsventilen (A) susar regelbundet under tillagningen.
Om mdngden dnga inte dr tillréicklig 6kar du vdrmen nagot och om
det finns for mycket anga minskar du varmen.

n For att satta pa timern: tryck pd knappen.
mm
[ SIS
aStdII in tillagningstiden (i minuter). |
aOm du rakat stdlla in fel tillagningstid, vanta 4
sekunder tills det inte ldngre blinkar, tryck sedan Iéinge =E
pé knappen for nollstdllning.
N
" N
aStdII in varmen pd hogsta niva. ¢
=
;m )
)
n Nar tryckkokaren uppnatt tillagningstemperaturen piper '}
timern och borjar rakna ner tiden (siffrorna blinkar). [ |
Dra ner varmen. 000
Om du vill kan du sedan ta loss timern fran tryckkokaren ——
och ta den med dig. Timern fortsdtter att rakna ner. ( \
mm
a B
Ndr tillagningstiden dr slut piper timern.
- |

a FOr att stanga av ljudet, tryck pa knappen.

a Stdng av varmen.

Om du trycker in knappen ldnge nollstdlls timern och sténgs av.

Fastsdttning och borttagning av timern*

a FOr att satta fast timern (F) - fig. 12, satt forst in den
framre delen i modulen och tryck sedan for att klicka
fast den bakre delen.

o For att ta bort timern (F), lyft i fliken och ta bort den.
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Byta batteri i timern*

a Timerns batteri dr ett knappcellsbatteri CR2032.

= Om symbolen @ syns eller om ingenting visas pa skdrmen, byt batteriet.

a Batteriets livsldngd beror pa hur ofta timern anvdnds.

a Timerns batteri innehaller dimetoxietan, CAS-nr: 110-71 - 4. Den
moter kraven i europeiska foérordningar. Av hdnsyn till din
sdkerhet och miljon: 6ppna inte batteriet, utsatt det inte for
hoga temperaturer, sldng det inte i hushdllssoporna; [dmna det
till ett uppsamlingscenter for anvanda batterier.

a Forsok inte ladda batterier som inte dr uppladdningsbara.

s Blanda inte olika typer av batterier eller gamla och nya batterier med

varandra.

u Placera batterierna korrekt i forhallande till plus- och minuspolerna.

a Urladdade batterier ska tas ut och ldmnas till batteriinsamling.

a Ta ut batterierna om tryckkokaren inte ska anvdndas under en ldangre tid.

a Kortslut inte batterierna.

a Se till att ha en plan arbetsyta.

a For att ta ut batteriet ur timern, 6ppna batterilocket med
ett mynt genom att vrida moturs tills lockets halvmdne & ar
mittemot timerns halvmane a (se illustration har bredvid).

a Byt batteriet.

a Satt tillbaka packningen pad sin plats.

a Placera lockets halvméne s mittemot timerns halvmdne a.
Vrid forsiktigt pa knappens lock medurs samtidigt som du
trycker latt, och rikta in lockets halvméne s mot timerns
fullméane @ (se bilden hér bredvid)

a Tvinga inte igen batterilocket.

a Tryck inte forbi stoppldgena.

a Om du blir av med timern gar det att kopa en ny i alla véra
godkdnda TEFAL- servicecenter.

Skolj aldrig timern* med vatten och diska den aldrig i diskmaskin.

Anvdnd aldrig timern* i tillagningsldget "Gryta".

*beroende pa modell
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Féllbara handtag*

Ta bort etiketterna pa handtagen innan du anvander tryckkokaren
forsta gangen.

Forsok inte fdlla in handtagen utan att trycka pa knapparna (M).

Forsok aldrig att sjdlv montera bort handtagen fran kdrlet. Det far
endast goras av ett behorigt TEFAL-servicecenter.

a For att fdlla ned handtagen Placera aldrig
tryckkokaren med
nedfdllda handtag pa
en varmekadlla.

1 1
2‘ » > )
12

a For att sdtta
handtagen i -
anvandarposition:

Innan tillagningen

s Fore varje anvdndning, ta av funktionsventilen (A) — fig. 11 och utfor en
visuell kontroll i dagsljus av att roret for dngutsldapp (B) inte dr igensatt - fig.
13.

a Kontrollera att sdkerhetsventilen (E) dr rorlig (se avsnitten "Rengéring” och
"Obligatoriska kontroller infér varje anvandning”) *) - fig. 17 och fig. 17bis.

a Tillsatt alla livsmedel samt vdtska.

a Stdng tryckkokaren - fig. 2

a Vid svdarigheter att stdnga tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 14.

a Sdtt funktionsventilen (A) pa plats - fig. 8.
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@ Tillagning i laget

l I tryckkokare

» Vrid funktionsventilen (A) till tillagningslaget "Tryckkokare” w - fig. 9.

a Sdkerstdll att tryckkokaren dr ordentligt stangd innan den tas i drift - fig. 2.
a Stdll tryckkokaren pd en varmekdlla, stdll sedan in den pa hogsta effekt.

a For modeller utrustade med en timer stdll in tillagningstiden som visas pé
receptet (se avsnittet "Anvandning av timern").

a Det dr normalt att tryckindikatorn avger klickande ljud och anga, nar luft
pyser ut innan tillagningen.

Under tillagning i laget "Tryckkokare"

a Ndr funktionsventilen (A) sldpper ut dnga kontinuerligt med ett regelbundet
ljud (PSCHHHT), ska du sanka varmen.

= Vdlj den tillagningstid som anges i receptet.

a Se till att ventilen susar regelbundet under tillagningen. Om mdngden anga
som sldpps ut inte dr tillrdcklig 6kar du varmen nagot och om det finns for
mycket anga minskar du vdarmen.

Avslutning av tillagningen i laget "Tryckkokare"

For att sldppa ut angan:
a Nar varmekdllan har stangts av har du tva méjligheter:

e Gradvis trycksdnkning: vrid funktionsventilen (A) gradvis tills den ar
mittemot symbolen % - fig. 10.
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Om mat eller vatska sprutas ut pa ett onormalt sdtt i samband med
utsldpp av dnga ska du vrida tillbaka funktionsventilen (A) till
tillagningslaget "Tryckkokare” @ och sedan utféra en snabb
trycksdnkning i kallt vatten.

Om tryckindikatorn (D) inte sjunker spolar du upp kallt vatten i
diskhon och sdnker ned botten pa tryckkokaren i vattnet tills
tryckindikatorn (D) sjunker.

e Snabb trycksdnkning i kallt vatten: spola upp kallt vatten i diskhon och sénk
ned botten pd tryckkokaren i vattnet tills tryckindikatorn sjunker. Nar
tryckindikatorn (D) sjunker ner igen dr tryckkokaren inte ldngre trycksatt. Vrid
pé funktionsventilen (A) till IGget 5.

a For livsmedel som svdller eller skummar under tillagningen, t.ex. ris, baljvdxter,
torkade gronsaker, puréer, pumpa, zucchini, morétter, potatis, fiskfiléer... Lat
tryckkokaren svalna under nagra minuter, kyl darefter ned den i kallt vatten.
Kontrollera att tryckindikatorn sjunkit och skaka sedan tryckkokaren lGtt varje
gdng innan du 6ppnar den for att forhindra att dngbubblor sprutas ut som
du riskerar att brdnna dig pd. Denna atgard dr sdrskilt viktig vid snabbutslapp
av anga eller efter nedkylning i kallt vatten. Vid tillagning av soppor
rekommenderar vi att du utfor en snabb trycksdnkning i kallt vatten (se bilden
for Steg 1 har ovan).

a Du kan nu 6ppna tryckkokaren - fig. 3.

a Vid svdrigheter att oppna tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 14.

Gor aldrig ingrepp pa tryckindikatorn (D).
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<) Tillagning i laget "gryta"*
( Tillagning i laget "gry
[5)

a Vrid pd funktionsventilen (A) till tillagningsldaget "Gryta"
. Se till att du vrider ordentligt sa att du kommer
forbi trycksdnkningssteget.

a Sdkerstdll att tryckkokaren dr ordentligt stingd - fig. 2
—innan den tas i drift.

u Stdll tryckkokaren pd en varmekdlla som dr instdlld pa
lag effekt.

a Vdlj den tillagningstid som anges i receptet.

a[ ldget "Gryta" kan du 6ppna tryckkokaren ndr som helst for att réra om,
overvaka tillagningen eller tillsdtta ingredienser.

a Vid svdrigheter att 6ppna produkten: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig. 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig. 14.

u Om vdarmen dr for hog kan tryckkokaren komma att ldsas (tryckindikatorn (D)
hojs och forhindrar 6ppnande) och handtaget pd locket gdr inte att anvdnda
eller 6ppnar inte tryckkokaren. I detta fall, sank eller stdng av varmen. Vid
elektriska spisplattor i gjutjarn, ta bort tryckkokaren fran varmekdllan.

a For modeller med sldpp-lattbeldggning: Anvdnd inte vispar eller redskap i
metall eller skarredskap. Avldgsna inte ingredienser pa dina verktyg genom
att sléd dem mot kdrlets kant eftersom detta riskerar att orsaka skador eller
ldckor.

a Overhetta aldrig fett sa att det brénns vid. De gaser som avges vid
tillagningen kan vara farliga for djur med kdnsligt andningssystem, sdsom
faglar. Faglar bor avlagsnas fran koket.

Tryckkokaren d@r utrustad med flera sakerhetsanordningar:

a Sdkerhet vid stdngning:

-Om locket inte dr ordentligt pasatt eller om du glommer att vika ner
handtaget pa locket kommer dnga att lacka ut i hojd med tryckindikatorn
(D) och tryckkokaren kan inte 6ka trycket.

*beroende pa modell 261



a Sdkerhet vid 6ppning:

- Om din tryckkokare dr trycksatt dr tryckindikatorn (D) i hogt ldge och lockets
handtag for 6ppning/stangning (G) fér inte anvdndas.

- Forsok aldrig 6ppna tryckkokaren med vald.

- I synnerhet far tryckindikatorn inte roras (D).

- Forsdkra dig om att det inre trycket har sdnkts genom att kontrollera att
tryckindikatorn (D) dr i lagt lage.

- Kdrlets handtag hor till sakerhetsutrustningen. Fordndra dem aldrig pa egen
hand. Anvédnd aldrig andra sorters handtag.

- Om du flyttat handtaget pa locket for 6ppning/stangning (G) till vertikalt
Idge ndr tryckkokaren fortfarande var trycksatt kommer du inte att kunna
oppna den. Denna funktion ger ytterligare sdkerhet.

- For tillbaka handtaget pé locket till horisontellt Idge och vanta tills
tryckindikatorn (D) dr i lagt lage.

a Tva sdkerhetsanordningar mot overtryck:

- En forsta anordning: Sdkerhetsventilen (E) slapper ut trycket - fig. 19

- En andra anordning: Packningen sldpper ut dnga mellan locket och karlet -
fig. 19.

Om nagot av sdkerhetssystemen mot 6vertryck utloses:

a Stdng av varmekallan.

a Lat tryckkokaren svalna helt.

= Oppna den.

s Kontrollera och rengor funktionsventilen (A), utloppet for danga (B),
sdkerhetsventilen (E) och packningen (I) - fig. 15 - 16 - 17 och 17bis. Se
avsnitten "Rengoring” och "Obligatoriska kontroller infor varje anvéndning".

a Ldmna in produkten till ett servicecenter som godkdnts av TEFAL om den
ldcker eller inte langre fungerar efter dessa kontroller och rengéringar.

For att tryckkokaren ska fungera korrekt dar det viktigt att folja dessa
rekommendationer angaende rengoring och underhall efter varje anvdndning.

Den brunfdrgning och de repor som kan upptrdada efter langvarig
anvdndning innebdr inga problem.

Slitage pa den yttre beldggningen (beroende pa modell) som harrér
fran lockets kontakt med kdrlet ar normalt.
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For tryckkokare med sldapp-latt-beldggning (beroende pa modell):
latta repor och slitage som kan dyka upp vid anvdndning paverkar
inte beldggningens sldpp-latt-funktion.

u Diska tryckkokaren efter varje anvandningstillfdlle med ljummet vatten och
diskmedel. Gor samma sak med korgen*.

= Anvdnd inte klorblekmedel eller andra klorhaltiga produkter.

a Overhetta inte kdrlet ndr det dr tomt.

For att rengora insidan av kdrlet i rostfritt stal:

a Diska med en skrubbsvamp och diskmedel.

» Om insidan av karlet av rostfritt stal uppvisar fargskiftningar eller vitaktiga
flackar (mineralavlagringar) ska du rengéra det med dttika.

For att rengora insidan av aluminiumkarl med slapp-ldtt-beldggning:
» Endast handdisk med varmt vatten, diskmedel och en mjuk svamp. a
= Anvdnd inget skurpulver eller slipande svampar.
a Om du brant fast mat, fyll kdrlet med varmt vatten och lat sta. Rengor det
sedan med diskmedel.

For att rengora utsidan av kdrlet:
a Diska med en svamp och diskmedel.

Du kan diska korgen och karlet i rostfritt stdl i diskmaskinen.

Diska inte kdrlet med sldpp-ldtt-beldggning (beroende pa modell) i
diskmaskinen eftersom rengoéringsmedlen i tablettform innehaller
valdigt aggressiva dmnen som dr korrosiva for aluminiumdelarna.

Intensiv anvdndning av karlet med slapp-latt-beldggning
(beroende pa modell) kan medféra en latt forandring av
beléggningens fdrg (gulnar, far fldackar).

For att rengora locket:
u Diska locket med en svamp och diskmedel.

Stall locket lodrdtt for att torka sa att vatten som samlas mellan
metall- och plastdelarna pa locket kan rinna av ordentligt.

For att rengora lockets packning:

= Rengor packningen (I) och packningsspdret efter varje tillagning.

u FOr att satta tillbaka packningen se - fig. 14 och se till att packningen forts
in ordentligt i alla spdr i locket.
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For att rengora funktionsventilen (A):

= Avldgsna funktionsventilen (A) - fig. 11.

a Rengor funktionsventilen (A) under rinnande vatten
- fig. 15.

s Kontrollera att den dr rorlig: se illustration bredvid.

Ndr du avldgsnat funktionsventilen (A),
packningen (I) och timern* (F) kan du diska
locket i diskmaskinen.

Diska aldrig funktionsventilen (A), packningen (I), timern* (F) eller
kdrlet med slapp-latt-beldggning i diskmaskin.

For att rengora angutloppet (B) som finns pd locket:

s Avldgsna ventilen (A) - fig. 11.

a Utfor en visuell kontroll i dagsljus att roret for angutsldppet har en rund form
och inte dr igensatt - fig. 13. Rengor det med en tandpetare vid behov - fig.
16 och skolj det sedan.

For att rengora sdkerhetsventilen (E):

a Rengor den del av sdkerhetsventilen som dr placerad pé insidan av locket
genom att skélja den under vatten.

= Kontrollera att den fungerar korrekt genom att trycka hart pa kulan* (med
en pinne). Kulan ska vara rorlig - fig. 17. Eller tryck flera ganger med ett finger
pa kolven®. Kolven ska vara rorlig - fig. 17b. Se avsnittet "Obligatoriska
kontroller infor varje anvdandning”.

For att rengora timern* (F):

a Anvdnd en ren och torr trasa.

a Anvdnd inget I6sningsmedel.

 Skolj aldrig timern* med vatten och diska den aldrig i diskmaskin.

Underhall

For att byta packning i tryckkokaren:

a Byt packningen i tryckkokaren en gang per ar eller om den uppvisar hack.

s Anvdnd alltid en originalpackning fran TEFAL som motsvarar den aktuella
modellen (se avsnittet "Tillbehor").

u FOr att satta tillbaka packningen se - fig. 14 och se till att packningen forts
in ordentligt i alla spar i locket.
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Stdlla undan tryckkokaren for forvaring:

a Vand pa locket pa karlet.
= Mekanismen for 6ppning/stdangning av tryckkokaren krdver inget sarskilt

underhall utover rengodringen.

Lat ett servicecenter som godkédnts av TEFAL kontrollera
tryckkokaren efter 10 ars anvdndning.

Tillbeh6r TEFAL
a Foljande tillbehdr till tryckkokaren finns tillgdngliga i handeln:
Tillbehor Artikelnummer
3/4/4.5/6 L: packningens ytterdiameter: 24 cm X1010008
Packning a
5/7.5/9 L: packningens ytterdiameter: 27 cm X1010007
. 3/4.5/4/6 L: for karl med diameter 22 cm 792185
Angkorg*
5/7.5/9 L: for karl med diameter 24 cm 792654
Trefot™ (L) 792691
Trefot* (K) X1030007
Timer* X1060007

a Kontakta ett servicecenter som godkdants av TEFAL vid behov av byte av andra

delar eller reparationer.
a Anvdnd endast originaldelar fran TEFAL som motsvarar din modell.

265

*beroende pa modell



Specifikationer

Diameter pa tryckkokarens botten - referenser

Modell med Modell med
Volym | @Karl |@ Botten fasta handtag® faIIburu* Material i kdrl
handtag
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Rostfritt stal
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Aluminium med beldggning
4L 22.cm — A
17.5cm P47042 - Aluminium med beldggning
451L 22cm | 15.5cm P46206 - Rostfritt stal
14 cm P46051 - Aluminium med beldggning
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Alu revétu
52L 24cm | 20cm P46654 - Rostfritt stal
6L 22cm | 15.5cm P46207 P49007 Rostfritt stal
24cm | 17.5cm P48007 - Aluminium med beldggning
75L 24cm | 18 cm P46248 P49048 Rostfritt stal
9L 24cm | 18cm P46249 P49049 Rostfritt stal
5L 14cm P46051 -
Set 24 cm Rostfritt stal
7.5L 18 cm P46248 -

Teknisk information:
Ovre driftstryck: 65 kPa
Maximalt sdkerhetstryck: 120 kPa

Kompatibla varmekallor

ELEKTRICITET ELEKTRICITET ELEKTRICITET ELEKTRICITET

2 W Y

a Tryckkokaren kan anvdndas med alla typer av vdrmekdllor, inklusive

induktion.

» Om du anvdnder en elektrisk platta ska plattans diameter vara lika stor som

eller mindre dn tryckkokarens botten.
a Om du anvdnder glaskeramikhadll ska du se till att kdrlets botten dr ren.
a P& gasspis dr det viktigt att lagan inte nar utanfor karlets diameter.
a Se till att tryckkokaren placeras exakt mitt pa varmekallan, oavsett typ.
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aForutsatt att tryckkokaren anvdnds enligt rekommendationerna i
bruksanvisningen, atfoljs kdrlet i rostfritt stal i din nya tryckkokare fran
TEFAL av 10 ars garanti mot:

— varje fel som ror kdrlets metallkonstruktion
— all fortida forslitning av grundmetallen.

u De andra materialen i kdrlet samt alla de andra delarna av tryckkokaren
har garanti mot alla typer av fabrikationsfel eller materialfel under
garantiperioden som bestdms av gdllande lagstiftning i inkopslandet och
fran och med inkopsdatum.

a Denna avtalsenliga garanti gdller vid uppvisande av kassakvitto eller
faktura som bekraftar inkopsdatumet.

= Féljande undantas fran dessa garantier:

a Repor och missfdargningar pa grund av aldrande, for karl med slapp-latt-
beldggning.

a Repor orsakade av kontakt med locket, pd karl med slapp-latt-beldggning.

a Skador som uppstar till foljd av underlatelse att folja de viktiga
forsiktighetsatgdrderna eller forsumlig anvéndning, i synnerhet:
— mekanisk stot, fall, placering i ugn, etc.

a Endast servicecenter som godkédnts av TEFAL dr behdriga att lata dig gora
ansprak enligt denna garanti.

Foreskriven markning

Madrkning Placering

Firmamdrke Pa locket

Tillverkningsar och tillverkningsparti
Modellnummer

Maximalt sakerhetstryck (PS) Pé locket

Ovre driftstryck (PF)

Volym P& kdrlets yttre botten
Tillverkarens postadress P& karlets yttre botten

e Var radd om miljon!

® Din apparat innehdaller flera material som kan ateranvdndas
eller atervinnas.
2 Lamna in den till ett insamlingsstdlle for atervinning.

|
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TEFAL svarar pa dina fragor

Problem

Rekommendationer

Vid svarigheter
med att 6ppna och
stanga:

= Ta loss packningen och skolj den i vatten - fig. 18.
a Sdtt tillbaka den utan att torka av den - fig. 14.

Om det inte gar att
stdnga locket:

a Se till att handtaget pa locket dr i vertikalt Idge.

= Kontrollera att packningen dr korrekt placerad (se
avsnittet "Rengoring och underhall”).

a Kontrollera att locket dr korrekt placerat enligt vad
som anges i fig. 1.

a Skolj packningen i vatten och satt tillbaka den i locket
utan att torka av den - fig 18. Var noga med att
placera den korrekt i sparen i locket - fig 14.

Om tryckkokaren
har vérmts upp
under tryck utan
vdtska inuti:

Lat ett servicecenter som godkdnts av TEFAL kontrol-
lera tryckkokaren.

Om tryckindikatorn
avger klickande
ljud och anga:

Detta Gr normalt under de forsta minuterna: det moj-
liggor utledning av luft innan tillagningen.

Om tryckindikatorn
inte har hojts och
inget sldpps ut
genom ventilen
under tillagningen:

Det hdr dér normalt under de forsta minuterna.

Kontrollera féljande om fenomenet kvarstar:

— Att varmekallan ar tillrackligt varm. Oka varmen om
sa inte dr fallet.

— Att mangden vatska i kdrlet dr tillrGcklig.

— Att funktionsventilen (A) dr placerad pa @ .

— Att tryckkokaren dr ordentligt stangd.

— Att packningen eller kadrlets kant inte dar skadade.

— Att packningen dr korrekt placerad.

Om tryckindikatorn
har héjts och inget
sldpps ut genom
ventilen under
tillagningen:

Det hdr ar normalt under de forsta minuterna.

Om fenomenet kvarstar ska du spola upp kallt vatten i
diskhon och sdnka ned botten pé tryckkokaren ivattnet
tills tryckindikatorn (D) sjunker.

Rengor funktionsventilen (A) - fig. 15 och roret for an-
gutslapp - fig. 16 och kontrollera att det gar att trycka
in kulan eller kolven i sdkerhetsventilen utan svarighet —
fig. 17 eller 17bis.
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Problem

Rekommendationer

Om danga ldcker ut
runt locket, och
tryckindikatorn dr i
lagt ldge, ska du
kontrollera foljande:

Att locket dr ordentligt stangt.

Att packningen dr korrekt placerad i locket.

Att packningen dr i gott skick. Byt ut den vid behov,
Att locket, packningen och packningens spar i locket|
dr rena.

Att kdrlets kant ar i gott skick.

Om det inte gar att
oppna locket:

Kontrollera att tryckindikatorn (D) dr i sankt lage.
Annars gor du en trycksdnkning: spola upp kallt vat-
ten i diskhon och sank ned botten pa tryckkokaren i
vattnet tills tryckindikatorn (D) sjunker.

Gor aldrig nagra ingrepp pa tryckindikatorn (D).
Vrid funktionsventilen (A) till Idge .

Om livsmedlen inte ar
tillagade eller om de
dr vidbrdnda ska du
kontrollera féljande:

Tillagningstiden.

Varmekallans effekt.

Att funktionsventilen (A) ar korrekt instdlld.
Mdngden vatska.

Om livsmedel har
brénts vid i
tryckkokaren:

Lagg karlet i blot en stund innan du diskar det.
Anvand aldrig klorblekmedel eller andra klorhaltiga
produkter.

Om nagot av
sdkerhetssystemen
utloses:

Stang av varmekallan.

Lat tryckkokaren svalna utan att flytta den. Vanta
tills tryckindikatorn sankts och 6ppna sedan tryckko-
karen.

Kontrollera och rengor funktionsventilen (A), roret
for angutsldpp, sdkerhetsventilen och packningen.
Kontrollera att reglerna for pafylining foljs.

Lat ett servicecenter som godkants av TEFAL kontrol-
lera apparaten om felet kvarstar.

Om du upptdcker
spar av oxidering:

Anvdndning av hogpresterande rostfritt stal forhin-
drar inte att oxidering sker i extrema fall. Om du upp-
tdcker spar av oxidering, avldgsna dem genom att
gnugga med en skrubbsvamp innan du anvander
tryckkokaren igen.

Om du inte kan
placera de fdllbara
handtagen i
anvdndarpositionen:

Kontrollera att:

a Knapparna (M)* dr rorliga.

a Lat ett servicecenter godkdnt av TEFALkontrollera
tryckkokaren om problemet kvarstar.

Om du inte kan fdlla
ned de fdllbara
handtagen*:

s Anvdnd inte vdld.

a Forsdkra dig om att du tryckt in knapparna *(M)
ordentligt.

a Lat ett servicecenter godkdnt av TEFAL kontrollera
tryckkokaren om problemet kvarstar.
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TILLAGNINGSTABELL

Gronsaker
GRONSAKER =
(FARSK) &unt;e;)glner, skalade och skivade (3 mm), 850 g 10 till 12 min
ANGA Blomkalsbuketter, 600 g (anga) 10 till 12 min
I.ngrEdiensen i Broccolibuketter, 600 g (&nga) 9till 11 min
sgftz?"igggtig: (713 Oml g sselal (anga) 104112 min
tryckkokaren. Delade drter, 250 g (vatten) 18 till 20 min
Endiver, halverade (900 g) (anga) 14till 16 min
Fankal, strimlad (600 g) (anga) 6 till 9 min
Haricots verts (600 g) (Gnga) 10till 12 min
Krondrtskockor, 2 hela, 600 g var (vatten) 30 till 35 min
VATTEN Krypbdnor, torkade, 250 g (vatten) 35 till 40 min
Ingrediensen i vattnet Kal, skivad och gron, 500 g (vatten) 5 till 6 min
och utan korg. Linser, gréna, 250 g (vatten) 14till 16 min
Majrovor, tdrnade (500 g) (anga) 14till 16 min
- Mangold, skivad (2 cm), 700 g (anga) 15till 17 min
\B/p':ATI:r:LXAXTER :\gzrgés)ter, skurna i runda skivor (3 mm), 600 g 174119 min
Utan korg. Paprikor, halverade (550 g) (anga) 14till 16 min
Potatis, skivad (950 g) (anga) (bez,geﬂlezpsd Sg:l]ek)
Pumpa, skuren i bitar (3 till 5 cm), 600 g (anga) 13 till 18 min
Purjoldk, hel och vit, 650 g (anga) 9till 11 min
Rédbeta, fyrdelad (vatten) (bezrgemleii :c)i:ek)
Selleri, skivad, 600 g (vatten) 7 till 9 min
Sparris, vit (anga) 5 till 6 min
Spenat (anga) 3 till 4 min
Squash, i runda skivor (3 mm), 600 g (anga) 12till 15 min
Svampar, skivade, 800 g (vatten) 4till 5 min
Syltlok (anga) 7 till 8 min
Arter (anga) 6 till 8 min
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Ris

MANGD MANGD TILLAG-
VATTEN VATTEN RIS NINGSTID
Utan korg. 2 PERSONER | 400 ml/2 glas 150 g/1 glas
wnc, |4 PERSONER | 500 ml/2,5 glas 250 g/2 glas 7 till 8 min
6 PERSONER | 700 ml/3,5 glas 375g/3 glas
Kott/fisk
FARSK DJUPFRYST
Anka (1,8 kg) 45 till 47 min 50 till 55 min a
Fldskfilé mignon: 2 bitar a 350 g 13 till 15 min 26 till 29 min
Fldskstek (0,8 kg, 8-10 cm diameter) 30 till 35 min 1h05till1h15
Kalvfilé mignon: 0,7 kg 17 till 21 min 33 till 38 min
Kalvrulader: 4 10 till 12 min X
Kalvstek (0,8 kg, 5-7 cm diameter) 17 till 19 min 37 till 40 min
Kanin (1,5 kg i bitar) 8 till 9 min 20 till 23 min
Kyckling (1,35 kg) 23 till 25 min 1 tim till 1 tim 10 min
Lammldgg: 2 (0,95 kg) 40 till 45 min 1 tim 5 min till 1 tim 15 min
Laxfiléer: 4 (0,8 kg) 5till 6 min 7 till 8 min
Marulksfiléer (1 kg) i bitara 75 g 5till 6 min 7 till 8 min
Rostbiff (1 kg, 8-11 cm diameter) 30 till 35 min 45 till 50 min
Tonfiskfiléer: 4 (0,7 kg) 5 till 6 min 7 till 9 min
Vaktel: 4 9till 10 min 18 till 20 min
Varkyckling: 2 (1,3 kg) 23 till 25 min 40 till 45 min

Anmadrkning: Se till att steken eller fageln inte 6verskrider markeringen i
grytans insida i modeller som rymmer 5 liter eller mindre. Vdlj
en stek eller fagel som dr 8 cm eller mindre i hojd.
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BAMHUW NMPEAMNA MEPKU

Mpeau fa nsnonsBare TeHmKepaTa Noj HanAraHe, NpoyeTeTe BCUYKN
VHCTPYKLUN 1 NPU HYXKA,a BUHAru npaBeTe CrpaBKa C ToBa PbKOBOACTBO.
HenpaBunHara ynotpe6a Ha ypefia MoXe fja floBefje [0 LeTH.

PC orneg Ha BallaTa 6e30MacHOCT To3u ypen CbOTBETCTBA Ha M3NCKBaHWATA Ha
caiegHUTe ﬂeﬁCTBaU.lVI CTaHOapPTV N HOPMaTUBHU [OKYMEHTU:

- ,[ll/lpeKTI/IBa 3a CbOPbXKEHWATA NOA HanAraHe

- MaTepManM, KOUTO BNN3aT B KOHTAKT C XpaHW

- Ona3BaHe Ha OKofHaTa cpena

MPOBEPETE

aBU3yallHO M Ha AHeBHa CBETAMHA [anu OTBOPBT 3a
13MycKaHe Ha Napata He e 3anyLeH - Our. 13.

3AODBJIKUTENH | e fanu caumata® unu 6yTOHBT* Ha NpeAnasHUA KnanaH ce

N MPOBEPKU BN cBO60AHO - Dur. 17 unu ®ur 17bis.

NPEANBCAKA |=panu ynnbTHEHMETO Ha Kanaka e NMocTaBeHO Mnoj BCeKu

YNOTPEBA eauH oT XneboBeTe Ha Kanaka - Our. 14.

a laNN APBXKKNTE Ha cbAa ca fobpe 3akpeneHu. lpbxkute
Ha Cbfja CNy»aT 3a obe3onacsaBaHe Ha TeHKepaTa. Hukora
He r'1 ieMOHTMPANTe UK CMeHANTe Camu.

s Hukora He nsnonsgaiTte TeHgxepata, 6e3 B HeA fa ma
TEYHOCT, TbiA KaTo TOBa MOXe Aa A MOBpPeamn CEPUO3HO.
YBepeTe ce, ye ¥Ma [OCTAaTbYHO TEYHOCT Mpe3 LAnoTo
BPEME Ha roTBeHe.

a MuHumMym 250 mn - @ur. 4.

BUHATU = Makcymym 2/3 oT BUCOUMHaTa Ha CbAia, 3HaK MAX 2 - Qur.
CMA3BANTE 5.

CNEQHUTE a [pyi roTBeHe Ha Napa NPOAYKTUTE B KOLLIHWMLATA 33 rOTBEHE
HUBA HA Ha napa He TpAbBa Aa ca B KOHTAKT C BOAATa U He Tpsabga

HAMDBJIBAHE [la HAAXBBPNAT HABOTO CbC 3HaK MAX 2 Ha cbaa - Dur. 7.

s Makcumym 1/3 (3Hak MAX 1) 3a npopyktu, KouTto
yBenmyasaT obema cv 1/unv obpasysat NAHa no Bpeme Ha
roTBeHe, KaTo 0pu3, 6060BU PACTEHMA, CyLLEHN 3eN1eHUYLM,
NNOAOBY NIOPETA, TUKBU, TUKBUYKI, MOPKOBK, KapTodu,
dune ot puba u gp. - Our. 6.
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npPEgn nuno
BPEME HA
FOTBEHE

aHe no3BonABaliTe Ha Aela fa CTOAT B 6NN30CT O TeHAKepaTa Mop
HanAraHe no Bpeme Ha 13Mon3BaHeTo.

a[lapata, M3nu3alla oT KnanaHa no Bpeme Ha paboTa, e MHOro ropeLya.
BHumaBaliTe ¢ napHaTa cTpys.

u TeHpKepaTa Bapy Nof, Hanarae. [pu HenpasuiHa ynoTpeba CbluecTByBa
OMacHOCT OT W3rapsiHe. YBepeTe ce, ue TeHmpKepata e MNpaBuiIHO
3aTBOpeHa, Npeav Aia A non3earte. (BixkTe paspena,3atsapaHe”).

a o Bpeme Ha roTBeHe criefieTe i KnanaHbT U3rycka NoCTOAHHO napa.
AKO OT K/anaHa He 13713a JOCTaTbYHO Mapa, U3MYCHETE HaNAraHeTo 1
npoBepeTe Aanu TEYHOCTTa e JOCTaTbYHO, KaKTO 1 Aanu OTBOPBT 3a
13MycKaHe Ha napata He e 3amyLueH. AKO Criefl Te3w MPOBEPKM OT KnarnaHa
NpoAb/KaBa fa He M3n13a napa, yBeauuyeTe Nieko MOLWHOCTTA Ha
TOMVHHWA N3TOYHUIK.

aHe roTete MpopayKTW, KOWTO PUCKYBaT Aa 3anyllaT cuCTeMuTe 3a
6e30mMacHoCT:

- YepBEHY BOPOBUHKY

- NepreH eYeMIIK, CrienTa, NPoco
- OBECEHN KN

- TIOLLEH rpax

- odKa, MakapoH, crareTt

- peBeH

- GpeHcKo rpoae

u [TpV roTBEHE Ha rofIeMM MapyeTa Meco ¥ XPaHUTENHW MPOAYKTW C BbHLLHA
Lyna (Leny HafleHNYKY, e3VIK, MTYe Meco 1 ip.) : penopbyBame npeam
rOTBEHETO Jia M1 HajynuuTe C HOX v € BunuLa. B aeicTBnTenHoCT, no
BpeMe Ha rOTBEHETO, Te MOraT [ja Ce HaMb/HAT C BPALLA TEYHOCT 1 Aa ce
NpbCHaT.

a HuKora He NpUroTBAiTe peLienTy C MIAKO B TEHIpKepaTa Mop, HanAraHe.

u He v3rion3Baiite epa con B TeHpKepata Nog HanAraHe, fobasaliTe cutHa
CON B Kpas Ha roteHeTo. Taka Lue u3berHeTe HapyLuaBaHe LIENocTTa Ha
MOKPUTIETO, KOETO MOXe f1a MOBPEAY FHHOTO Ha TeHKepaTa.

u He n3non3gaiiTe TeHppKepata 3a MbpXeHe Mo HanAraHe ¢ MasHuHa.

a He ocTaBsiiTe TeHpxepaTa Nog HansraHe 6€3 Hafg30p, KoraTo 3arpsiBare
ONMO UNN XMBOTVHCKa Ma3HIHa. AKO NMPOABIKITE Aa 3arpsAsaTe 0O,
KOETO NyLuK, Lye A NOBPeANTE 1 TeMnepaTypata 1 MoXe Aa Ce Nokaum
[0CTaTb4HO, 32 ia Ce MOSABM MIaMbK.

aHe n3non3Baiite TeHKepaTa 3a APYro, OCBeH 3a TOBA, 3a KOETO e
npefHasHaueHa.

u He cnaraiite TeHIKepaTa Nog HanAraHe B 3arpaTa dypHa.

a HuKora He nocTagsiiTe HedpUKCPaHO anyMuHIeBO $ponno BbpXy dopma
3a roTBeHe B TeHpKepaTa Mo HanAraHe.

a HuKora He nocTaBsiATe N1acTMAcoBo GONMO B TEHKepaTa MO HanAraHe.

a /3naperuaTa ot ankoxon ca necHosananmm. OctaBeTe TeYHOCTTa Aia BPY
0KOJ10 2 MIHYTY, PeAV fja NoCTaBuTe Karaka. He ocTassaliTe TeHaxepaTa
6e3 HaZi30p, KOraTo roTBYTE MO PELIeNTY C aKOXOJ.

allon3gaiite nOAXOAALL(M) W3TOYHMK(UM) Ha TOMAMHA CbrAACHO
VHCTPYKLWKTe 3a ynoTpeba.
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CNEQ
FOTBEHE...

» 33 MoZlennTe ¢ He3anensalo NoKpuTMe: He K13non3BanTe
MeTanH1 6bpKanKu nnn pexelyn nprdopw. He nsuexpainte
npubopuTe C yapsHe no pbba Ha Cbaa — MoXeTe Aa ro
nospeguTe 1 npobueTe.

s 3aBbpTeTe nocTeneHHo pabotHus knamaH (A), KaTto
13bepeTe CKOPOCT Ha M3MycKaHe Ha HanAraHeTo no Balwa
npeLeHKa, JoKaTo AOCTUIHETE A0 3HaKa Ha NuKTorpamara
G - Our. 10. Ako no BpemMe Ha M3MNycKaHeTO Ha napata
3abenexnTe HeobUYallHWM MpPbCKK, NoCTaBeTe 0OpaTHO
paboTHus KnanaH (A) B MONOXeHMe 3a rOTBEHE B PEXUM
,TeHaKepa Nof HanAraHe’, cnep KOeTo MoHuKeTe 6bP30
HanAraHeTo B CTyfleHa BoAaa - (BuxTe pasgen ,Kpai Ha
rOTBEHETO B peXnM , TeHaKepa nopg HanAaraHe").

u AKO npeanasHuaT wndt (D) He cnese B JONHO NONOXKEHNE,
nocTaBeTe TeHAKepaTa Moj HansAraHe B CTyfAeHa Bofa -
(BUXTe pasgen,Kpail Ha roTBEHETO B pexum,, TeHaXepa nog
Hansaraxe").

s Hukora He npeanpriemaiite KakBuUTO 1 fja € onepayun no
TO31 NpeAnaseH WwuoT.

u 3a NPOAYKTW, KOUTO yBenuyaBaT obema cu nnu obpasysat
nAHa no Bpeme Ha roTBeHe, KaTo opm3, 6060BM pacTeHus,
CyLWeHn 3efeHYyL, NIOA0BU MIOpeTa, TUKBY, TUKBUYKM,
MOpKoBYW, Kaptodu, ¢une ot puba m pgp. OctaBete
TeHZpKepaTa fja Ce OX/afM 3a HAKOMKO MUHYTW, ClIef, KOeTO A
pooxniageTe Mo CTpyA Tevalla CTyAeHa Bopa. [pepu
OTBapsAHe BMHArM pasknawante NeKo TeHAXepaTta MoA
HansraHe, Cefj KaTo CTe ce yBEPWIY, Ye NpeanasHusAT WnudT
e B J0NIHO NONIOXeHe, 3a Aa n3berHete nosBaTa Ha Mexypu
OT Napa, KoWTo 61xa MO a BM 13ropaTt. Tasu onepaums e
0c06€eHO BaXKHa Mpwv 6bp30 M3MNycKaHe Ha napaTta unm cneg
oxnax<gaHe B CTyfieHa Boa.

aMecTeTe TeHAXepaTa C MaKCMManHO BHMMaHue. He
[OKOCBaiiTe ropelynTe noBbpPXHOCTU. AKO € HeOOXOANMO,
non3gainTte pbKaBuULW. M3non3saiTe 2-Te APbXKM Ha CbAa.

a KoraTo npuroteaTe cynu, cbBeTBame B/ Aja U3nycHete 6bp3o
HanAraHeTo B CTyAeHa Boja (BwxTe paspen ,Kpai Ha
rOTBEHETO B peXuMm , TeHaKepa nog HanaraHe”).

s YBepeTe Ce, Ye KNnanaHbT € B NONIOXKeHWe 3a U3nyckaHe Ha
HansraHeTo, Npesu Aa OTBOpUTE TeHIKepaTa. MpeanasHusaT
wndT (D) Tpabea fa 6bae B AOMHO NONOXKEHME.

a Hukora He oTBapsAiTe TeHaXepaTa CbC cuna. YBepeTe ce, ye
HanAraHeTo B TeHAPKepaTa e cnagHano. MpeanasHuaT wudt
(D) TpsabBa ga 6bae B 4ONHO NoMOXKeHMe. (BuxTe pasgen
,besonacHocTt”).
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NoAAPDBXKKA

u AKO yCTaHOBWTE CUynBaHe WM MyKHaTMHA Ha HAKOA YacT oT
TeH[PKepaTa NMoj HansAraHe, B HYKaKbB Cllyyaii He ce onuTBaiiTe
[la A OTBOPUTE, aKO € 3aTBOPEHa. M3uakaiiTe, oKaTo ce oxnaam
HaMb/IHO, Npeay Aa A npemecTuTe. He A 3non3Baiite noseye 1
A BbpHeTe 3a PEeMOHT B oTopu3npaH ot TEFAL cepsu3.

sHe ¥3BbPLLBaiTEe HUKAKBM oOmnepauuy Mo CuCTeMWTe 3a
6e30MacHOCT M3BbH MOCOYEHUTE B YKa3aHWATa 3a MOYNCTBaHe
1 NOAAPBKKA.

ul13non3BaiTe eguHCTBEHO OPUMMHAMHK PE3EPBHU YacTU Ha
TEFAL cboTBETCTBALLM Ha BaLLUA MOAEN.

a HuKora He 0CTaBAliTe XpaHUTENHY NPOAYKTU B TEHIpKepaTa Mo
HansraHe.

allouncTBalTe 1 M3nNnakBaiTe TeHAXepaTa MOA HanAraHe
HEeMocpeCcTBEHO cref BCsAKa ynoTpeda.

aHuiKora He muiite paboTHUs KnanaH (A), ynnstHenueto (1),
Taimepa* (F) wnm cbga C Hesanensawo nokpute B
CbAoOMYUANHATA MaLUMHa.

u Hukora He muiiTe Taiimepa* (F) ¢ Boga.

sHyviKora He um3nonsBaiTte 6envHa MK XNOPHWU Npenapaty,
3all0TO MOXeE Aa B/OLMTE KauyecTBOTO Ha HepbXaaemaTa
CTOMaHa.

a He ocTaBsliTe Kanaka HakMCHAaT BbB BOAa.

aCMeHAlTe YNTBTHEHNETO BEAHDBXK TFOAMWHO WM ako e
HaryKaHo.

u3ab/KUTENHO 3aHEeCeTe TeHKepaTa MOA HanAraHe 3a
npodunakTika B ogobpeH ot TEFAL cepBu3, cnep Kato cTe s
non3sanu 10 rognHu.

u3a ja npnbepeTe TeHAXKepaTa nog, HansraHe: o6bpHeTe Kanaka
BbPXY CbA3, 3a Aa U3berHeTe NpexaeBpemMeHHOTO U3HOCBaHe
Ha YMTBTHEHWETO Ha Karaka.

MA3ETE HACTOALLATA MHCTPYKLUUA
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OnuncaHume (smx cxemara)

PaboteH knanaH

IMHAVKaTOp 3a NoNoXeHne Ha
KnanaHa

o nNnw»

,be3onacHocT”).

MpepnaseH knanaH

Tanmvep*

[ipbxKa Ha Kanaka

Kanak

YnbTHEHVe Ha Kanaka
KowwHuua 3a rotBeHe Ha napa*

== Tomm

MpepnaseH WwndT (BUX pasgen

K./ L. MocTaBKka Ha KOLIHWLIATa 33

KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napata
M.

N.

Q.

rotBeHe Ha napa*

ByTOH 3a npubupaHe Ha
ApBXKUTE*

HenoaBmxHa ApbXKKa Ha
cbaa

Mpubupauwa ce ApbxKa Ha
cbaa

O3HauyeHus 3a MaKCUMANHO
HWBO Ha HambJiBaHe (max 1
1 max 2)

Cwa,

3agbmKUTeNHN NPOoBepKY Npeay BcAKa ynotpeba

MpoBepKa Ha pa6oTHNA KnanaH

a [TpoBepABaliTe fany OTBOPLT 3a U3MNycKaHe Ha napa Ha PaboTHKA KnanaH He e
3anyLeH (BuTe pasgen,CBansaHe 1 NoCTaBAHe Ha PaboTHMA KnanaH”).

I'IposepKa Ha npepnasHNA KnanaH: cnopeg mogena

Hﬁ

ﬁfﬁ

allpoBepeTte ganu cbumara* Ha
(n3non3BaniTe KNeyka).

npefnasHUA KnanaH ce ABWXKM CBOGOAHO

~

a[lpoBepete fanu GYTOHBT* Ha MpepnasHUA KnamaH ce ABUXKM CBOGOAHO

(HaTVCKaliTe MHOTOKPaTHO C MPBbCT 6yTOHa)
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peb6a

loTBeHe B pexnm loTBeHe B pexum MoHmxaBaHe Ha
»TeH@Kepa nog HanaraHe”  , TpaAguLOHHa TeHpKepa'* HanAaraHeto

OTtBapsiHe

a[loBArHeTe ApbKKaTa Ha Kanaka A0 BEPTUKANHO nonoxeHue - dur. 3 Kanakst ce
BbPTU.

a BaurHete Kanaka.

u AKO U3NVTBaTe 3aTPyAHEHNE [1a OTBOPUTE TEHIKepaTa, HAMOKPETE YMTBTHEHMETO C
Teyalla BOfa v ro NocTaBeTe 06paTHO Ha Kanaka, 6e3 Aa ro noacylwasare - ¢ur. 18,
KaTo ce CTpemuTe Aa ro NocTaBuTe NPaBUIHO MOZ, XneboBeTe Ha Kanaka - dur. 14.

3arBapsiHe

aYBeperte ce, e ApbiKKaTa Ha Karnaka e BbB BePTVIKA/IHO NOMOXeHMe.

a[locTaBeTe Kanaka Bbpxy CbAa, KaKTo € NoKa3aHo Ha - dur. 1, KaTo HanacHeTe
nnacTMacoBata YacT KbM JPbXKKIUTE Ha CbAa.

a CBanete ipbKKaTa Ha Kanaka o XOpU30HTasHO nonoxeHue - dur. 2

a Kanaksr ce BbpTu.

AKO He MOXKeTe Aia 3aTBOpUTE Kanaka:

a[poBepeTe fanu YrTbTHEHNETO € MOCTaBEHO NMPABUITHO, KaKTO 1 MOMOXKEHETO Ha
Karnaka.

u AKO M3n1TBaTe 3aTpyAHEHME Aa 3aTBOPHTE TEHPKePaTa, HAMOKPETE YIITBTHEHETO C
Tevalla BOfA v ro NocTaBeTe 06paTHO Ha Kanaka, 6e3 fa ro nogcylasate — pur. 18
,KaTo ce CTpemuTe Aa ro MocTaBuUTe NPABUIHO MOZ KNeboBeTe Ha Kanaka — ¢pur. 14.

MbpBa ynotpeba

w3a MogenuTe C He3anenBsallo MOKPUTME: U3MUIATE N JIEKO HaMaxeTe LmnaTa
NOBBPXHOCT Ha BLTPELIHOTO MOKPUTUE C ONIVO 33 FOTBEHE.

B 3aBucMMoOCT OT Mogena:

a Cnoxete noctaBkata*(L) v kolwHuuaTa*(J) Ha AbHOTO Ha Cbaa.

a Crno6eTe noctaskata*(K) u KowHuuata*(J) n cnep ToBa noctasete
TaKa crnobeHara yacT Ha AbHOTO Ha Cba.

» HanbnHete cbaa (Q) c Boaa Ao (HvBo MAX 2) - 2/3 ot cbpa — ur. 5

= 3aTBOpETe TeHAKepaTa Noj HanaraHe.

aocTaBeTe nuKTOrpamarta @y de Ha paGoTHus KnanaH (A) cpely
VHAVKaTopa 3a NosoxeHue Ha knanawa (C) - dwur. 9.
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a[locTaBeTe TeHAXKepaTa Noj HanAraHe BbpXy TOMINHEH U3TOYHWK,
cnep KOeTo ro HaCTPOWTE Ha MakCManHa MOLLIHOCT.

a KoraTo napara 3anoyHe fa n3nv3a oT KnanaHa, Hamasiete MOLLHOCTTa Ha TOMINHHMUA
N3TOYHUK 1 3aceyeTe 20 MUHYTH.

a KoraTo 20-Te MUHYTV 3TeKar, U3K/toueTe TOMINHHNA U3TOYHUK.

a[locTaBete nuKTorpamata % Ha pabotHus knanad (A) cpelly MHAMKaTopa 3a
nonoxeHue Ha knanaua (C).

u Korato npegnasHuAT wmdt (D) cnese 0THOBO B JOSHO MONOXKEHWE, TEHAKEPATa Beye
He e nog HansAraHe.

u OTBOpETe TeHIPKepaTa Nnog Hansaraxe - dwr. 3.

a V3muiiTe A ¢ npenapar 3a cbaoBe.

MunHMManHoO N MaKCMMaJTHO MbJ/IHEHe

a MyHmym 250 mn (2 vawm) - @ur. 4.

u Makcmmym 2/3 oT BCOuMHaTa Ha Cbfja, 3Hak MAX 2 - @wr. 5.

u He n3non3gaiite eapa con B TeHKepaTa Nog HanAraHe; fobaBeTe CUTHa CON B Kpas
Ha roTBEHETO.

3a HAKOM NpoAyKTM:

u3a NPOAYKTM, KOWTO yBeNmnyaBaT obema cu unm obpasysat
nsHa Mo Bpeme Ha roTBeHe, Kato opu3, 6060BK pacTeHws,
CyLUEHU 3eMeHuyLM, MIOoJOBY MIOPETa, TUKBYW, TUKBUYKN,
MOPKOBW, KapTodu, dune oT pnba 1 Ap. He HafBULLABaITe
1/3 oT BMeCTMOCTTa Ha TeHkepata (HuBo MAX 1). MAX
B Kpas Ha roTBeHeTO, OCTaBeTe TeHIKepaTa MoA HanAraHe aa
M3CTVHE 3a HAKOMKO MUHYTW, Crief ToBa A OX/afeTte CbC
CTyAeHa Bopa (BvKTe pasgen, Kpali Ha roTBeHeTo B pexium, TeHkepa nof HanaraHe”
- 6bP30 M3nycKaHe Ha HanAraHeTo.

M3nonsBaHe Ha KOLLHMLaTa 3a FOTBEHE Ha napa*_

aHaneiite 750 mn Bofa Ha bHOTO Ha cbaa (Q).

B 3aBucMMOCT OT Mogena:

a Cnoxete noctaBkata*(L) v KowwHuuata*(J) Ha AbHOTO Ha Cbaa.

a Crno6ete nocraskata*(K) n kowHuuata*(J) n cnep ToBa NocTaBeTe Taka criobeHarta
YacT Ha AbHOTO Ha CbAa.
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allpn roTBeHe Ha Mapa MPOAyKTUTe B KOLWHMLATa 3a
rotBeHe Ha napa* He TpA6Ba fja 6bAAT B KOHTAKT C
Bogfarta.

a [Tpn 3-NUTPOBUA MOAEN € HOPMASTHO BOAATa NIEKO A
MOKPMBA SbHOTO Ha KOLIHMLATa.

MpopyKTuTe, NOCTaBeHN B KOLIHMLATa 3a FOTBEHe Ha napa*, He TpA6GBa Aa
Hagsuwasat HUBoto MAX 2 Ha cbpa.

CBansiHe 1 NocTaBsAHe Ha PaboTHNA KnanaH (A)

3a fa cBanuTe paboTHUA KnanaH (A):
a[locTaBeTe xneba Ha ejHa IMHUA C HAMKATOPa 3a NofoXeHue Ha kKnanaHa (C), kato
HaTVICHETe NPbCTEHA Ha PaboTHYA KnanaH (A).

aCBanerte knanaHa - @ur. 11. @
3a fja nocTaBUTe paboTHUA KNanaH: e TouKa ™~

a[locTaBete paboTHuA KnanaH (A) — ¢ur. 8 KaTo TouKkaTa Ha
pPaboTHYIA KnanaH TPAGBa a e Ha eAHa JIMHWA C MHAVKaTopa
3a nonoxeHuvie (C) BUXTe TyK.

aHaTucHete paboTtHus knanaH (A), 3a fia ro cBbpxete kKbM [ \
wmndTa 3a M3nycKaHe Ha naparta. lé-l
aHaTucHeTe nvkTOorpammute Ha pabotHua KnamaH (A) u

3aBbpreTe. H

M3nonsBaHe Ha Taimepa*

Hukora He nsnonsgaiite Talimepa B pexxum,, TpaguLMoHHa TeHaKepa“.

TanmepwsT (F) e cb3gapeH aa By nomara fa mocTurHeTe OTAMUHW pe3ynTatv npu
roTBEHeTO B peXuMm ,TeHaXepa nop HanAraHe’, no3sonaAsanikv Bu ga perynupare
ONTMMAJTHO KOHCYMaLMATa Ha eHeprus. ToI OTYMTa aBTOMATUYHO BPEMETO Ha FOTBEHe
OT MOMeHTa Ha [JOCTUraHe Ha TemnepatypaTa 3a roTBeHe B pexum , TeHpkepa noj
Hansrave” &7 .

* B 3aBMCMMOCT OT Mogena 279



Mo BpeMe Ha roTBeHe csiefieTe fanu paboTHUAT KnanaH (A) nsnycka
NOCTOAHHO Napa. AKO HAMa AOCTaTbYHO Mapa, JIeKo yBenuvere
TOMANHHUA N3TOYHUK, @ B NPOTUBEH Cly4ail HamaneTe TONJINMHHNA
N3TOUHMK.

n 3a BK/ItouBaHe Ha Taiimepa: HaTucHeTe GyToHa. / \
mm
[N ]
a HacTpoiite BpemeTo 3a rotBeHe (B MUHYTH). \
aAKO CTe HacTpOWIM HEMpPaBUIHO BPEMETO 3a FOTBEHE, / \
134aKaiiTe 4 CeKyHAM, JOKATO CUMBOJTBT C NIaMbLTe cripe ¢ E
[1a MWra, Cef KOETO HaTUCHETE NPOABMIKUTENHO ByTOHa 3a ‘.
3aHynABaHe.

B BkntoueTe TONNMHHUA N3TOYHMK Ha MaKCMMarHa MOLLHOCT.

nCnep, Kato TeHmKepaTa Moj —HanAraHe —[OCTUTHE T\
TemnepaTypata 3a roTBeHe, TaMepbT N3/aBa 3ByKOB CUrHa

1 3amnoyBa Aja oTunTa BpemeTo (undpunte murar). = =
HamaneTe MOLHOCTTa Ha TOMIVHHNA N3TOYHUK. 000
ToraBa MOXeTe fa CBanuTe TaiiMepa OT MPOAYKTa W Aa ro Nl
B3emeTe CbC cebe . BpemeTo Lie Npoabikm fja ce oTumTa. =N
Cnep n3TMYaHe Ha BPEMETO Ha roTBeHe TallMepbT M3faBa DDK
3BYKOB CUrHa. N

u3a Aa v3KnounTe 3BYyKa Ha Tal?lmepa, HatTncHete 6yTOHa.

a/I3KnioueTe TONANHHUA N3TOUHUK.

MpoabnKUTENHOTO HaTUCKaHe Ha GyToHa Hynupa Taiimepa.

MocTaBsAHe 1 cBansiHe Ha Talimepa*

u3a Aa noctasute Tanmepa (F) - @ur. 12, nbpBo BKapaiiTte
yactta ¢ 6yToHa B naHena, Cfie KOETO HaTUCHeTe
CpeLLynonoXHaTa YacT, 3a ia A 3aKonyaeTe.

+ 3a pa ceanwte Taimepa (F), noBayrHeTe ro 1 ro n3sageTe.
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CMsiHa Ha 6aTepusTa Ha Talimepa*

a batepuiAaTa Ha Taimepa e ot Tvna Konye CR2032.

aAko ce nosBu cumBonbT W v ako AMCTNEAT He MOKa3Ba HULLO, CMeHeTe
6atepuaTa.

a [TPOABLKNTENHOCTTA Ha »KMBOTa Ha GaTepuATa 3aB1CK OT YecToTaTa Ha 13Mon3BaHe
Ha Taimepa.

ubatepunATa Ha TO3M apTVKyN CbAbPXKa ETUNEH ITIMKON AUMETUN eTep,
CAS N2 110-71-4. batepusaTa CbOTBETCTBA Ha 3aKOHOAATENCTBOTO Ha EC.
OT cbobpakeHMs 3a 6e30MacHOCT 1 OMa3BaHe Ha OKOMHaTa cpeaa: He
oTBapsiTe GaTepuATa, He A N3naraliTe Ha BUCOKM TeMMNepaTypu, He s
M3XBbPNATe C 6UTOBMTE OTNAfbLW, NpepasaiTe ynoTpebeHuTe
6atepum B OTOPK3NPaH MyHKT.

u AKo GaTepuUTe He ca Npe3apexally, He TPAOBa [a Ce 3apeXaar.

a PasnunyHnTe BUoBe HOBY 1 ynoTpebsaBaHM 6atepum He TPAGBa Aa Ce CMeCBaT.

a batepuute TpsAbBa fa 6baaT NOCTaBEHY CNOpPeS, MpaBUIHaTa NOAAPHOCT.

al/I3TOWWEHUTE GaTepun TpAGBa Aa GbAaT M3BafeHU OT YCTPOWCTBOTO M fAa Gbaat
13XBbPAEHM Mo 6e30maceH HauuH.

u AKO YCTPOICTBOTO HAMA fAa Ce U3MOJI3Ba 3a Ab/Tbl NepUOf OT Bpeme, batepumte @
TpsbBa fa 6baaT n3BageHN.

u 3axpaHBaLLmTe KNiemm He TPsIbBa Aa Ca B KOHTAKT.

aPaboteTe ¢ ypeaa Bbpxy paBeH paboTeH nnoT.

=3a ga u3Bagute 6aTtepunTa OT Tallmepa, CBa/eTe Kanaykata Ha
6aTeprATa C NOMOLUTA Ha MOHETa, KaTo BbPTUTe 0OpaTHO Ha E
UaCcoBHMKOBATa CTPESIKa, JOKATO MOflyMeceLbT Ha KamadkaTta Ha

6aTepuATa M Ce M3paBHM C MoymMecelia Ha TalMepa a (BVKTe g

N300pAXKEHNETO HACPELLA). k @
a CveHeTe batepuisiTa. = —
u locTaBeTe 06PaTHO YNITETHEHNETO B THE3L0TO My. ( \

=3a Ja nocTaBute 06paTHO Kamauykata Ha GaTepuisiTa, MOCTaBeTe @a
NonyMeceLia M Ha Karnaykata Ha 6aTepuiaTa cpelLy nonymeceLa e
Ha TaliMepa. 3aBbpTeTe BHUMATEHO Kanaykata Ha 6atepumsTa rno
MOCOKa Ha YaCOBHVKOBaTa CTPesika, yNpPaxKHABAMKYN JleK HaTUCK,
[0KaTo NoNymeceL[bT M Ha KarnaukaTta Ha batepusTa He 3acTaHe
Cpelly MbfHaTa TOYKa Ha Taimepa @ (BUKTe M306PaKEHUETO
HacpelLua).

u He HacunBaiiTe kanaukaTa Ha 6aTepusTa Npu 3aTBaPAHETO.

a He npemnHaBaliTe N3BbH OrpaHuuMTENTE.

aAKO 3arybute TaliMepa, MOXeTe Aa rmopbyaTte HOB BbB BCUUKU
otopusmnpaHy ot TEFAL cepsu3u.

Hukora He MuiiTe Talimepa* ¢ Teyalla BoAa U He ro NocTaBAlTe B MUANHA
MaluvHa.

Hukora He n3nonsBaiiTte TaiiMepa B pexum,, TpaguLoHHa TeHmpKepa“.
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Mpunbunpawm ce APBHKKN*

lMpean nsnonseaHe, cBaneTe eTUKeTUTE, NOCTaBeHN Ha BCAKa OT
APDbBXKKUTE.

He ce onuTtBaiiTe ga npubepete ApbXKKUTE, 6€3 fa cTe HaTUCHANN
6yToHu (M).

Hukora He gemoHTupaiiTe NnpubupawmTe ce APBLXKKM Ha CbAa,
camo opo6peH ot TEFAL cepBus nma npaBo Aa UsBbpluBa ToBa.

a MpubupaHe Ha gpbXKKUTE Hukora He nocraBsiite
TeH[pKepaTa Noj HanAraHe

BbpPXY TONNHHUA
M3TOYHUK, KOraTo e
npu6paHn APHKKM.

aMocTaBsAHe Ha
APDBXKKNTE B paboTHO
nonoxeHue:

Mpean rorBeHe

a Mpeay BcAka ynotpeba nsBaxpalite pabotHus knanaH (A) - ®wr. 11 v nposepsgaiite
BM3yalHO 1 Ha [jHEBHa CBET/IMHA [janu OTBOPBT 3a M3MyckaHe Ha napa (B) He e
3anyuweH - ®wr. 13.

u[TpoBepsBaiiTe fganu npegnasHuat knanax (E) ce aBuxm cBO60AHO (BUXKTe pasaenn
JMouncteaHe” n,3afbmKUTENHN NPOBEPKM NPeam BCAKa ynotpeba’) - dur. 17 u
Qur. 17bis.

uJ[lobaBeTe NPOAYKTUTE 1 TEYUHOCTTA.

a 3aTBOpETe TeHKepaTa nof HanAraHe - dur. 2.

u AKO M3n1TBaTe 3aTpyAHEHME Aa 3aTBOPYUTE TEHPKepaTa, HAMOKPETE YITBTHEHIETO C
Tevalla BOAA ¥ ro nocTaBeTe 06PaTHO Ha Karaka, 6e3 aa ro nogcyasate - @ur. 18
KaTo ce CTpemMuTe Aia ro NoCTaByTe NPaBUITHO MOA NeboBeTe Ha Kanaka - dwr. 14.

a[locTaBete paboTHUA KnanaH (A) - dwur. 8.
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HanAraHe"”

u3aBbpTeTe paboTHYA KnanaH (A) 10 NONOXEHVETO 3a FOTBEHe B pexuM , TeHmKepa
nop HanAraHe" &J - ®wr. 9.

uYBeperte ce, ye TeHpKepaTa e NPaBWIHO 3aTBOPEHa, NPeAM Aa 3aMoYHeTe a roTerTe
- Qur. 3.

allocTaBeTe TeHAXepaTa Nog HanAraHe BbpXY TOMAVHEH U3TOYHWK, ClIefl KOETO ro
HacTpoiTe Ha MaKCMMariHa MOLLIHOCT.

u3a MogenuTe, obopyaBaHu C TalMep : 3afjaliTe NMOCOYEHOTO B peLienTaTa Bpeme Ha
rotBeHe (BvkTe pasgen,Ynotpeba Ha Taimepa”).

aYyKaHeTo 1 CBUCTEHETO OT MpeAnasHuA WUPT ca HOpPMasHW, Te Mo3BonABaT
13MyCKaHEeTO Ha Bb3[yXa Npeay roteeHe.

m ForBene B pexum , Tenmxepa nop

Mo Bpeme Ha roTBeHe B pexum, TeHaXKepa noa HanAraHe" _

a KoraTo pabotHuAT knanaH (A) 3amnoyHe HempeKbCHaTo Aa U3Mycka napa 1 ja n3aasa
NOCTOAHEH CBYCTALL 3BYK, HAMaeTe MOLUHOCTTa Ha TOMVHHIA U3TOUHVIK.

u OT TO31 MOMEHT 3aroyBa Aja Teye MOCOUEHOTO B peLienTaTa BpemMe Ha roTBeHe.

a[lo Bpeme Ha roTBeHe CiefieTe janu KnanaHbT U3Mycka pefjoBHO Napa. AKO He 13nn3a
JAOCTaTb4HO Napa, yBenmyeTe JIeKo TOMINHHIA N3TOYHNK, @ B MPOTVBEH CTyyali ro HamaneTe.

Kpai1 Ha roTBeHeTO B peXkum ,, TeHgpKepa nop HanAraHe”

3a Aa n3nycHeTe napata:
a Crief KaTo M3KIoUUTE TOMIVHHMA USTOYHUK, MaTe B Bb3MOMHOCTY:

* MocTeneHHO N3nycKaHe Ha HANIArAHETO: 3aBbpTETE MOCTEMNEHHO PABOTHIA KnanaH
(A), BOKATO JOCTUTHETE 10 3HaKa Ha NUKTorpamara @ - dur. 10.
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AKko no Bpeme Ha M3nycKkaHe Ha napaTta 3abenexurte Heo6uuailHu
NpbcKku, noctaBete o6paTtHo pa6oTHusa knanaw (A) B nonoxeHme
3aroTBeHe B pexum ,TeHmKepa nop HanAraHe” T2y, cnep KOeTo
noHmKeTe 6bP30 HanAraHeTo B CTyfleHa Bofa.

Ako npepanasHuAT WuoT (D) He cnese, cunete cTyfeHa Bofda B MUBKaTa 1
noronete AbHOTO Ha TEHJKepaTa NMoj HanAraHe, AOKaToO NpeanasHNAT
wudT (D) cnese Ha fONHO NONIOXKEHMe.

+Bbp30 NOHMXKaBaHe Ha HaNAraHeTo B CTyAeHa BOAa: cuneTe CTyeHa BOa B
MMBKaTa 1 NoToneTe ;bHOTO Ha TeHKepaTa nog HanAaraHe, [OKaTo NpeanasHnAT
wmdT crese Ha AONHO nonoxeHue. Korato npegnasHnaT wudT (D) cnese oTHOBO B
[J0NHO NONOMKEHIIE, TEHPKepaTa Beye He e nof HansaraHe. 3aBbpTeTe paboTHA KnanaH
(A) po nonoxeHune .

32 POLYKTU, KOMTO YBEMUaBaT obema cvi ui 06pasyBar nsHa rno Bpeme Ha roteHe,
KaTto opu3, 6060BM pacTeHs, CyLLIEHI 3eIEHYYLI, NOAOBY MIOPETa, TUKBU, TUKBUYKM,
MOpPKOBY, KapTodu, dune ot puba v gp. OcTaBeTe TeHAKepaTa fa Ce Ox1aaw 3a
HAKOJIKO MUHYTU, CNIef} KOETO A [OOXNafeTe Nog CTPpyA Tevalua cTyaeHa Boga. Mpeay
OTBapsHE BMHArK Pa3KaLLanTe /Ieko TeHKepaTa Mo HansaraHe, Cief Karo cre ce
YBEPUNY, Ye NpefnasHuAT WrdT e B ONHO MONOXKEHNE, 3a Aa N36erHeTe noseata Ha
MEXypM OT Mapa, KOUTO 61xa MOrIN f1a BY M3ropsT. Ta3w onepaums e 0cobeHo BaxkHa
npu 6BP30 M3MNycKaHe Ha NapaTa WK Clej oxnaxaaHe B CTyAeHa Bofa. Korato
NpUroTeATe Cynii, CbBETBAME BU Aa M3ryckate Gbp30 HalAraHeTo B CTyaeHa Boga
(BwTe pa3pen durypa 3a Etan 1 no-rope).

a Beue MoxeTe fla OTBOpUTE TeHKepaTa NoA Hansraxe - gur. 3.

u AKO VI3NMTBaTe 3aTpyfHEHME [1a OTBOPUTE TEHPKEPaTa, HAMOKPETE YIITBTHEHNETO C
Tevalla BOfa v ro NocTaBeTe 06PaTHO Ha Karaka, 6e3 fa ro nogcylasate — pur. 18
KaTo ce CTpemuTe fa ro NoCTaBuTe MPaBUIHO NOA XeboBeTe Ha Karnaka — ¢ur. 14.

Hukora He npeanpuemaiiTe KaKBITO 11 1a € ONepaLyn No NpeAnasHnA WueT.
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TN lorBeHe B pexxum , TpaguynoHHa
TeHpKepa“*

u 3aBbpTeTe paboTHMA KnanaH (A) A0 NONOXKEHMETO 3a FOTBEHE
B pexum , TpaauLMoHHa TeHxepa” & . 3a Aa HanpasuTe
TOBA, HaTUCHETe JOCTAaTbUYHO CUITHO, 3a fla Ob/ie HaTUCKBT Mo-
CUNeH OTKOJIKOTO Ha TMOJIOXEHMETO 3a CBalAHe Ha
HanAraHeTo .

u YBeperTe ce, Ye TeHKepaTa e NPaBUIHO 3aTBOpeHa - dur. 2,
npeav Aa 3aroyHeTe fa roTBuUTE.

allocTaBeTe TeHmxepaTa Nof HanAraHe BbpXy TOMMHEH
W3TOYHUK, perynnpaH Ha Hucka MOLHOCT.

a OT TO31 MOMEHT 3arnouyBa Aa Teue NOCOYEHOTO B peLienTaTa BpeMe Ha roTBeHe.

aB pexum ,TeHpKepa nop HanAraHe” MoxeTe MO BCAKO Bpeme fa oOTBapATe
TeH[pKepaTa, 3a fja pas3bbpKarte ACTUETO, fla ClIeAVTe FOTBEHETO UN Aa Ao6aBATe
npoayKTu.

u AKO n3nMTBaTe 3aTPyAHEHME fja OTBOPUTE TeHAKepaTa, HAMOKpPETe YrTbTHEHNETO C
Tevalla BoAa 1 ro noctaBeTe 06paTHO Ha Kanaka, 6e3 fa ro noacyLasate - Our. 18
KaTo ce CTpemuTe fia ro NoCTaBHTe MPaBUITHO MOA /eboBeTe Ha Kanaka - dur. 14.

uAKO TOM/IMHHUAT M3TOYHUK € MPEKaneHo CUEH, Bb3MOXHO € TeHaXepaTa nop
HanAraHe fia ce 3aknouu (MpegnasnvAaT wrdt (D) ce noeaura 1 bnokvpa otBopa), a
[pbXKKaTa fla He MOXe [la ce 3aBbPTY WK Aa He OTBOPY Kanaka. B TakbB ciyvan
HamaneTe WM U3K/IoYeTe TOMIMHHUA W3TOYHUK. B cnyyall Ha uyryHenm
eneKTpUYecKu KOTIIOHM CBaJieTe TeHpKepaTa OT TON/INHHIA N3TOYHMK.

32 MofienuTe C He3aneneaLo MOKPUTME: He U3MON3BaliTe MeTanHN GbpPKanKu nm
pexeLum npnbopu. He nsuexparite nprbopute ¢ yapaHe no pbba Ha Cbaa — MoxeTe
[la ro noepeguTe 1 npobueTe.

s HuKora He HarpsBaliTe MasHWHU JO OBbrABaHe. OThensALmMTe ce No Bpeme Ha
roTBEHETO Mapy MoraT [ja Ca OMacHW 3a >KMBOTHWTE C YyBCTBUTENHA AMXaTesHa
cnctema Kato ntuuute. CobcTBEHULMTE Ha NTULM TPAGBa fa M AbpKaT Aaney ot
KyXHsITa.

Cuncremu 3a 6e3onacHoOcC

Bawwata TeHgKepa e CHabpeHa C HAKOJKO CUCTeMY 3a 6e30MacHOCT:

aBesonacHocT Ha 3aTBapAHETO:
- AKO KanakbT e HenpaBWIHO NOCTaBeH unn 3a6paB|/|Te [Aa CBanute ApbXKaTa Ha Kanaka,
e n3nuns3a napa ot npeanasHUAT LI.I,VId)T (D) v HanAraHeTo B HeA HAMA fja Ce MoKauu.

* B 3aBMCMMOCT OT Mogena 285



s BesonacHocT Ha oTBapsHeTO:

- AKo TeHpKepaTa e nog HansraHe, npeanasHuAaT WmdT (D) ocTaa B ropHO NONOXKeHMe
1 BpbKKaTa Ha Kanaka 3a oTBapsaHe 1 3aTBapsHe (G) He TpAGBa Aa bbe 3agelicTBaHa.

- Hukora He oTBapsiiTe TeHmKepaTa CbC Cua.

- Hukora He npegnpnemaiite KaKBUTO 1 fja € onepauuu no npeanasHus wudrt. (D).

- YBepeTe Ce, Ye HanAraHeTo e NafHarno, Kato NpoBepuTe Aanu NpeanasHuAT wudt (D)
€ B I0JTHO MOJNIOXEHNE.

- [pbXKITe Ha CbAa CITy»KaT 3a obe3onacsABaHe Ha TeHKepaTa. HuKora He rv cmeHsiiTe
camu. Hykora He v3ron3BaiiTe [pyrvi MOZENN APbKKU.

-AKo cTe BOWrHanM JpbXKata 3a oTBapsHe/3aTBapsHe (G) BbB BepTUKanHO
MOMOXeHVe, AOKaTO TeHIpKepaTa BCe OLUe e Nof HanAraHe, HAMa a MoXeTe Aa A
oTBopwuTe. ToBa e AoMbHMTENHA GYHKLWA 33 6e30MacHOCT.

- CBaneTe OTHOBO ApbXKKaTa Ha Karaka B XOPU30HTAIHO MOJIOXEHME U U3vaKaliTe
npeanasHuaT Wyt (D) ga cnese B 4ONHO NOMOXeEHNE,

a [IBe cicTeMu 3a 6€30MacHOCT 3a CBpbXHansAraHe:
- [bpBa crcTema: npeanasHuaT knanaH (E) ocsoboxpasa HansraHeto - @ur. 19.
- Bropa cvictema: ynimbTHEHIETO 13MycKa Napa Bbpxy Kanaka - dur. 19.

Mpwu 3ageiicTBaHe Ha eiHa OT cncTemMuTe 3a 6e3onacHoCT 3a NpefoTBpaTABaHe

Ha CBpbXHanAraHe:

u /I3KntoueTe TONNHHNA USTOYHUK.

a OCTaBeTe TeHKepaTa Moj HansiraHe fia M3CTVHE HarbiHO.

a OTBOpETE.

a[lpoBepeTte 1 noumnctete paboTHUA KnanaH (A), 0TBopa 3a oTBeXAaHe Ha napara (B),
npeanasHua KnanaH (E) n ynnstHerveto (I) - @ur. 15 - 16 - 17 u 17bis. Buxte
naparpadute,MouncreaHe” n,3agbmKUTENHN NPOBEPKM NPeam Bcska ynotpeba

u AKO Crlefi T3V MPOBEPKYI 1 MOYMCTBALLY ONepaLIm OT ypea UMa Teu, U ako TO He
paboTw, 3aHeceTe ro B oToprianpaH ot TEFAL cepau3.

MouncrBaHe

3a Aa pyHKLMOHMPa NPaBWHO TeHpKepaTa MoJ, HanAraHe, CnassaiTe Tesv NPenopbKu
3a NouKCTBaHe v NOAAPBXKKa Cref BcAka yrotpeba.

MoTbMHABaHeTO NN APaCcKOTUHNTE, KOUTO MoraT Aia ce NOABAT cfef
ADbJIro N3nosn3BaHe, He NpeacTaBnABaT npoﬁneM.

N3HOCBaHeTO Ha BbHLUHOTO NOKpUTHE (B 3aBMCMMOCT OT MoAena)
BC/ieACTBME Ha KOHTAaKTa Ha KanakKa CbC Cbja € HOpMaJiHO.

Mpn TeHAKepuTe C He3anensalyo nokputune (B 3aBUCMMOCT OT Mofena):

NeKnTe APacKOTUHM WIN NpOoTpuBaHe, KOUTO Morat Aa ce NoABAT C
BpeMmMeTo, He B/iolllaBaT Ka4yecTBaTa Ha He3aJienBalloTo noKpuTtue.
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al/I3MnBaliTe TeH@XepaTa nop HanAraHe criep BCAKa ynoTtpeba ¢ xnagka Boga v
npenapar 3a cbaose. [paBeTe CbLUOTO 1 C KOLWHULaTa*.

u He n3nonsgarite 6enmHa Unm xNopHM Npenaparu.

u He HarpAaBariTe cbAa, KOraTo e npaseH.

3a nouyncrBaHe Ha BbTPELUHOCTTa Ha CbAja OT HepbXKXAaeMa CTOMaHa:

a /I3muniiTe C JOMaKMHCKa Ten n npenapar 3a Cbaose.

a AKO No BbTPELHOCTTa Ha CbAa OT HepbXXAaeMa CTOMaHa MMa OLBETEHU y4aCTbLM
nnm 6enesHnKasm aegn (oTnaraHe Ha MVIHepaJ'IVI), noymcrete A ¢ 6an OLeT.

3au3MMBaHe Ha BBTPELLHOCTTa Ha a/lyMUHNEBNA Cb/, C He3aJlenBallo NoKpuThe:

u/I3muiiTe ¢ Tonna Boga, npenapar 3a CbAoBe U Meka rbba.

« He n3non3gaiite abpasnBHM npenapati niav rbou.

u AKO CTe 3aropuni TeHpKeparta, HarbJIHeTe Cb/ja C TOMa BOAA 1 Fo OCTaBeTe Aa KUCHE.
Cnep ToBa ro M3mMuiiTe € Npenapar 3a CbjoBe.

3a nouyncTBaHe Ha BbHLLUHATa YacT Ha Cbja:
u V3MuiiTe ¢ roba 1 npenapar 3a CboBe.

MoxeTe ga mmete cbAa OT HepbXAaeMa CTOMaHa U KOWHMUaTa B
CbAOMUANHA MallWHa.

He mniite cbaa ¢ Hesanensalo nokpuTue (B 3aBUCMMOCT OT MoAena) B
CbAOMUA/IHA MaLUVHa, Thil KaTo MpenapaTuTe Ha TabneTkn cbabpxKaT
MHOFO arpecMBHI N KOPO3MBHU 3a alyMUHMNA CbCTaBKU.

Mpy nHTeH3MBHa ynoTpe6a Ha cbpa C HesanenBalWo MokpuTtue (B
3aBUCUMOCT OT MOAena) LBETHLT Ha MOKPUTUETO MOXe JeKo fAa ce
npomeHH (NOXbATABaHe, NOABA Ha NeTHa).

3a nouyncTBaHe Ha Kanaka:
a/I3MmiiTe Kanaka c rbba 1 npernapar 3a CbAose.

N3uepete kanaka BEPTUKAJIHO, 3a fla OTCTPaHUTe OCTaHa/laTa BOAa MeXay
MeTalHUTe N NNIaCTMacoBUTE HYacTWN Ha Kanaka.

3a nouncTBaHe Ha yNITbTHEHMETO Ha Kanaka:

a Cnep BcAKO roTBeHe nouncTBalite yrmstHeHneTo (I) v rHespgoto my.

u3a nocTaBsAHe Ha yrTbTHeHreTo BupKTe - dur. 14. Crapaiite ce yribTHEHUETO Aa e
NpaBWTHO NOCTaBEHO MOf BCEKVI €y H OT xneboBeTe Ha Kanaka.
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3a nouncrBaHe Ha paboTHus KnanaH (A):

a CBanete pabotHuA knanaH (A) - @ur. 11.

u V3MuiiTe paboTHYA KnanaH (A) nog Tevalua oaa - dur. 15.

allpoBepeTe panu ce [JBMXKM CBOOOAHO:  BUKTE
N306paXKeEHNETO HacpeLLa.

Cnep Kato cBanute pa6oTtHua knanaH (A),
ynnbrHeHueto (I) n Taiimepa* (F), moxete ga
M3MMeTe Kanaka B CbAOMUsANIHA MalUVHa.

Hukora He MuiiTe pa6oTHus KnanaH (A), ynnbrHeHueto (1), Taiimepa* (F)
1NN cbAa C He3anenBalLo NOKPUTHE B CbAOMUAHA MalLHa.

3a nouncTBaHe Ha OTBOpa 3a M3NycKaHe Ha naparta (B), pasnonoxeH Bbpxy

Kanaka:

aCBanerte knanaHa (A) - ®wur. 11.

a[TpoBepeTe BU3yanHo 1 Ha AHEBHa CBETAVHA Jann OTBOPBT 3a OTBEX/AaHe Ha napaTta
€ OTMyLUeH v Kpbrbi - dur. 13.T1pu HypAa ro nouncTeTe C Kneyka 3a 3b6v - dur. 16
N TO U3MNMaKkHeTe.

3a nouuncreaHe Ha npepnasHnA Knana (E):

aloumcTeTe YacTTa Ha NpeanasHUA KnarnaH, pasnosioXeHa OT BbTpeLLHaTa CTpaHa Ha
Karaka, KaTo ro 13mueTe nog Tevalla Boga.

a[poBepeTe ro fanu paboTy NPaBUIHO, KaTo HAaTUCHETE CUTHO CbuMaTa® (C noMoLLTa
Ha Kreuka), KoATo TpsibBa Aa ce iBUKM cBOOOAHO - DWT. 17 1N KaTo HEKONTKOKPaTHO
HaTWCHeTe C NPbCT ByToHa¥, KOMTO TPAGBa Aa ce ABVKM cBoboAHO - Dur. 17bis.
BuikTe paspen, 3apbmkvTeNHN NPOBEPKM Npeay BCAKa ynoTpeba”.

3a nouncrBaHe Ha Taiimepa* (F):

a /13non3BsaiiTe uncTa u Cyxa Kbpna.

a He u3nonsgatite pastsoputenu.

a HuKora He MuiiTe TaliMepa nog Tevalya Boga Unn B CbAOMUANHA MaLLMHA.

MoaapbxKKa

3a cMAHa Ha YNTbTHEHMETO Ha TeHAXKepaTa NoA HanAraHe:

u CMeHAlTe YNBTHEHVETO Ha TeHpKepaTa BeAHbXK FOAMLLHO U aKOo € HarmyKaHo.

u BuHaru n3nonsgaiite opuriHanHo ynnstHeHue Ha TEFAL, cboTBeTCTBaLLO Ha BalumA
mogen (BvKTe pasgen,Akcecoapu”).

u3a nocTaBsAHe Ha yrbTHeHKeTo BuxkTe - @ur. 14. CrapaliTe ce yribTHEHVETO Aa e
NPaBWHO MOCTAaBEHO MOJ BCEKY AUH OT XeboBeTe Ha Karnaka.

3a npubupaHe Ha TeHKepaTa Noj HansiraHe:

u O6bpHeTe Kanaka BbpXy CbAa.

a MexaHu3MbT 3a oTBapAHe/3aTBapAHe Ha TEHpPKepaTa Noj HanAraHe He N31CKBa
cneuvanHa noaApbHKKa OCBEH NOYNCTBAHETO.
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3aAbmKNTENHO 3aHeceTe TeHA)KepaTa noa HanAraHe 3a npo¢una|('rv||(a B

opo6peH ot TEFAL cepBu3, criep Kato cTe A non3sanu 10 roguHu.

Akcecoapu TEFAL
a B ThproBckata Mmpexa ce npefniarar ciejH1Te akcecoapy 3a BallaTa TeHaKepa noj
KaTanoxHu
AKkcecoapm Homepa
3/4/4,5/6 n: BbHIWEH AMaMeTbp Ha X1010008
YnnbTHeHMe Ha YNAbTHEHWETO: 24 cm
Kanaka .
5/7,5/9 n: BbHWEH AMaMeTbp Ha X1010007
YMIbTHEHNETO: 27 CM
KowHnuasa | 3/4,5/4/6 n:3a cba ¢ ArameTbp 22 cM 792185
rotBeHe
Ha napa* 5/7,5/9 n: 3a cbf C AMameTbp 24 CM 792654
MNMocTaBKa Ha KOLWHKMLATa 3a FOTBeHe Ha napa* (L) 792691
MNocTaBKa Ha KOLUHMLaTa 3a roTBeHe Ha napa* (K) X1030007
Tanmep* X1060007

u3a cMAHa Ha APYyrn 4actu NN 3a PemMoHTU ce 06p'bLLLaI7ITe KbM OTOPU3NpaHUTE OT

TEFAL cepBu3n.

a/13non3Baiite egrHCTBEHO OpUriHaNHN pesepBHM YacT TEFAL, cboTBeTCTBaWM Ha

BallunA mopen.
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[AvnameTbp Ha ABHOTO Ha TeHpKepaTa — KaTaloXHu Homepa

Mogenu c Heno- | Mogenu ¢ npu- Matepuan Ha
Bmectumoct | @Cbp | O [ibHO LBIDKHN 6upawm ce cz a
APBXKN* APBXKM* A
15.5cm P46205 -
3n 22cm WHokc
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - AnymuHWUiA
4n 22cm
17.5cm P47042 - AnymuHuiA
45n 22cm 155cm P46206 - NHokc
14 cm P46051 - AnymuHUiA
5n 24 cm
19.7 cm P47051 - AnymuHWiA
52n 24 cm 20 cm P46654 - NHoKC
22 cm 155cm P46207 P49007 NHokc
6n
24 cm 17.5m P48007 - Anymunnin
75n 24 cm 18cm P46248 P49048 MNHokc
9n 24 cm 18 cm P46249 P49049 NHokc
5n 14 cm P46051 -
Set 24 cm NHoKc
75n 18cm P46248 -

HopmatueHa nidpopmanus:
MakcumanHo paboTHo HansraHe: 65 kPa
MakcrmanHo gonyctumo HansraHe: 120 kPa

CbBMeCTMIN TOMIHHN U3TOYHMLN

ENEKTPUYECTBO ENEKTPUYECTBO ENEKTPUYECTBO ENEKTPUYECTBO
(Peoranu)

rA3
>
& S |
P
~ =

aBalaTa TeHm@XKepa nog HanAraHe € CbBMeCTMa C BCUYKM TOMIMHHUA U3TOYHMLIY,
BK/IIOUMTENHO NHAYKLVIOHHM.

u [pu eneKTpUYeCKTE KOTIIOHN U3MOM3BaliTe KOT/IOH C PaBEeH Wi MO-MalTbK AMaMeTbp
OT TO3V1 Ha [TbHOTO Ha TeHXKeparTa.

a [py n3ron3BaHe BbpXy CTbKIIOKepaMI1UeH MIOT ce yBepeTe, Ye AbHOTO Ha Cb/a € YiCTo.

a [pu 13ron3BaHe Ha ra3 naamMbKbT He TPAGBA Aa M3113a 13BbH AbHOTO Ha CbAa.

[PV BCUYKY TOMAMHHY U3TOYHULW CiefieTe TeHpKepaTa Nog HansraHe aa 6bae fobpe
LieHTpYpaHa.
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a[py cnasBaHe Ha yKa3aHuWATa 3a yroTpeba Ha TOBa PHKOBOACTBO ChALT OT HEPbXKAaeMa
CTOMaHa Ha HoBa TeHKepa nopA HanAraHe TEFAL e ¢ 10-roauiuHa rapaHLma cpelwy:
- TBcsKakBY AedeKTy, CBbP3aHM C MeTajlHaTa CTPYKTYpa Ha Cba,
- BCAKAKBa MpexeBpeMeHHa NoBpea Ha OCHOBHUA MeTa.

aOcTaHanuTe matepuany Ha CbAa, KaKTo 1 APYruTe YacTh Ha TeHKepaTa nop
HansraHe ca rapaHTMpaHu cpelLly BCUYKU NPon3BOoACTBeHM fedekT unm fedektu
Ha MaTepuana, KaTo rapaHLVIOHHUAT Nepuoa ce onpefens OT AeiCTBaLLOTO
3aKOHOAATENCTBO B CTPaHaTa Ha 3aKyrnyBaHe, CYUTaHO OT AaTaTa Ha 3aKynyBaHe.

a MoxeTe Aa ce Bb3no/N3BaTe OT Ta3ul rapaHLysA Npy NpefCcTaBaAHe Ha KacoB 6OH nnu
¢dakTypa c patata Ha 3aKynyBaHe.

FapaHLmATa He NOKpUBa:
a[lpackoTHUTe 1 06e3LBETABAHETO, Ab/KALM Ce Ha CTAapeeHeTo - 3a CbAoBeTe C
He3anenBaLlo NOKPUTME.
u[IpackoTUHUTE, AbMKaLYY Ce Ha KOHTaKTa Ha Kanaka CbC Cb/ia C He3anensaLLo NokpuTye.
a[loBpeauTe, NPYUYMHEHM OT HeCMa3BaHe Ha BaXKHU MPeLMa3HN MePKM UM HEBHUMATENHa
ynoTpe6a, a IMeHHO:
- Yaap, NapaHe, 13non3saHe BbB PypHa, ...
aCamo otopusmpaHuTe ot TEFAL cepBU3mM ca ONpaBOMOLLEH Aa BY NPefoCTaBAT Tasu
rapaHuys.

Mapknposka MecTononoxeHne

Tbproscka Mapka Ha kanaka

loanHa Ha Npon3BOACTBO 1 NapTMaa
KaTanoxeH Homep Ha mogena

Ha kanaka
MakcrmanHo gonyctmo HanaraHe (PS)
MakcumanHo pabotHo HansraHe (PF)
Bmectumoct Ha BbHLUHATa CTPaHa Ha AbHOTO Ha CbAa
MoLweHCKn agpec Ha Npov3BoanTens Ha BbHLUHaTa CTPaHa Ha AbHOTO Ha Cba

« YyacrTBaliTe B ona3BaHeTO Ha OKOJIHaTa cpepa!l

® BawwmAT ypen cbAbpKa MHOXECTBO OMOA30TBOPUMM UMK
peLmnKnnpyemMmn matepmani.
2 lMNpepaiiTte ro B MyHKT 3@ BTOPUYHU CYPOBUHU, KbETO TON Le
[— 6bhe TpeTnpaH.
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TEFAL otroBaps Ha BaluuTe

HemnsnpaBHocTn Mpenopbku

AKko oTBapsHeTO a OTCTpaHeTe yTbTHEHNETO 1 CIIoXKeTe Nof Tevalla Boda - dur.
n/vnn 3aTBapAHeTO 18.

CTaBa TPyAHO: a[ocTaBete 06paTHO Kanaka, 6e3 fa nopcywasare - ur. 14.

AKo He MOXKeTe fa
3aTBOpMTE Kanaka:

allpoBepeTe fanu fpbKKata Ha Kanaka € BbB BEPTUKaNHO
MOJOXeHVe.

allpoBepeTe fanu yNILTHEHWETO € MPaBUIHO NOCTaBEHO
(BvTe pasgen, louncTBane 1 noaapbxKKa”“).

a [poBepeTe fanu KanakbT e NPaBUTHO MOCTaBEeH, KAaKTOo TOBa €
nokasaHo Ha - Qwr. 1.

aHamokpete ynnbTHeHMeTO C Teyawa BOAA U O
rnocTaBeTe0bpaTHO Ha Kanaka, 6e3 fia ro nogcyluasare - ¢ur.
18, Kato Ce CTpemuWTe fJa ro MOCTaBUTE MPABUIHO
nogykneboBeTe Ha Kanaka - ¢ur. 14.

YyKaHe 1 CBUCTEHe:

Ako TeH[pKepaTa nop, | 3aHeceTe TeH/XKepaTa NOJ HanAraHe 3a NpoBepKa B 0TOpU-
HansraHe e 6una 3upaH ot TEFAL cepsu3.

HarpsTa, 6e3 B Hes Aa

1IMa TeYHOCT:

AKo npepnasHuAaT | ToBa € HOPMaJHO NPe3 MbPBUTE MHYTI 11 O3BOJIABA OTBEX-
wndT nspasa [aHeTo Ha Bb3Ayxa Npeam roTBeHeTo.

AKo npeanasHuAT
wndT He e B ropHO
nonoXxeHne n ot
KnanaHa He nsnmsa
HULLO MO Bpeme Ha
roTBeHe:

ToBa e HOpPMasHO MPe3 MbPBYTE HAKOKO MUHYTH.

AKO TOBa NPOL BN, NPOBEPETE Aanu:

- TONAVHHWAT U3TOYHUK € [OCTaTbYHO CUneH. AKO He e, yBe-
NnyeTe ro.

- KonmuecTBOTO TEYHOCT B Cbfla € AOCTaTbYHO.

- PaboTHuAT knanaH (A) e B nonoxexne & .

- TeHmKepaTa nog HansAraHe e Aobpe 3aTBOPEHa.

- YNTBTHEHNETO MK PBOBT Ha Cbja He Ca MOBPEefEeHN.

- YNTbTHEHNETO € NPABUHO NOCTABEHO.

AKo npeanasHuAT
wmndT e B ropHo
nonoeHue n ot
KnanaHa He nsnmsa
HULLO N0 Bpeme Ha
roTBeHe:

ToBa e HOPMAJHO MPe3 MbPBUTE HAKOMKO MUHYTH.

AKo TOBa NPOABIKM, CUNeTe CTyfAeHa BOAA B MMBKaTa 1 MOTO-
neTe AbHOTO Ha TEHIXKepaTa MOJ HaiAraHe, JOKaTo Npeanas-
HUAT WmdT (D) cnese Ha JONMHO NONOXKEHME.

MouncTeTe paboTHUA KnanaH (A) - dur. 15 1 oTBOpa 3a M3nyc-
KaHe Ha napata - @ur. 16 n nposepeTe Aanu CbymaTa Ha npea-
Ma3sHKA Knanax ce aBuxu ceobogHo - dur. 17 unu 17bis.
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HeusnpasHoctn

Mpenopbku

Ako nsnusa napa
OKOJ10 Kanaka 1
npeAnasHuAT
WKQT e B JONHO
nonoxexne,
nposeperte fanu:

[anu kanaksT e fobpe 3aTBOPEH.

[lanv yniisTHEHVETO Ha Kamnaka e NPaBMITHO MOCTaBeHO.

[Jlann ynnbTHeHeTo e B JO6PO CbCTOAHUE, KaTo MpY HyX/a ro CMe-
Hete.

[Jlanu KanaKbT, yrTbTHEHMETO W THE30TO My B Karaka ca YnCTu.
[Jlanu pb6bT Ha Cba e 34paB

AKo He moXeTe fla
OTBOpMTE Kanaka:

lMpoBepeTe ganu npeanasHuAaT Wt (D) e B 4ONHO NONOXeHMeE.
B npoTuBeH cyyaii 13nycHeTe HansraHeTo: CuneTe CTyfeHa Boda
B MMBKATa 11 MOTOMETE AbHOTO Ha TEHKepaTa Nog HansaraHe, [o-
KaTo npeanasHuAT WdT cie3e Ha AOSHO MOJIOXeHNE.

Hvikora He npefnpremaliTe KakBUTO 11 [1a € orepaLvi No NpeAnas-
HUA Wt (D).

3aBbpreTe paboTHMA KnanaH (A) o nonoxeHue .

Ako npopykTuTe
He ca cBapeHu nnu
ako ca msropennm,
nposepere:

BpemeTo Ha roteeHe.

OLLIHOCTTA Ha TOM/IVHHIIS U3TOYHVIK.
[lanu paboTHWAT KnanaH e Ha NPaBUIHOTO nonoxeHuie (A).
KonnyectBoTo TeuHoCT.

Ako npopyKTute
ca usropenun B
TeHAKepaTa nog
HanaraHe:

HakucHeTe cbaa 3a M3BeCTHO Bpeme, Npeay fja ro n3mmete.
HuKora He v13non3gaiite 6enmHa nnn XNOPHW Npenaparn.

Mpn 3apgeincTBaHe
Ha efjHa OT
cuctemuTe 3a
6e3onacHoOCT:

VA3KnioueTe TOMNUHHUA U3TOYHUK.

OctaBeTe TeH/pKepaTa NoA HanAraHe Aa ce oxnaav 6e3 fa A me-
cuTe. M3vakaitte npefnasHuAT WudT fa cnese B ONHO NOsoXe-
HVie V1 TOraBa fl OTBOPETe.

MpoBepete 1 nouncrete paboTHUA KnanaH (A), oTBopa 3a u3nyc-
KaHe Ha Nnaparta, MpeAnasH1A KnanaH 1 yrTbTHEHUETO.

YBepeTe Ce, Ue Ca CMa3eH| H1BaTa Ha MbHeHe.

Ako npobnembT NPOAbLNKABA, 3aHeceTe TeHpKepaTa 3a Npopu-
NaKTuKa B oTopu3upaH ot TEFAL cepam3.

Ako 3abenexure

13non3gaHeTo Ha HepbXaaema CTOMaHa C BUCOKM KayeCcTBeHN

cnepy ot MOKa3aTenu He MOXe Aa MOMPeUm Ha NosiBaTa Ha OKNC/ABaHE B
. eKCTpeMHM cilyyan. AKo 3abenexuTe crieam ot OKUCABaHe, OT-
OKNCNABaHe:
CTpaHeTe 1 ¢ abpasviBHa rb6a, Npeam Aa 13nonssare OTHOBO
TeH[pKepaTa nog HansraHe.
AKo He ycnaBate fa | MpoBepete ganu:
nocrasure u byToHY (M) ce gBIKaT CBOGOAHO.
:g:i':‘&i“:"g:éoﬁ_m aAKO MpoGNemMBT NPOAbBIKaBa, 3aHeceTe 3a MPOBEPKa BalLMA
HonoXeHme: NpOAYKT B oTOpY3npaH ot TEFAL cepsus.
Axo He ycnaBate ga | wHe rv Hacungarite.
nocrasure a[lpoBepeTe fanu HaTucKaTe AoKpaii 6yToHn*(M).
npuﬁwpgmme ce uAKO NpoBRemMbT NPOAbXKABa, 3aHeceTe 3a NPOBEPKa BalnA
A e 210 | MPoAYKT 8 OTOpUMpaH ot TEFAL cepau3.

* B 3aBMCMMOCT OT Mogena
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TABJINLIA 3A NPUTOTBAHE HA XPA

3eneH4yyk
3ENEHYYLN &)
(MPECHW) ApTULLOK, 2 Lienu, 600 g Bcekyt (noTansHe) 30 710 35 MUHYT!
Acnepxu, 6enu (napa) 5710 6 MUHYTU
MAPA s a 4
CbCTaBKa B KOLIHMLATa 33 Bptokcencko ene (napa) 10 80 12 MUHYTI
3afyLwaBaHe Ha napa n 750 | MpaanHcka XTbuka, cpsiaHa HanonositHa (900 g) (napa) | 14 Ao 16 MuHyTI
ml BoAa Ha ABHOTO Ha| Ty (1apa) 6 10 8 MUHYTU
TeH, Ta Moz, HanAraHe.

EHPKEPATa MOJ HanAraKe Tb61, HapsAzaHm 800 g (noTanaHe) 410 5 MUHYTU
[lvB Kombp, HapA3aH Ha ueMuYM (600 g) (napa) 610 9 MUHYTU
3ene, Haps3aHo v 3eneHo, 500 g (noTansHe) 5 0 6 MUHYTM
Kam6u, HapszaHu HanonosuHa (550 g) (napa) 14 10 16 MUHYTI

20 10 25 MUHYTHN

MOTANSHE Kaprodw, HapszaHu HanonosuHa (950 g) (mapa) {cropen pesweps)
CbcTaBKa BbB BofaTa U | Jlewa, seneHa 250 g (noTansHe) 14 po 16 MuHyT!
0e3 KowHMLaTa. Mahrong, Haps3aH (2 cm) 700 g (napa) 1510 17 MUHYTI

MapuHoBaH nyk (napa) 7 no 8 MuHYTH

MopKoB, HapA3aHW Ha KpbIW pe3ern (3 mm) 600 g
BAPUBA (napa) 17 0o 19 MuHyTIA
MOTANAHE

MaTnagpkaHy, obenenn n Hapasanm (3mm), 850 g (napa) | 10 4o 12 MuHYTH

be3 kowHmyaTa.

O}

~
N I— Y7V

Mpas3, uan n 6an 650 g (napa)

9710 11 MAHYTH

Penuuki, HapA3aHm Ha Ky6ueta (500 g) (napa)

14 00 16 MUHYTI

Po3iykm 6pokonm 600 g (napa)

9710 11 MAHYT

Po3iykm kapduon 600 g (napa) 10 80 12 MUHYTI
CnaHak (napa) 3 g0 4 MrHYTM

CyweH v pasLieneH Ha age rpax 250 g (notansaxe) 18 10 20 MUHYTI
TukBa, HapA3aHa Ha napyeta (3 4o 5 cm) 600 g (napa) | 13 Ao 18 MuHyTM
TUKBUYKM Ha KPBINM pe3er (3 mm) 600 g (napa) 12 4o 15 MUHyTM
ToHBK 3eneH pacyn (600 g) (napa) 10 80 12 MUHYTI
Dacyn ¢pnaxone, cyweH 250 g (notansHe) 35 50 40 MUHYTH
LlBexno, yepseHo, HapA3aHO Ha YETBLPTMHKM (MOTa- | 20 40 25 MUHYTU
nAHe) (cnopen pasmepa)

LlennHa, HapssaHa (notanaxe) 600 g 7 B0 9 MUHYTM
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Opus

KOJIMYECTBO KOJINMECTBO |BPEME 3A MNPU-
NOTANAHE BOAA OPU3 FTOTBAHE
Bes KowHnyara. 2/MUA | 400 ml/2vawm | 150 g/1 vawa
47IAUA | 500 ml/2.5 yawm 250g9/2 vawm | +7 o 8 MUHY TN
6JIMLA | 700 ml/3.5 yawn 375 g/3 vawm
Meco/pnba
NMPECHU 3AMPA3EHU
) 1yacu 05 MrHyTM 0 1 Yac
ArHeLuku pxona: 2 (0.95 kg) 40 [0 45 MUHYTU W 15 MAHYTA
Bpoiinepn: 2 (1.3 kg) 23 10 25 MUHYTH 40 [0 45 MUHYTUN
3aek (1.5 kg Ha napuera) 60 9 MUHY TN 20 A0 23 MUHYTH
Matvua (1.8 kg) 45 po 47 MRy 50 Ao 55 MuHyT!
Mune (1.35kg) 23 10 25 MUHYTN 1yacpo 14acu 10 MuHyTH
Mbanbabk: 4 910 10 MUHYTK 18 po 20 MuHyTH
. 1 yac v 05 MuHyTM 0 1 Yac
CarHcKa nnelwka (0.8 kg, 8-10 cm anameTbp) 30 80 35 MUHYTH W 15 My
CBUHCKO p1ne MUHBbOH: 2 MapuyeTa ot no 350 g 13 po 15 MuHyT” 26 10 29 MUHYTU
Crek oT puba ToH: 4 (0.7 kg) 5 A0 6 MuHYTI 7 00 9 MUHYTI
Crek ot cbomra: 4 (0.8 kg) 5 A0 6 MUHYTI 7 0o 8 MUHYTU
Tenewwka nnetwka (0.8 kg, 5-7 cm auameTbp) 17 5o 19 MuHyTI 35 po 40 MuHyTH
Tenewkn pynagntu: 4 10 fo 12 MuHy TN X
Tenewwko neveHo (1 kg, 8-11 cm anameTbp) 30 10 35 MUHYTH 45 po 50 MuHYTI
TeneLwko dune MuHboH: 0.7 kg 17 50 21 MUHYT 33 0 38 MUHYTU
;D:;: ;)T mopckm aason (1 kg) Ha napyera ot 5 406 MAHYTH 7808 WHYTH

3abenexka: 3a Mofenu oT 5 IMTpa 1 No-MasKo, yBepeTe ce, Ye MniewKkuTe ot
Meco M NTUYETO MeCco He MpeBulaBaT MapKMpoBKaTa OT
BbTpeLUHaTa 4acT Ha TeHaKepaTa. M3bepeTe nnewkn ot Meco 1
nTYe Meco MO-HUCKU C 8 CM MM NO-MaJsiKo.

* B 3aBMCMMOCT OT Mogena
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VAZNE MJERE OPREZA

Prije upotrebe vaseg ekspres lonca, odvojite vrijeme da procitate
sve upute i uvijek koristite "Uputstvo za upotrebu".
Posljedica nepravilnog koristenja mogu biti oStecenja proizvoda.

Radi vase sigurnosti, ovaj aparat odgovara primjenjivim normama i propisima:
- Direktiva o opremi pod pritiskom
- Materijali u kontaktu sa namirnicama

- Zivotna sredina

OBAVEZNE
KONTROLE
PRIJE SVAKE
UPOTREBE

PROVJERITE

= Svaki put vizuelno je li cjev¢ica za odvod pare zacepljena
-sl.13.

w Je li kuglica* ili klip* sigurnosnog ventila pokretna - sl.
17 ili sl. 17bis.

s je li gumica poklopca namjestena ispod svakog ureza
poklopca - sl. 14.

aJesu li drske na posudi ispravno namjestene. Drske
posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte
samostalno uklanjati ili mijenjati.

UVIJEK
POSTUJTE
SLJEDECE
KOLICINE
PUNJENJA

u Ne koristite vas ekspres lonac bez te¢nosti, to bi, naime,
prouzrokovalo velika ostecenja. Osigurajte dovoljnu
koli¢inu te¢nosti tokom kuhanja.

a Minimalno 25 cl - sl. 4.

a Maksimalno 2/3 visine lonca, oznaka MAX 2 - sl. 5.

aTokom kuhanja na pari, namirnice koje se nalaze u
parnoj kosari* ne smiju biti u dodiru s vodom i ne smiju
prelaziti oznaku MAX 2 na posudi - sl. 7.

s Maksimalno 1/3 (oznaka MAX 1) za kasaste namirnice
koje se Sire i/ili koje se pjene tokom kuhanja, kao $to su
riza, mahunarke, suseno povrcée, kompoti, bundeve,
tikvice, mrkva, krompiri, riblji fileti, itd.... - sl. 6.

296

*ovisno o modelu



PRUEI
TOKOM
KUHANJA

a Ne pustajte djecu u blizinu ekspres lonca tokom upotrebe.

aPara je veoma vruca kada izlazi iz radnog ventila. Pazite na mlaz
pare.

uVas ekspres lonac kuha pod pritiskom. Neprimjerena upotreba
moze prouzrokovati opekotine zbog pare. Provjerite da li je ekspres
lonac adekvatno zatvoren prije upotrebe. (Vidi odjeljak
“Zatvaranje”)

a Uobicajeno je da ventil neprestano pisti tokom kuhanja. Ako iz
lonca ne izlazi dovoljno pare, napravite dekompresiju proizvoda i
provjerite ima li u posudi dovoljno te¢nosti te je li cjevcica za odvod
pare prohodna. Ako para jo$ uvijek ne izlazi nakon tih provjera, malo
pojacajte izvor toplote.

a Nemojte kuhati hranu kod koje postoji opasnost od zacepljenja
sigurnosnih elemenata:

- bobicasto voce

- je¢mena kasa, krompir, pire
- zobena kasa

- sudeni grasak

- rezanci, makaroni, Spagete
- rabarbara

- ribizle

aZa kuhanje velikih komada mesa i namirnica s kozom (cijele
kobasice, jezik, perad ...) : savjetujemo vam da ih prije kuhanja
probodete nozem ili viljuskom. Naime, tokom kuhanja oni mogu
nakupiti vrelu te¢nost i uzrokovati prskanje.

aU ekspres loncu nikad nemojte pripremati recepte na bazi
Zivotinjskog mlijeka.

a U ekspres loncu nemojte koristiti grubu sol ve¢ dodajte sitnu sol na
kraju kuhanja. Izbjedi cete pojavu "tackica" koje mogu promijeniti
dno ekspres lonca.

u Ne koristite vas ekspres lonac za przenje na ulju pod pritiskom.

a Prilikom zagrijavanja ulja ili masti ne ostavljajte ekspres lonac bez
nadzora. Nastavak zagrijavanja ulja koje se pari €ini ulje nezdravim
i moze zagrijati ulje do pojave plamena.

a Ne koristite vas ekspres lonac ni za koju drugu namjeru osim one
za koju je predviden.

u Ne stavljajte vas ekspres lonac u zagrijanu pecnicu.

a U ekspres lonac nikad nemojte stavljati aluminijsku foliju.

a U ekspres lonac nikad nemojte stavljati plasti¢nu foliju.

a Para alkohola je zapaljiva. Pustite da vrije priblizno 2 minute prije
nego $to stavite poklopac. Potreban je nadzor prilikom kuhanja jela
sa alkoholom.

uKoristite kompatibilan(e) izvor(e) toplote, koji je/su u skladu sa
uputstvima za upotrebu.
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NAKON
KUHANJA...

u Za modele s neprijanjaju¢om oblogom: ne upotrebljavajte
metlice ili metalni kuhinjski pribor ili kuhinjski pribor ostrih
rubova. Ne cijedite svoj kuhinjski pribor laganim
udaranjem o rub proizvoda, jer to moze ostetiti proizvod i
uzrokovati curenja.

u Postepeno okrenite radni ventil (A) odabiruci prema Zelji
brzinu dekompresije tako da se zaustavite na slikovnoj
oznaci G - sl. 10. Ako tokom ispustanja pare primijetite
nepravilno prskanje, postavite radni ventil (A) u polozaj
kuhanja u rezimu "Autocuiseur" (Ekspres lonac), a nakon
toga izvrsite brzu dekompresiju pod hladnom vodom -
(pogledajte paragraf "Zavrsetak kuhanja u rezimu "Ekspres
lonac").

u Ako se sigurnosni $tapi¢ (D) ne spusta, stavite ekspres
lonac pod hladnu vodu iz slavine - (pogledajte odjeljak
"Zavrsetak kuhanja u rezimu "Ekspres lonac”).

a Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic.

u Za kasaste namirnice koje se Sire ili koje se pjene tokom
kuhanja, kao $to su riza, mahunarke, suseno povrce,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompir, riblji fileti, itd...
ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a
potom ga ohladite pod hladnom vodom. Ekspres lonac
lagano i ujednaceno protresite nakon $to provjerite da li
se sigurnosni Stapic¢ spustio kako biste sprijecili prskanje
mjehuri¢a pare koji bi vas mogli opeci. To je posebno
vazno pri brzom ispustanju pare ili nakon hladenja pod
hladnom vodom.

uVas ekspres lonac odlazite vrlo pazljivo. Ne dodirujte vruce
povrsine. Po potrebi upotrijebite rukavice. Servirajte
pomocu 2 drske posude.

s Kod pripremanja supa, nada je preporuka da izvrsite brzu
dekompresiju pod hladnom vodom (vidi odjeljak ,Kraj
kuhanja u rezimu 'Ekspres lonac™).

a Prije nego Sto otvorite ekspres lonac, provjerite da li je
ventil na polozaju za dekompresiju. Sigurnosni stapi¢ (D)
bi trebao biti u donjem polozaju.

u Nikad ne otvarajte ekspres lonac silom. Provjerite da nema
pritiska u unutrasnjosti posude. Sigurnosni stapic (D) bi
trebao biti u donjem polozaju. (Vidi odjeljak “Sigurnost”)
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ODRZAVANJE

u Ako primijetite da je neki dio vaseg ekspres lonca slomljen
ili napuknut, ni u kojem ga slucaju nemojte pokusavati
otvoriti ako je zatvoren. Ostavite ga da se potpuno ohladi
prije pomicanja te ga vise nemojte koristiti i odnesite ga u
ovlasteni servisni centar kompanije TEFAL.

s Ne vrsite intervencije na sigurnosnom sistemu ni na koji
nacin osim preporucenog nacina ¢is¢enja i odrzavanja.

u Koristite samo originalne TEFAL dijelove koji odgovaraju
vasem modelu.

a Ne ostavljajte hranu da stoji u ekspres loncu.

uSvoj ekspres lonac ocistite i isperite odmah nakon
koristenja.

» U masini za pranje suda nikad nemojte prati radni ventil
(A), gumicu (I), indikator vremena* (F), ni posudu s
neprijanjajucim slojem.

s Indikator vremena* (F) nikada nemojte stavljati pod vodu.
a Nikad ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode na
bazi hlora, jer mogu ostetiti kvalitet nehrdajuceg celika.

a Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

s Gumicu mijenjajte jednom godisnje ili odmah ako ima
ostecenje.

s Poslije 10 godina upotrebe, obavezno morate odnijeti
lonac na pregled u ovlasteni servisni centar kompanije
TEFAL.

u Pri spremaniju ekspres lonca: poklopac stavite na obrnutu
stranu na posudu kako se gumica poklopca ne bi previse
trosila.

SACUVAJTE OVA UPUTSTVA

*ovisno o modelu
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Komponente (vidi Opis proizvoda)

Radni ventil

Cjev¢ica za odvod pare
Oznaka za pozicioniranje
ventila

Sigurnosni Stapic (vidi
odjeljak “Sigurnost”)
Sigurnosni ventil
Indikator vremena*
Drska poklopca
Poklopac

o Nnw»

romm

o

vozzR-~

Oznake

Gumica

Parna kosara*

/ L. Tronozni stalak*

Tipke za preklapanje drski*
Fiksna drska posude*
Sklopiva drska posude*

za maksimalno

punjenje (max 1imax 2)

Posuda

Obavezne kontrole prije svake upotrebe

Provjera radnog ventila

(V)
6) ‘
&1
0

a Pobrinite se da otvor za odvod na radnom ventilu nije zacepljen (vidi odjeljak
"Uklanjanje i postavljanje radnog ventila").

Prov;era sigurnosnog ventila: ovisno o modelu

‘\&;f)
Tleal”

Sk
0e

a Provjerite je li kuglica* sigurnosnog ventila pokretna
N\ N
B

(koristite Stapic).

a Provjerite je li klip* sigurnosnog ventila pomican (pritisnite klip nekoliko puta

prstom)
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Upotreba

Kuhanje u rezimu Kuhanje u rezimu Dekompresija
"Ekspres lonac" "Lonac*"
Otvaranje

= Nagnite drsku iz horizontalnog polozaja u vertikalni polozaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

a Podignite poklopac.

a U slucaju poteskoca s otvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa je
stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

Zatvaranje

a Pazite da drska poklopca bude u vertikalnom polozaju.

a Poklopac stavite na posudu kako je prikazano na - sl. 1 tako da plasti¢ni dio
poravnate s drskama lonca.

u Preklopite drsku poklopca iz vertikalnog polozaja u horizontalni polozaj
-sl.2

u Poklopac se okrece

Ako ne mozete zatvoriti poklopac:

a Provjerite je li gumica ispravno postavljena i poklopac pravilno namjesten.

a U slucaju poteskoca sa zatvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa
je stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

Prva upotreba

u Za modele s neprijanjaju¢im slojem: operite i jestivim uljem lagano nauljite
cijelu povrsinu unutrasnjeg sloja.

Ovisno o modelu:

a Stavite drsku lonca* (L) i parnu kosaru* (J) na dno posude.

a Pricvrstite tronozni stalak* (K) na parnu kosaru* (J), zatim
pomaknite set na dno posude.

a Napunite 2/3 (MAX 2) posude (Q) vodom - sl. 5.

u Zatvorite ekspres lonac. e
s Poravnajte slikovnu oznaku & radnog ventila (A) s
oznakom polozaja ventila (C) - sl. 9.

*ovisno o modelu




a Stavite svoj ekspres lonac na izvor toplote te ga maksimalno pojacajte.

a Kad para pocne izlaziti kroz ventil, smanjite jacinu izvora toplote i podesite
na 20 min.

s Kada protekne 20 min, ugasite izvor toplote.

= Poravnajte slikovnu oznaku 4 radnog ventila (A) s oznakom polozaja ventila
(©.

s Kada se sigurnosni stapic (D) ponovno spusti, vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom.

a Otvorite ekspres lonac - sl. 3.

a Ocistite ga sa deterdzentom.

Minimalna i maksimalna napunjenost

a Minimalno 25 cl (2 ¢ase) - sl. 4.

a Maksimalno 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 5.

a U ekspres loncu nemoijte koristiti grubu sol ve¢ dodajte sitnu sol na kraju
kuhanja.

Za neke vrste hrane:

a Za kasaste namirnice koje se Sire i/ili koje se pjene
tokom kuhanja, kao 3to su riza, mahunarke, suseno
povrce, kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompir, riblji
fileti, itd., nemojte napuniti ekspres lonac iznad 1/3
(MAX 1) kapaciteta. ooy ) X
Kada kuhanje zavrsi, ostavite ekspres lonac da se ohladi el
nekoliko minuta i zatim ga ohladite pod hladnom
vodom (pogledajte odlomak 'Kraj kuhanja u reZzimu "Ekspres lonac" - brza
dekompresija').

Upotreba parne kosare*

a Sipajte 75 cl vode na dno posude (Q).

Ovisno o modelu:

a Stavite drsku lonca* (L) i parnu kosaru* (J) na dno posude.

u Pricvrstite tronozni stalak* (K) na parnu kosaru* (1), a zatim pomaknite set na
dno posude.
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aTokom kuhanja na pari, namirnice koje se nalaze u
parnoj kosari ne smiju biti u dodiru s vodom.

aNormalno je da kod modela 3L nivo vode blago
prekriva dno kosare.

Namirnice stavljene u parnu kosaru* ne smiju
prelaziti nivo MAX 2 posude.

Skidanje i stavljanje radnog ventila (A)

Za cis¢enje radnog ventila (A):

a Poravnajte Zljeb s oznakom polozaja ventila (C) i pritisnite prsten radnog
ventila (A).

alzvucitega-sl. 11.

Za podesavanje radnog ventila (A):

s Namjestite radni ventil (A) - sl. 8 tako da je tacka
radnog ventila (A) poravnata s oznakom polozaja (C) -
vidi suprotnu stranu.

a Gurnite radni ventil (A) kako bi se uklopio u Stapic za
odvod pare.
a Pritisnite piktograme radnog ventila (A) pa ga okrenite.

Upotreba indikatora vremena*

Indikator vremena nikada ne koristite u reZimu rada Lonac.

Indikator vremena (F) osmisljen je da vam pomogne u postizanju zeljenih
rezultata kuhanja u rezimu "Ekspres lonac’, sto vam omogucava bolju
prilagodbu potro3nje energije. On automatski odbrojava vrijeme kuhanja do
postizanja nivoa temperature koja odgovara kuhanju u rezimu "Ekspres lonac”

)
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Uobicajeno je da radni ventil (A) neprestano pisti tokom kuhanja.
Ako nema dovoljno pare, lagano pojacajte izvor toplote, a u
suprotnom slucaju smanjite izvor toplote.

n Da biste ukljucili indikator vremena: pritisnite tipku.

mm
(NN
Nl
a Programirajte vrijeme kuhanja (u minutama). =
u Ako ste unijeli pogresno vrijeme kuhanja, pri¢ekajte 4 lE
sekunde da plamen prestane treperiti, a zatim dugo ‘
drzite pritisnitu tipku za resetirovanje.
P . . ( \
Jacinu izvora toplote postavite na maksimalno. .
i
;im
Kad vas ekspres lonac dosegne temperaturu kuhanja, / \
indikator vremena zazvoni i pocinje odbrojavanje ')
vremena (brojevi trepere). "9
Smanjite jacinu izvora toplote. 000
Ako zelite, u ovom trenutku mozete ukloniti indikator —— |
vremena sa proizvoda i ponijeti ga sa sobom. Vrijeme ¢e ( \
nastaviti da odbrojava. (nla]
(NN
Na kraju vremena kuhanja oglasi se indikator vremena.
a (W |

a Da biste zaustavili alarm indikatora vremena pritisnite tipku.

a Ugasite izvor toplote.

Dugi pritisak tipke resetuje i iskljucuje indikator vremena.

Postavljanje i skidanje indikatora viemena*

a Da biste postavili indikator vremena (F) - sl. 12, najprije
umetnite straznji dio na modul, a zatim ga pritisnite da
biste zakacili drugu stranu.

a Da biste skinuli indikator vremena (F), podignite ga i
izvadite.
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Zamjena baterije indikatora vremena*

a Baterija za indikator vremena je dugmasta baterija tipa CR2032.

a Ako se pojavi simbol B ili ako nema nikakvog znaka, promijenite baterije.

a Zivotni vijek baterije ovisi o u¢estalosti upotrebe indikatora
vremena.

= Baterija indikatora vremena sadrzi dimetoksietan, br. CAS
110-71-4. Uskladena je sa evropskim propisima. Za vasu
bezbjednost i ocuvanje Zivotne sredine: ne otvarajte bateriju,
ne izlazite je visokim temperaturama, nemojte je odlagati
zajedno sa ku¢nim otpadom, nego je vratite u centar
predviden za upotrijebljene baterije.

a Nepunjive baterije se ne smiju puniti.

u Ne smiju se kombinirati razli¢ite vrste novih i upotrijebljenih baterija.

u Baterije je potrebno umetnuti u skladu s ispravnim polaritetom.

a Ispraznjene baterije potrebno je izvaditi iz aparata i sigurno zbrinuti u otpad.
u Ako cete proizvod odlagati i ako ga necete upotrebljavati duze vrijeme,

baterije je potrebno izvaditi iz proizvoda.

u Prikljucci baterije ne smiju se kratko spajati.

a Postavite ga ravno na radnu povrsinu.

a Da biste bateriju uklonili iz indikatora vremena, otvorite
poklopac baterije uz pomo¢ kovanice okretanjem suprotno
od kazaljke na satu za jedan polumjesec a dok se poklopac
ne poravna s polumjesecom indikatora vriemena s (vidi crtez
na suprotnoj strani).

a Zamijenite bateriju.

= Gumicu vratite na njeno mjesto u kuciste.

uDa biste vratili poklopac baterije, okrenite polumjesec a
poklopca baterije prema polumjesecu a indikatora vremena.
Polako okrecite poklopac baterije u smjeru kazaljke na satu,
dok lagano pritiskate, da biste poravnali polumjesec a
poklopca baterije s punim mjesecom na indikatoru vremena
@ (vidi crtez na suprotnoj strani)

» Nemojte pokusavati silom zatvoriti poklopac baterije.

a Nemojte ici izvan granicnika.

u U slucaju gubitka mozete nabaviti drugi indikator viemena u
nasim ovlastenim servisnim centrima kompanije TEFAL.

Indikator vremena* nikad nemojte staviti u vodu ili masinu za

pranje suda.

Indikator vremena* nikada ne koristite u rezimu "Lonac".
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Preklopne drske*

Prije upotrebe obavezno uklonite naljepnice sa svake drske.

Ne pokusavajte da preklopite drske bez pritiskanja tipki (M).

Nikada ne rastavljajte preklopne drske posude, za to je ovlasten
samo ovlasteni servisni centar TEFAL.

= Za rasklapanje dr3ki Preklopljene drske
nikada ne stavljajte
13 1 na izvor topline.
2\ >
12

= Za stavljanje drski u
polozaj za upotrebu:

Prije kuhanja

a Prije svake upotrebe skinite radni ventil (A) - sl. 11 i vizuelno provjerite na
dnevnom svjetlu da cjevcica za odvod pare (B) nije zacepljena - sl. 13.

a Provjerite je li sigurnosni ventil (E) mobilan (vidi odjeljak "Cis¢enje" i
"Obavezne kontrole prije svake upotrebe") - sl. 17 i fig 17bis.

u Stavite sastojke i tekucinu.

a Zatvorite ekspres lonac - sl. 2

u U slucaju poteskoca sa zatvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa
je stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

s Namjestanje radnog ventila (A) - sl. 8.
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=< Kuhanje u rezimu
|| "Autocuiseur" (Ekspres lonac)

aRadni ventil (A) okrenite na poziciju za kuhanje u rezimu "Autocuiseur"”
(Ekspres lonac) &&J -sl. 9.

a Pazite da je vas lonac pravilno zatvoren prije upotrebe - sl. 2

u Stavite svoj ekspres lonac na izvor toplote te ga maksimalno pojacajte.

aZa modele opremljene indikatorom vremena : podesite vrijeme kuhanja
navedeno u receptu (vidi odjeljak "Upotreba indikatora vremena").

a Klikajudi zvukovi i oblaciéi pare koje ispusta sigurnosni stapi¢ su normalni,
oni omogucavaju odvodenje zraka prije kuhanja.

Tokom kuhanja u rezimu "Autocuiseur" (Ekspres lonac)

sKada radni ventil (A) pocne kontinuirano ispustati paru i emitirati
ravnomjeran zvuk (P$355T), smanijite jacinu izvora toplote.

= Podesite vrijeme kuhanja da bude kako je navedeno u receptu.

a Uobicajeno je da ventil neprestano pisti tokom kuhanja. Ako nema dovoljno
pare, lagano pojacajte izvor toplote, a u suprotnom slucaju ga smanjite.

Kuhanje u rezimu "Autocuiseur"” (Ekspres lonac)
Za ispustanje pare:
u Kada se izvor toplote ugasi, imate dvije moguénosti:

* Postupna dekompresija: postupno okrenite radni ventil (A) tako da se
zaustavite na slikovnoj oznaci @ - sl. 10.
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Ako tokom ispustanja pare primijetite nepravilno prskanje,
postavite radni ventil (A) u polozaj kuhanja u rezimu "Ekspres
lonac "&F, a nakon toga izvrsite brzu dekompresiju pod
hladnom vodom.

Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, ulijte hladnu vodu u
sudoper i u vodu uronite dno ekspres lonca kako bi se sigurnosni
Stapic (D) spustio.

* Brza dekompresija pod hladnom vodom: sipajte hladnu vodu u sudoper i
u vodu uronite dno ekspres lonca kako bi se sigurnosni stapic spustio. Kada
se sigurnosni Stapi¢ (D) ponovno spusti, vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom. Radni ventil (A) okrenite na poziciju 4.

1. korak

a Za kasaste namirnice koje se Sire ili koje se pjene tokom kuhanja, kao $to su riza,
mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompir, riblji fileti,
itd... ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a potom ga ohladite
pod hladnom vodom. Ekspres lonac lagano i ujednaceno protresite nakon sto
provjerite da li se sigurnosni Stapi¢ spustio kako biste sprijecili prskanje
mjehurica pare koji bi vas mogli opeci.To je posebno vazno pri brzom ispustanju
pare ili nakon hladenja pod hladnom vodom. Kod pripremanja supa,
savjetujemo da obavite brzu dekompresiju u hladnoj vodi (vidi sliku iz 1. koraka
iznad).

u MozZete otvoriti ekspres lonac - sl. 3.

a U slucaju poteskoca s otvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa je
stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic (D).
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T Kuhanje u rezimu "Lonac"*

= Radni ventil (A) okrenite na poziciju za kuhanje u rezimu
"Lonac" & . Za tu svrhu snazno ga pomaknite iza ureza
u polozaj za dekompresiju.

a Prije upotrebe provjerite da li je ekspres lonac - sl. 2
adekvatno zatvoren.

aStavite ekspres lonac na izvor toplote te ga
maksimalno smanjite.

a Podesite vrijeme kuhanja da bude kako je navedeno u
receptu.

a U rezimu "Lonac" moZete otvoriti svoj ekspres lonac da biste promijesali jelo,
nadgledali kuhanje ili dodali sastojke.

a U slucaju poteskoca s otvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa je
stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u ureze
poklopca - sl. 14.

n Ako je izvor toplote prejak, moze se dogoditi da se ekspres lonac zaklju¢a
(sigurnosni stapic (D) se podize i blokira otvaranje), drska poklopca vise nije
operabilna ili ne otvara lonac. U tom slucaju smanjite ili iskljucite izvor toplote.
U slucaju elektri¢nog stednjaka, skinite ekspres lonac s izvora toplote.

a Za modele s neprijanjaju¢om oblogom: ne upotrebljavajte metlice ili metalni
kuhinjski pribor ili kuhinjski pribor ostrih rubova. Ne cijedite svoj kuhinjski pribor
laganim udaranjem o rub proizvoda, jer to moze ostetiti proizvod i uzrokovati
curenje.

» Nikada nemojte zagrijavati masnocu do ugljenisanja. Para od kuhanja moze biti
opasna za zivotinje s osjetljivim respiratornim sistemom, kao to su ptice. Vlasnici
ptica trebaju ih drzati dalje od kuhinje.

Aparat ima nekoliko sigurnosnih sistema:

s Sigurnost pri zatvaranju:

- Ako poklopac nije dobro postavljen ili ako ste zaboravili da preklopite drske
poklopca, para ¢e curiti na sigurnosnom stapicu (D) ekspresnog lonca, te se
nece modi stvoriti pritisak.
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a Sigurnost pri otvaranju:

- Ako je vas ekspres lonac bez pritiska, sigurnosni stapi¢ (D) nalazi se u
podignutom poloZzaju, a drske poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) ne bi se
trebale dirati.

- Nikad ne otvarajte ekspres lonac silom.

- Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic (D).

- Osigurajte da je unutrasnji pritisak pao tako da provjerite da je sigurnost
Stapic¢ (D) u donjem polozaju.

- Drske posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte samostalno mijenjati.
Nikad ne koristite druge modele dr3ki.

- Ako ste nagnuli drsku za otvaranje/zatvaranje (G) u vertikalan polozaj dok je
ekspres lonac jos uvijek bio pod pritiskom, necete ga moci otvoriti. Ova je
funkcija dodatna sigurnost.

- Vratite drsku poklopca u horizontalni polozaj i cekajte da se sigurnost Stapic¢
(D) vrati u donji polozaj.

s Dva sredstva za osiguranje od pretjeranog pritiska:

- Prvo sredstvo: sigurnosni ventil (E) otpusta pritisak - sl. 19

- Drugo sredstvo: gumica propusta paru na poklopcu- sl. 19.

Ako je aktiviran jedan od sigurnosnih sistema:

a Ugasite izvor toplote.

u Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite.

a Provjerite i ocistite radni ventil (A), cjevcicu za odvod pare (B), sigurnosni
ventil (E) i gumicu (I) - sl. 15 - 16 - 17 i 17bis. Vidi odjeljke "Cis¢enje" i
"Obavezne kontrole prije svake upotrebe".

u Ako i nakon tih provjera i ¢is¢enja vas proizvod bude i dalje ispustao paru ili
ne bude radio, povjerite ga ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

Ciscenje

Za dobro funkcioniranje vaseg ekspres lonca, duzni ste drzati se ovih
preporuka za ¢is¢enje i odrzavanje nakon svake upotrebe.

Tamne mrlje i ogrebotine koje se mogu pojaviti nakon dugotrajne
upotrebe ne smetaju ispravnom funkcioniranju.

TroSenje vanjskog sloja (ovisno o modelu) koji se nalazi na kontaktu
poklopca i posude je normalno.
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Za ekspres lonce s neprijanjaju¢im slojem (ovisno o modelu): tokom
upotrebe mogu se javiti lagane ogrebotine i abrazije, ali one
znatno ne utic¢u na performanse neprijanjajuceg sloja.

a Nakon svake upotrebe operite ekspres lonac vodom i sredstvom za pranje
suda. Isto uradite i sa koSarom*.

a Ne koristite izbjeljivac ili hlorirane proizvode.

s Ne zagrijavajte lonac kada je prazan.

Cis¢enje unutrasnjosti posude od nehrdajuceg ¢elika:

a Operite spuzvom za ribanje i proizvodom za pranje posuda.

u Ukoliko u unutrasnjosti posude od nehrdajuceg celika primijetite sedefasti
odsjaj ili bijele naslage (mineralne naslage), ocistite je bijelim sir¢cetom.

Za cisc¢enje aluminijske posude s neprijanjajucim slojem:

a Isperite toplom vodom, deterdzentom i mekanom spuzvom.

a Nemoijte koristiti prasak za ribanje ili abrazivne spuzvice.

u Ako vam je hrana zagorjela, napunite posudu toplom vodom i ostavite da se
namace. Zatim je ocistite sa deterdzentom. a

Ciscenje vanjske povrsine posude:
a Operite spuzvom za ribanje i sredstvom za pranje suda.

Lonac od nehrdajuceg celika i koSaru mozete prati u masini za
pranje posuda.

Posudu s neprijanjajucim slojem (ovisno o modelu) nemojte stavljati u
masinu za pranje suda, jer deterdzenti u tabletama sadrze vrlo
agresivne i korozivne aluminijske cestice.

Intenzivna upotreba posude s neprijanjaju¢im slojem (ovisno o
modelu) neznatno moze promijeniti boju sloja (Zuta boja, pojava
mrlja).

Ciscenje poklopca:
a Poklopac perite spuzvom za ribanje i sredstvom za pranje suda.

Iscijedite poklopac vertikalno kako biste uklonili preostalu vodu
izmedu metalnih i plasticnih dijelova poklopca.
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Za ciscenje gumice poklopca:

a Nakon svakog kuhanja ocistite gumicu (I) i njezino kuciste.

s Za zamjene gumice, pogledajte - sl. 14 i provjerite da li je gumica dobro
utisnuta u svaki urez poklopca.

Za ciScenje radnog ventila (A):

a lzvucite radni ventil (A) -sl. 11.

a Operite radni ventil (A) pod mlazom vode - sl. 15.

a Provjerite njegovu mobilnost: prema slici u nastavku.

Nakon uklanjanja radnog ventila (A), gumice
() i indikatora vremena* (F), poklopac mozete
staviti u masinu za pranje suda.

U masini za pranje posuda nikad nemojte prati radni ventil (A),
gumicu (1), indikator vremena* (F), ni posudu s neprijanjaju¢im
slojem.

Za ciscenje cjevcice za odvod pare (B) smjesStene na poklopcu :

a Izvadite ventil (A) - sl. 11.

u Provjerite vizuelno i na dnevnoj svjetlosti je li cijev za odvod pare otpusena i
okrugla - sl. 13. Po potrebi je ocistite ¢ackalicom - sl. 16 i isperite.

Za ciScenje sigurnosnog ventila (E):

u O¢istite dio sigurnosnog ventila smjesten unutar poklopca tako da ga
isperete vodom.

a Provjerite da li dobro radi tako $to cete snazno pritisnuti kuglicu ventila (uz
pomoc vatiranog Stapica bez vate), koja mora biti pokretna - sl. 17 ili tako da
nekoliko puta pritisnete prstom na klip* koji mora biti pokretan - sl. 17bis.
Vidi odjeljak "Obavezne kontrole prije svake upotrebe".

Za ¢iscenje indikatora vremena* (F):

a Koristite Cistu, suhu krpu.

u Ne koristite otapalo.

a Nikada ne stavljajte indikator vremena u vodu ili u masinu za pranje posuda.

Za zamjenu gumice vaseg ekspres lonca:

a Gumicu vaseg ekspres lonca mijenjajte jednom godisnje ili ako ima pukotinu.

u Uvijek kupujte gumicu kompanije TEFAL, onu koja odgovara vasem modelu
(vidi odjeljak "Dodatna oprema").

s Za zamjene gumice, pogledajte - sl. 14 i provjerite da li je gumica dobro
utisnuta u svaki urez poklopca.
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Za odlaganje vaseg ekspres lonca:
u Okrenite poklopac na posudi.
s Mehanizam za otvaranje/zatvaranje ekspres lonca ne zahtijeva nikakvo

posebno odrzavanje osim ¢is¢enja.

Poslije 10 godina upotrebe, obavezno morate odnijeti lonac na
pregled u ovlasteni servisni centar kompanije TEFAL.

Dodatna oprema TEFAL
a Dodatna oprema za vas ekspres lonac, koja se moze nabaviti:
Referentne
Dodatna oprema oznake
3/4/4,5/6 |: vanjski promjer gumice: 24 cm X1010008
Gumica
5/7,5/9 I: vanjski promjer gumice: 27 cm X1010007
3/4,5/4/6 |: za posudu promjera 22 cm 792185
Parna kosara*
5/7.5/9 |: za posudu promjera 24 cm 792654
Tronozni stalak* (L) 792691
Tronozni stalak* (K) X1030007
Indikator viemena* X1060007

a Za zamjenu ostalih dijelova ili popravke obratite se ovlastenim servisnim
centrima kompanije TEFAL.
a Koristite samo originalne TEFAL dijelove koji odgovaraju vasem modelu.
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Karakteristike

Promjer dna lonca - referentne oznake

. . Modelis "
Kapacitet ] [ Modejlsﬁks:lm preklopnim Materijal
posude dna drskama . M posude
drskama
15.5cm P46205 -
3L 22cm Nehrdajuci celik
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Oblozeno aluminijem
4L 22cm " —
17.5cm P47042 - Oblozeno aluminijem
45L 22cm | 155cm P46206 - Nehrdajuci celik
14 cm P46051 - Oblozeno aluminijem
5L 24 cm —
19.7cm P47051 - Oblozeno aluminijem
52L 24 cm 20cm P46654 = Nehrdajuci celik
22cm | 155cm P46207 P49007 Nehrdajuci celik
6L
24cm | 17.5cm P48007 - Oblozeno aluminijem
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Nehrdajuci celik
9L 24 cm 18cm P46249 P49049 Nehrdajuci celik
5L 14cm P46051 -
Set 24 cm Nehrdajuci celik
75L 18cm P46248 -

Normativni podaci:
Najvisi radni pritisak: 65 kPa
Maksimalni sigurnosni pritisak: 120 kPa

Kompatibilni izvori toplote

PLIN STRUJA STRUA STRUJA STRUJA

element)

g = @

uVas ekspres lonac se koristi na svim povrSinama za kuhanje, uklju¢ujuci
indukcijskim.

u U slucaju elektri¢ne ploce, koristite plo¢u jednakog ili manjeg promjera od
promjera dna lonca.

u U slucaju keramicke ili halogene ploce, provjerite da li je dno lonca ¢isto.

a U slucaju plinskog stednjaka, plamen ne smije biti Siri od promjera posude.

u Kod svih izvora toplote vodite racuna da lonac bude dobro centriran.
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a U okviru upotrebe kakva se preporucuje u uputama za upotrebu, posuda od
nehrdajuceg celika vaseg novog TEFAL ekspres lonca ima garanciju od 10
godina za sljedece slucajeve:

- Bilo kakav nedostatak metalne konstrukcije posude,
- Bilo kakvo preuranjeno propadanje metalnog dna.

a Ostali materijali posude i svi drugi dijelovi vaseg ekspres lonca pod
garancijom su za tvornicke greske ili nedostatke materijala, za vrijeme
garantnog roka utvrdenog zakonom na snazi u zemlji kupovine i od
dana kupovine.

= Ova garancija se ostvaruje uz podnosenje racuna ili fakture koji
dokazuju datum kupovine.

Ova garancija iskljucuje:
a Ogrebotine i diskoloracije od starenja, za posude s neprijanjajucim slojem.
a Ogrebotine zbog kontakta poklopca s posudom s neprijanjaju¢im slojem.
a Ostecenja nastala uslijed nepostivanja vaznih mjera opreza ili nemarne
upotrebe, a posebno zbog:
- udaraca, padova, stavljanja u pec¢nicu.
= Ovu garanciju mozete ostvariti samo u ovlastenim servisnim centrima
kompanije TEFAL.

Oznaka Lokalizacija

Zastitni znak Na poklopcu

Godina proizvodnje i Sarza
Oznaka modela

Maksimalni sigurnosni pritisak: (SP) Na poklopcu

Najvisi radni pritisak: (RP)

Kapacitet Na dnu posude, s vanjske strane
Postanska adresa proizvodaca Na dnu posude, s vanjske strane

« Mislite o zivotnoj sredini!

® Aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti
ili reciklirati.
< Odnesite ga sluzbi za prikupljanje kako bi se izvrsila njegova

[— obrada.
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TEFAL odgovara na vasa pitanjz

Problemi

Preporuke

U slucaju otezanog
otvaranja i/ili
zatvaranja
poklopca:

a Skinite gumicu i isperite je pod vodom iz slavine - sl.
18.
a Vratite je u poklopac bez brisanja - sl. 14.

Ako ne mozete
zatvoriti poklopac:

s Pazite da drska poklopca bude u vertikalnom
polozaju.

u Provjerite je li gumica dobro postavljena (vidi odjeljak
"Ci$¢enje i odrzavanje").

a Provjerite je li poklopac dobro namjesten kako je
prikazanona-sl. 1.

= Stavite gumicu pod vodu pa je stavite natrag na lonac
bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

Ako se vas ekspres
lonac zagrijavao
pod pritiskom bez
tecnosti:

Ako se ova pojava nastavi, provjerite svoj ekspres lonac
u ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

Ako sigurnosni
Stapic ispusta
klikajuce zvukove i
oblacice pare:

To je normalno u prvih nekoliko minuta: to omogucava
odvodenje vazduha prije kuhanja.

Ako se sigurnosni
Stapic nije
podigao, te nista
ne izlazi iz ventila
tokom kuhanja:

Ovo je uobicajno tokom prvih nekoliko minuta.

Ako ova pojava potraje, provjerite sljedece:

- Dali je izvor toplote dovoljno jak, te ako nije, pojacajte
ga.

- Da li je koli¢ina te¢nosti u posudi dovoljna.

- Radni ventil (A) postavljen je na &7 .

- Da je vas lonac pravilno zatvoren.

- Da se gumica ili obod posude nisu istrosili.

- Dali je gumica dobro namjestena.

Ako se sigurnosni
Stapic podigao, te
nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuhanja:

Ovo je uobicajeno tokom prvih nekoliko minuta.

Ako se sigurnosni Stapic¢ (D) ne spusti, pustite hladnu
vodu u sudoperu i drzite dno ekspres lonca pod vodom
sve dok se sigurnosni Stapic (D) ne spusti.

Ocistite radni ventil (A) - sl. 15 i ventil za ispustanje pare
- sl 16 i proverite da li kuglica* ili klip* sigurnosnog
ventila ulazi bez poteskoca - sl. 17 ili 17bis.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi oko
poklopcai ako je
sigurnosni stapic u
spustenom polozaju
provjerite

sljedece:

Da li je poklopac dobro zatvoren.
Poziciju gumice u poklopcu.
Da li’je gumica u dobrom stanju, po potrebi je
zamiljenite. L
Da [i su poklopac, gumica i njezino kuciste U
goklopcu Cisti.

tanje oboda posude.

Ako ne mozete otvoriti
poklopac:

Provjerite je li sigurnosni $tapi¢ u (D) u donjem|
polozaju.

Ako nije, napravite dekompresiju: ulijte hladnu vodul
u sudoper i u vodu uronite dno‘ekspres lonca kako bi
se sigurnosni Stapic spustio.

Nikada nemojte dirati sigurnosni §E§§)ic' (D).
Okrenite radni ventil (A) u poloZaj F7.

Ako je hrana nedovoljno
skuhana ili je zagorena,
provjerite sljedece:

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora toplote.

Da i je radni ventil (A) u ispravhom poloZaju.
Koli¢inu te¢nosti.

Ako je hrana zagorjela u
ekspres loncu:

Ostavite posudu da se namace neko vrijeme prije|
nego 5to je operete.
Nikada ne koristite izbjeljiva¢ ili hlorirane proizvode.

Ako je aktiviran jedan
od sigurnosnih
sistema:

Zaustavite izvor toplote.
Bez premjestanja ostavite ekspres lonac da se ohladi.
Saclekajte da se sigurnosni Stapic spusti pa otvorite.
Provjerite i ocistite radni ventil (A), cjev¢icu za odvod
are, sigurnosni ventil i gumicu.
obrinite se da su ispunjeni uslovi punjenja.
Ako ova greska potraje, provjerite svoj aparat u
ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

Ako primjetite pojavu
tragova oksidacije:

Upotreba nehrdajuceg celika visokih performansi ne
sprecava pojavu oksidacije u ekstremnim slucajevima.
Ako primijetite tragove oksidacije, uklonite ih trljan-
jem sa abrazivnim spuzvom prije ponovne upotrebe
ekspres lonca.

Ako ne mozete
preklopiti preklopne

Provjerite slijedece:
a Dali su tipke (M)* pokretne.

drske* u polozaj za = Ako ova pojava potraje, provjerite svoj agaarat u
upotrebu: ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.
Ako ne mozete sklopiti | « Nemojte ih siliti.
preklopne drske*: a Obavezno pritisnite tipke do kraja*(M).
s Ako ova pojava potraje, provjerite svoj al:parat u
ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

*ovisno o modelu
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TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Povrce
POVRCE “
(SVJEZE) Articoke, 2 cijele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
PARA Blitva, narezana (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
Sastojak U pamoj Brokoli, cvast 600 g (para) 9do 11 min
kosarici i 750 ml vode na| Celer, nasjeckan (potapanje) 600 g 7do9min
dnu ekspres lonca. o ) 20do 25 min
Cvekla, crvena, narezana na Cetvrtine (potapanje) (ovisno oveliini
Endivija narezana na polovice (900 g) (para) 14.do 16 min
Gljive, narezane 800 g (potapanje) 4do5min
Grah, suvi 250 g (potapanje) 35do 40 min
POTAPANJE Grasak (para) 6do8min
Sastojak u vodi i bez Grasak razdvojen na polovice 250 g (potapanje) 18 do 20 min
kosarice. Karfiol, cvast 600 g (para) 10do 12 min
Komorag, narezan na trakice (600 g) (para) 6do9min
MAHUNARKE Krompir narezan na polovice (950 g) (para) (i‘(/)iig:?emi::)
POTAPVANJ E Kupus, zeleni i narezani, 500 g (potapanje) 5do 6 min
Bez koare. Leca, zelena 250 g (potapanje) 14.do 16 min
. Luk za kiseljenje (para) 7do8min
M i Mrkva narezana na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para) | 17 do 19 min
Paprike babure narezane na polovice (550 g) (para) 14do 16 min
:’:;Iri:)ian, oguljen i narezan na ploske (3 mm), 850 g 10do 12 min
Praziluk, cijelii bijeli 650 g (para) 9do 11 min
Prokelj (para) 10do 12 min
Rotkva, narezana na kockice (500 g) (para) 14do 16 min
Spargla, bijela (para) 5do6min
Spinat (para) 3do4min
Tikva, narezana na komade (3 do 5 cm) 600 g (para) 13 do 18 min
Tikvice narezane na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para)| 12do 15 min
Zelene mahune, tanke (600 g) (para) 10do 12 min
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Riza

KOLICINA VODE | KOLICINA RIZE VRIJEME
POTAPANJE PRIPREME
Bez kosare. 2050BE | 400mi/2¢ase | 150g/1casa
& sl 4 0SOBE | 500ml/2,5 cade 2509/ 2 case 7 do 8 min
6 0SOBA | 700ml/3,5 ¢ase 3759/ 3 case
Meso/riba
SVJEZE SMRZNUTO
Goveda pecenica (1 kg, promjer 8-11cm) 30do 35min 45do 50 min
Grdobina, fileti (1 kg) u komadimaod 75 g 5do6min 7 do 8 min
Janjeca koljenica: 2 (0,95 kg) 40 do 45 min 1h05do1h15
Losos, odresci: 4 (0,8 kg) 5do6min 7 do8min
Pacetina (1,8 kg) 45 do 47 min 50 do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23 do 25 min 1hdo1h10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23do 25 min 40do 45 min
Prepelica: 4 9do 10 min 18 do 20 min
Svinjska koljenica (0,8 kg, promjer 8-10 cm) 30do 35 min 1h05do1h15
Svinjski filet mignon: 13do 15 min 26do 29 min
Tele¢a koljenica (0,8 kg, promjer 5-7 cm) 17 do 19 min 37 do40 min
Teleci filet mignon: 0,7 kg 17 do 21 min 33do38min
Tuna, odresci: 4 (0,7 kg) 5do 6 min 7 do 9 min
Zec (1,5 kg u komadima) 8do9min 20do 23 min

Napomena: Za modele od 5 litara i manje provjerite da koljenice mesa i perad
ne prelaze oznaku na unutrasnjosti lonca. Odaberite koljenice
mesa i perad visoke 8 cm ili manje.
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DULEZITA UPOZORNENI

Pfed pouzitim svého tlakového hrnce vénujte cas prostudovani viech
pokynii a k navodu pro uzivatele se v pfipadé potieby vracejte.
Pfi nespravném pouzivani mohou vznikat skody.

Pro zajisténi vasi bezpecnosti je tento pfistroj v souladu s pfislusnymi normami

a vyhlaskami:

- se smérnici pro tlakova zafizeni
- se smérnici o materialech ur¢enych pro styk s potravinami
- se smérnici o zivotnim prostredi

ZKONTROLUJTE
a vizualné na dennim svétle, zda odvod par neni blokovén
. -obr. 13.

NEZBYTNE szda jsou kulicka* nebo pist* pojistného ventilu

w)’L%EOLY pohyblivé - obr. 17 nebo obr. 17bis.

PRED KAZDYM azda je tésnéni v poklici umisténo v kazdém zérezu

POUZITIM poklice - obr. 14.

szda jsou drzadla nadoby radné upevnéna. Drzadla
nadoby jsou bezpecnostnimi dily. Nikdy je sami
neodstranujte nebo nevyménujte.

a Nikdy nepouzivejte hrnec bez tekutiny, mohlo by dojit
k jeho vdZnému poskozeni. Dbejte na to, aby béhem
vafeni bylo v hrnci dostate¢né mnozstvi tekutiny.

a Minimalné 25 cl - obr. 4.

VZIDY a Maximalné 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2 - obr. 5.

DODRZUJTE a Pii vafeni v pafe nesméji byt potraviny umisténé v

NASLEDUJICi parnim kosi* v kontaktu s vodou a nesmi prekrocit

MNOZSTVi Urover MAX 2 nadoby - obr. 7.

NAPLNENI = Maximalné 1/3 (znatka MAX 1) v pfipadé pastovitych
potravin, které se béhem vareni rozpinaji a / nebo
vytvéieji pénu, mezi které patii ryze, lusténiny,
dehydratovand zelenina, kompoty, tykve, cukety, mrkev,
brambory, rybi filé... - obr. 6.
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PRED
VARENIM AV
JEHO
PRUBEHU

= Kdyz pouzivéte tlakovy hrnec, nenechavejte ho v blizkosti
déti.

a Péra je velmi horka, kdyz opousti pracovni ventil. Davejte
pozor na proud pary.

a Tlakovy hrnec vafi pod tlakem. Pfi nevhodném pouziti mize
dojit ke zranéni vlivem opareni. Pred pouzitim tlakového
hrnce zkontrolujte, zda je fadné uzavien. (Viz odstavec
,Uzavirani”).

= Béhem vareni kontrolujte, zda ventil pravidelné syc¢i. Pokud
neunikd dostatecné mnozstvi pary, provedte dekompresi
vyrobku a ujistéte se o tom, Ze je v ném dostate¢né mnozstvi
kapaliny a rovnéz o tom, ze odvod par neni ucpany. Pokud po
tomto ovéfeni péra stale neunika, mirné zvednéte vykon
tepelného zdroje.

s Nevaite potraviny, u kterych existuje nebezpeci ucpani
odvodU bezpec¢nostnich soucastek:

- brusinky

- krupky, Spaldu, proso

- ovesné vliocky

-ldmany hrach

- nudle, makarony, Spagety
- rebarboru

- rybiz

a Vareni velkych kusli masa a potravin s povrchovou kdzi (celé
klobasy, jazyk, dribez...): doporucujeme vam, abyste je pred
varenim propichli nozem nebo vidli¢kou. V priibéhu vareni
mohou zachycovat varici kapaliny a zplsobit pozdéji
posttikani.

aV tlakovém hrnci nikdy nepfipravujte pokrmy na bazi
zZivocisného mléka.

a Nepouzivejte hrubou sl v tlakovém hrnci, na konci vareni
pridejte jemnou stl. Tim zabranite ,dllkové korozi, kterd by
mohla zhorsit stav dna tlakového hrnce.

a Tlakovy hrnec nepouZzivejte pro smazeni na oleji pod tlakem.

a Nenechdvejte tlakovy hrnec bez dozoru pfi ohfevu oleje nebo
tukd. Pokracovani v zahtivani kouficiho oleje zhorsi jeho
kvalitu a mlze zvysit teplotu oleje natolik, ze dojte ke vzniceni.

a Tlakovy hrnec pouzivejte pouze k icellim, ke kterym je urcen.

= Nevkladejte tlakovy hrnec do teplé trouby.

s Nevkladejte do tlakového hrnce list alobalu, ktery neni
upevnén na formé.

a Nikdy do tlakového hrnce nevkladejte plastovou folii.

a Alkoholové pary jsou vznétlivé. Nechte vafit cca 2 minuty, nez
nasadite poklici. Pokud pfipravujete recept obsahuijici alkohol,
dohlizejte na hrnec.

a Pouzivejte vhodné zdroje tepla v souladu s pokyny k
pouzivani.
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PO VARENI...

a U modelt s nepiilnavym povrchem: nepouzivejte slehace,
ani kovové ¢i ostré nadobi. Nenechavejte nacini odkapat
poklepanim na okraj nadoby, mohlo by dojit k jejimu
poskozeni a to by mohlo zpUsobit netésnost.

s Postupné otacejte pracovnim ventilem (A), pficemz si
vyberte rychlost dekomprese podle svého usudku, dokud
nebude ryska naproti piktogramu @ - obr. 10. Pokud
béhem uvolriovani pary zaznamenate abnormalni rozsttik,
pfepnéte pracovni ventil (A) do rezimu vafeni ,tlakovy
hrnec” a poté provedte rychlé uvolnéni pary pod
studenou vodou - (viz odstavec ,Zavér vareni v rezimu
tlakovy hrnec”).

s Pokud nedojde k poklesu bezpec¢nostni pojistky (D) ,
umistéte tlakovy hrnec pod studenou vodu - (viz odstavec
»Zavér vareni v rezimu tlakovy hrnec”).

u Nikdy nemanipulujte s bezpecnostni pojistkou.

aV pfipadé pastovitych potravin, které se béhem vareni
rozpinaji nebo vytvareji pénu, mezi které patfi ryze,
lusténiny, dehydratovana zelenina, kompoty, tykve,
cukety, mrkev, brambory, rybi filé ... nechte tlakovy hrnec
nékolik minut vychladnout a pak jej ochladte pod
studenou vodou. Pfed otevienim tlakovy hrnec
systematicky a mirné protfepejte, avsak nejprve se
presvédcte, ze bezpecnostni pojistka je ve spodni poloze,
aby nedoslo k prudkému vytrysknuti pary, coz by mohlo
zpUsobit popéleni. Tento krok je zvlast dulezity pfi rychlém
vypousténi pary nebo po ochlazeni pod studenou vodou.

aPii premistovani tlakového hrnce dbejte maximalni
opatrnosti. Nedotykejte se teplych povrchd. V pripadé
potieby pouzivejte rukavice. Pouzivejte obé drzadla
nadoby.

aV rdmci pfipravy polévek doporucujeme provadét rychlé
uvolnéni pary pod studenou vodou (viz odstavec,Zavér
vareni v rezimu tlakovy hrnec”).

u Pfed otevienim hrnce se ujistéte, Ze je ventil v poloze pro
uvolnéni tlaku. Bezpecnostni pojistka (D) musi byt ve
spodni poloze.

aNikdy se nepokousejte otevirat tlakovy hrnec silou.
Zkontrolujte, zda poklesl vnitini tlak. Bezpecnostni
pojistka (D) musi byt ve spodni poloze. (Viz odstavec
»Bezpecnostni prvky”).
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UDRZBA

u Pokud zjistite, Ze nékterad z ¢asti tlakového hrnce je rozbita
nebo popraskand, v Zzadném pripadé se jej nepokousejte
otevfit, pokud je zavieny, vyckejte, az zcela vychladne pred
tim, nez jej premistite, nadale jej uz nepouzivejte a
pfineste jej do autorizovaného servisniho strediska TEFAL
na opravu.

aNa bezpecnostnich systémech neprovadéjte zadné
zakroky nad ramec pokyna pro cisténi a udrzbu.

s Pouzivejte pouze origindini dily TEFAL odpovidajici
vasemu modelu.

u Nenechavejte jidlo v tlakovém hrnci.

aTlakovy hrnec bezprostiedné vycistéte a oplachnéte po
kazdém pouziti.

a Nikdy nedavejte pracovni ventil (A), ani tésnéni (I), ani
¢asovac* (F), ani nadobu s nepfilnavym povrchem do
mycky na nadobi.

u Nikdy nedavejte casovac* (F) do vody.

a Nikdy nepouzivejte louh nebo vyrobky na bazi chloru,
které by mohly negativné ovlivnit kvalitu nerezavéjici oceli.

a Nenechavejte poklici méacet ve vodé.

aTésnéni tlakového hrnce ménte kazdy rok nebo tehdy,
pokud je prasklé.

aPo 10 letech pouzivani je nutno nechat tlakovy hrnec
zkontrolovat v autorizovaném servisnim stredisku TEFAL.

u Pro uskladnéni tlakového hrnce: Obratte poklici na nadobé
tak, abyste zabranili pred¢asnému opotiebeni tésnéni
vika.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE

* v zavislosti na modelu
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Soucasti (viz Popisné schéma)

A.  Pracovniventil I Tésnéni

B.  Odvod pary ). Parni kos*

C.  Ukazatel umisténi ventilu K./ L. Trojnozka*

D.  Bezpecnostni pojistka (viz M. Tlacitka pro sklopeni drzadel*
odstavec,Bezpecnostni N.  Pevné drzadlo nadoby*
prvky”). 0. Sklopné drzadlo nadoby*

E.  Bezpecnostni ventil P.  Znacky pro maximalni pInéni

F.  Casovac¢* (max 1amax 2)

G. Drzadlo vika Q. Nadoba

H.  Viko

Nezbytné nutné kontroly pired kazdym pouzitim_

Kontrola pracovniho ventilu

u Zkontrolujte, zda nedoslo k zablokovani vypoustéciho otvoru pracovniho ventilu (viz
odstavec,Demontaz a montdz pracovniho ventilu”).

e

tycku).

R N A

s Zkontrolujte, zda se pist* bezpecnostniho ventilu muize pohybovat (prstem
nékolikrat posunite pist)
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Vafreni v rezimu Vareni v rezimu Dekomprese
tlakovy hrnec hrnec*
Otevirani

a Naklopte drzadlo vika z vodorovné polohy do svislé polohy - obr. 3 Viko se
otaci.

a Nadzvednéte viko.

a Pokud nejde vyrobek snadno otevfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a
vlozte jej do poklice, aniz byste jej otfeli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze
tésnéni dobie zapadlo pod zafezy poklice - obr. 14.

Uzavirani

u Ujistéte se, Ze drzadlo vika je ve svislé poloze.

a Umistéte viko na nadobu, jak je to ukdzano na - obr. 1, pficemz vyrovnejte a
plastovou ¢ast s drzadly nadoby.

a Sklopte drzadlo vika ze svislé polohy do vodorovné polohy - obr. 2

u Poklice se pootoci.

Pokud se vam nedafi uzavfit viko:

a Ovéite spravné umisténi tésnéni a rovnéz spravnou polohu vika.

a Pokud nejde vyrobek snadno zavfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a vlozte
jej do poklice, aniz byste jej otieli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze tésnéni
dobte zapadlo pod zafezy poklice - obr. 14.

Prvni pouziti

aV pfipadé modell s nepfilnavym povrchem: umyijte a lehce potiete olejem
na vareni cely vnitfni upraveny povrch.

V zavislosti na modelu:

aVlozte trojnozku* (L) a kos* (J) do spodni ¢asti nadoby.

a Upevnéte trojnozku* (K) do kose* (J) a poté vlozte soupravu
do spodni ¢asti nadoby.

= Naplniite nddobu (Q) vodou do 2/3 (MAX 2) - obr. 5.

a Zavfete tlakovy hrnec.

aZarovnejte piktogram ¥ pracovniho ventilu (A) s
ukazatelem polohy ventilu (C) - obr. 9.

* v zavislosti na modelu




a Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj a ten pustte na maximalni vykon.

u Jakmile za¢ne ventilem unikat pdra, snizte vykon tepelného zdroje a vyckejte
20 minut.

a Po uplynuti 20 minut tepelny zdroj vypnéte.

a Zarovnejte piktogram @ pracovniho ventilu (A) s ukazatelem polohy ventilu
©.

a Jakmile bezpecnostni pojistka opét sestoupi (D), tlakovy hrnec jiz neni pod
tlakem.

a Oteviete tlakovy hrnec - obr. 3

a Vycistéte jej Cisticim prostredkem.

Minimalni a maximalni pInéni
a Minimalné 25 cl (2 sklenice) - obr. 4.

= Maximalné 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2 - obr. 5.
a Do hrnce nedavejte hrubou sul, na konci vareni pridejte jemnou sul.

V piipadé nékterych pokrmu:

aV piipadé pastovitych potravin, které se béhem vareni
rozpinaji nebo vytvafeji pénu, mezi které patfi ryze,
lusténiny, dehydratovana zelenina, kompoty, tykve,
cukety, mrkev, brambory, rybi filé apod., naplnte tlakovy
hrnec do maximalné 1/3 (MAX 1) kapacity.

MAX1

Na konci vafeni nechte tlakovy hrnec nékolik minut e
vychladnout, pak ochladte ve studené vodé (viz odstavec Sk
JZavér vareni v rezimu tlakovy hrnec - rychld

dekomprese”).

Pouzivani parniho kose*

= Nalijte na dno nadoby (Q) 75 cl vody.

V zavislosti na modelu:

aVlozte trojnozku* (L) a kos* (J) do spodni ¢asti nadoby.

a Upevnéte trojnozku* (K) do kose* (J) a poté vlozte soupravu do spodni ¢asti
nadoby
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a Pii vareni v pafe nesméji byt potraviny umisténé v )
parnim ko3i* v kontaktu s vodou. -

a U modelu 3L je normalni, ze hladina vody mirné <5
pokryva dno kose. 7

Potraviny umisténé do parniho kose* nesméji
prekrocit troven MAX 2.

Vyjmuti a nasazeni pracovniho ventilu (A)

Pro vyjmuti pracovniho ventilu (A):

u Zarovnejte drazku s ukazatelem polohy ventilu (C), pricemz tlacte na krouzek
pracovniho ventilu (A).

- Vytdhnéte ventil - obr. 11.

Pro nasazeni pracovniho ventilu:

a Umisténi pracovniho ventilu (A) - obr. 8: zarovnejte
$picku pracovniho ventilu do vyse polohové znacky (C)
- viz na opacné strané.

s Zatlacte na pracovni ventil (A) tak, aby dosed| na
pojistku pro odvadéni pary.

a Stisknéte piktogramy na pracovnim ventilu (A) a
otocte jim.

Casovac*

V rezimu ,hrnec” nikdy nepouzivejte ¢asovac.

Smyslem ¢asovace (F) je pomoci vam zajistit dokonaly vysledek vareni v rezimu
Jtlakovy hrnec” tim, Ze vdm umozni co nejlépe upravit spotiebu energie.
Automaticky odpocitdva dobu vareni, jakmile je dosazeno teploty odpovidajici
vareni v rezimu,,tlakovy hrnec” &
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Béhem vareni kontrolujte, zda pracovni ventil (A) pravidelné syci.
Neunika-li para v dostatecném mnozstvi, zvyste mirné vykon
ohfevu, v opacném pripadé vykon snizte.

n Pro zapnuti ¢asovace: stisknéte tlacitko.
mm
(S
a Naprogramujte dobu vareni (v minutach). —— |
" N

= Pokud jste se v dobé vareni zmylili, vyckejte 4 sekundy,
aby svétla neblikala, poté tlacitko dlouze stisknéte, =e
abyste jej vynulovali.

a Spustte tepelny zdroj na maximalni vykon. =

uJakmiIe tlakovy hrnec dosahne teploty varu, ¢asovac
zapipd a odpoditavani nastavené doby zacina (Cisla ( )
blikaji). [}
Snizte vykon tepelného zdroje.
V tomto okamziku miizete, pokud si pfejete, odstranit 000
¢asovac z vyrobku a vzit si ho s sebou. Cas se bude —
nadale odpocitavat.

Na konci nastavené doby vareni za¢ne ¢asovac pipat. K
5] , o

a Pro vypnuti pipani ¢asovace stisknéte tlacitko.

s Vypnéte tepelny zdroj.
Dlouhé stisknuti tlacitka vynuluje a vypne ¢asovac.

Nasazeni a odejmuti casovace*

a Pro nasazeni ¢asovace (F) - obr. 12 vlozte nejdfive ¢ast
Jstrany, kterd se dotykd” do modulu a poté mirné
zatlacte tak, abyste prichytili opa¢nou ¢ast.

- Pro odejmuti ¢asovace (F) jej nadzvednéte a vyjméte.
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Vymeéna baterie ¢asovace*

= Casovat je vybaven baterii knoflikového typu CR2032.

= Pokud se objevi symbol B} nebo pokud se nic nezobrazuje, vymérite
baterii.

a Zivotnost baterie zavisi na ¢etnosti pouzivani ¢asovace.

u Baterie tohoto vyrobku obsahuje dimetoxyethan ¢. CAS 110-71-
4, Baterie odpovida evropskym predpisim. Pro vlastni
bezpecnost a ochranu zZivotniho prostiedi: neotvirejte baterii,
nevystavujte ji vysokym teplotdm, nevyhazujte ji s domovnim
odpadem; odneste ji do mista pro sbér pouzitych baterii.

u Jednorazové baterie nelze znovu nabijet. e

u Nelze soucasné pouzit rizné typy baterii, ani nové a pouzité baterie.

u Pri vkladani baterii dbejte na spravnou polaritu.

u Vybité baterie vyjméte ze zafizeni a nechte je bezpecné zlikvidovat.

a Chcete-li zafizeni uskladnit na del3i dobu, aniz byste jej pouzivali, vyjméte z
néj baterie.

a Nezkratujte napdjeci svorky.

u Postupujte podle pracovniho planu.

a Vyména baterie ¢asovace: otevrete kryt prostoru pro baterie
pomoci mince jejim otocenim proti sméru hodinovych
rucicek tak, aby se pllkruh a krytu zarovnal s palkruhem
¢asovace a (viz nakres vedle).

s Vyménte baterii.

a Umistéte zpét tésnéni na jeho misto.

a Pro vraceni krytu baterie umistéte palkruh & krytu baterie
na pulkruh a ¢asovace. Jemné otocte krytem prostoru pro
baterie ve sméru hodinovych rucicek, pticemz zarovnejte
pulkruh a krytu baterie s kruhem ¢asovace @ (viz obrazek
naproti)

u Pfi zavirdni netlacte na kryt baterie.

u Nepfesahujte krajni polohy.

aV piipadé ztraty mizete ziskat novy casovac v kterémkoli z
nasich autorizovanych servisnich stredisek TEFAL.

Casova¢* nikdy neumyvejte pod vodou ani v my¢ce.

V rezimu,hrnec” nikdy nepouzivejte casovac.
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Sklopna drzadla*

Pied pouzitim se ujistéte, ze jste odstranili Stitky z kazdého
drzadla.

Nezkousejte odstranovat drzadla bez stisknuti tlacitek (M).

Nikdy neodstranujte sklopna drzadla nadoby. K tomu je opravnén
pouze autorizovany servis TEFAL.

= Pro sklopna drzadla Nikdy nedavejte
tlakovy hrnec se
sklopenymi drzadly na
zdroj tepla.

s Umisténi drzadel do
pracovni polohy:

Pfed vafenim

a Pfed kazdym pouzitim odmontujte pracovni ventil (A) - obr. 11 a zkontrolujte
pfi dennim svétle, zda nedoslo k zablokovani odvodu par (B) - obr. 13.

= Zkontrolujte, zda je pojistny ventil (E) pohyblivy (viz odstavce ,Cisténi” a
,Nezbytné nutné kontroly pred kazdym pouzitim”) - obr. 17 a obr. 17bis.

a Pfidejte ingredience a tekutinu.

a Zaviete tlakovy hrnec - obr. 2

u Pokud nejde vyrobek snadno zavfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a vlozte
jej do poklice, aniz byste jej oteli - obr. 18 a ptitom se ujistéte se, ze tésnéni
dobre zapadlo pod zafezy poklice - obr. 14.

a Namontujte pracovni ventil (A) - obr. 8.
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hrnec”

a Otécejte pracovnim ventilem (A) az do polohy rezimu vareni ,tlakovy
hrnec” &J - obr. 9.

a Pfed uvedenim hrnce do provozu zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec fadné
uzavien - obr. 2

a Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj a ten pustte na maximalni vykon.

aV piipadé modeld vybavenych ¢asovacem : naprogramujte dobu vafeni
uvedenou v receptu (viz odstavec,Pouzivani ¢asovace”).

a Klapdni a vypousténi pary bezpec¢nostni pojistkou jsou normdlni, umoznuji
unik vzduchu pred varenim.

E Vareni v rezimu ,tlakovy

Béhem vareni v rezimu ,tlakovy hrnec”

a Pokud z pracovniho ventilu (A) nepretrzité unika para s pravidelnym sycenim,
snizte vykon tepelného zdroje.

u Zacnéte odmérovat dobu vareni uvedenou v receptu.

s Béhem vareni kontrolujte, zda ventil pravidelné syci. Neunika-li para v
dostate¢ném mnozstvi, zvyste mirné vykon tepelného zdroje, v opa¢ném a
pfipadé vykon snizte.

Zavér vareni v rezimu ,tlakovy hrnec”

Pro vypusténi pary:
a Po vypnuti tepelného zdroje mate dvé moznosti:

* Postupna dekomprese: Postupné otacejte pracovnim ventilem (A), dokud
nebude ryska naproti piktogramu % - obr. 10.
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Pokud béhem uvoliiovani pary zaznamenate abnormalni rozstrik,
 prepnéte pracovni ventil (A) do reZimu vafeni ,tlakovy hrnec” &y
a poté provedte rychlé uvolnéni pary pod studenou vodou.

Pokud se bezpecnostni pojistka (D) nepresune do spodni polohy,
nalijte studenou vodu do diezu a ponoite do néj dno tlakového
hrnce, dokud se bezpecnostni pojistka (D) nedostane do spodni
polohy.

* Rychlé uvolnéni pary ve studené vodé: nalijte studenou vodu do dfezu a
ponoite do néj dno tlakového hrnce, dokud se bezpecnostni pojistka
nedostane do spodni polohy. Jakmile bezpecnostni pojistka (D) opét sestoupi,
tlakovy hrnec jiz neni pod tlakem. Otacejte pracovnim ventilem (A) az do
polohy %&.

aV pfipadé pastovitych potravin, které se béhem vareni rozpinaji nebo vytvareji
pénu, mezi které patfi ryze, lusténiny, dehydratovana zelenina, kompoty, tykve,
cukety, mrkev, brambory, rybi filé ... nechte tlakovy hrnec nékolik minut
vychladnout a pak jej ochladte pod studenou vodou. Pied otevienim tlakovy
hrnec systematicky a mirné protfepejte, avsak nejprve se presvédcte, ze
bezpecnostni pojistka je ve spodni poloze, aby nedoslo k prudkému vytrysknuti
pary, coz by mohlo zp(isobit popaleni. Tento krok je zvlast dlilezity pfi rychlém
vypousténi pary nebo po ochlazeni pod studenou vodou. V rdmci ptipravy
polévek doporucujeme provadét rychlé uvolnéni pary pod studenou vodou (viz
obrazek Krok 1 nize).

a MGzete tlakovy hrnec oteviit - obr. 3.

a Pokud nejde vyrobek snadno otevfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a
vlozte jej do poklice, aniz byste jej otfeli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze
tésnéni dobfe zapadlo pod zarezy poklice - obr. 14 ..

Nikdy nemanipulujte s bezpecnostni pojistkou (D).
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TN Vareni v rezimu ,hrnec”*

a Otacejte pracovnim ventilem (A) az do polohy rezimu
vafeni ,hrnec” . K tomu je zapottebi vyvinout
dostatecné Usili, abyste ventil otocili ze stavajiciho
zatezu do polohy pro uvolnéni pary.

a Pfed pouzitim hrnce zkontrolujte, zda je fadné uzavien -
obr. 2.

s Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj pustény na
snizeny vykon.

u Zacnéte odmérovat dobu vareni uvedenou v receptu.

aV rezimu ,hrnec” mlzete tlakovy hrnec oteviit kdykoliv tak, abyste mohli
michat, dohlizet na vareni nebo pridavat pfisady.

u Pokud nejde vyrobek snadno otevfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a
vlozte jej do poklice, aniz byste jej otfeli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze
tésnéni dobie zapadlo pod zatezy poklice - obr. 14.

u Pokud je tepelny zdroj pfilis vykonny, muize dojit k tomu, Ze se tlakovy hrnec
zablokuje (bezpecnostni pojistka (D) vystoupi nahoru a zabranuje otevieni)
a ze s drzadlem vika nelze hybat nebo otevfit tlakovy hrnec.V tomto pfipadé
snizte vykon tepelného zdroje, nebo jej vypnéte. V pfipadé elektrickych
litinovych desek odeberte tlakovy hrnec z tepelného zdroje.

a U modelt s nepfilnavym povrchem: nepouzivejte Slehace, ani kovové ¢i ostré
nadobi. Neoklepdvejte své nacini poklepavénim o okraj nddoby, protoze tim
vznika nebezpeci jeho poskozeni a vzniku dér.

a Nikdy neohfivejte tuky az do zuhelnaténi. Vypary uvolfiované pfi vareni
mohou byt nebezpecéné pro zvifata, kterd maji citlivé dychaci ustroji, napf.
pro ptaky. Zakaznici, ktefi v domacnosti chovaji ptaky, musi zamezit jejich
pfistupu do kuchyné.

Bezpecnostni prvky

Tento tlakovy hrnec je vybaven nékolika bezpe¢nostnimi prvky:

s Bezpecné zavirani:

- Pokud nedojde ke spravnému umisténi vika ¢i pokud zapomenete sklopit
rukojet vika, dochazi k uniku pary v misté bezpecnostni pojistky (D) tlakového
hrnce, a tlak tak nemUze dosahnout pozadované trovné.
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a Bezpecné otevirani:

- Pokud je tlakovy hrnec pod tlakem, bezpecnostni pojistka (D) je v horni poloze
a drzadlem vika pro otevieni/zavieni (G) se nesmi manipulovat.

- Nikdy se nepokousejte otevirat tlakovy hrnec silou.

- Zejména nemanipulujte s bezpecnostni pojistkou (D).

- Zkontrolujte pokles vnitiniho tlaku tak, ze ovéfite, Ze bezpe¢nostni pojistka
(D) je ve spodni poloze.

- Drzadla nadoby jsou bezpecnostnimi dily. Nikdy je nevyménujte sami. Nikdy
nepouzivejte jiné modely drzadel.

- Pokud jste preklopili drzadlo pro otevirani/zavirani (G) do svislé polohy,
pricemz tlakovy hrnec byl doposud pod tlakem, nebudete jej moci oteviit.
Tato funkce je dodate¢nym bezpec¢nostnim prvkem.

- Preklopte drzadlo do vodorovné polohy a vyckejte, dokud bezpecnostni
pojistka (D) nesestoupi do spodni polohy.

a Dva bezpecnostni prvky proti pretlaku:

- Prvni zafizeni: bezpec¢nostni ventil (E) uvolnuje tlak - obr. 19

- Druhé zafizeni: tésnéni umozniuje pare unikat u vika - obr. 19

Pokud se spusti néktery z bezpecnostnich prvku proti pretlaku:

a Vypnéte tepelny zdroj.

a Nechte tlakovy hrnec zcela vychladnout.

a Otevfete jej.

s Zkontrolujte a vycistéte pracovni ventil (A), odvod par (B), bezpec¢nostni
ventil (E) a tésnéni (I) - obr. 15 - 16 - 17 a 17bis. Viz odstavce ,Citéni” a
,Nezbytné nutné kontroly pred kazdym pouzitim".

a Pokud po kontrole a ¢isténi neni vas vyrobek tésny, nebo viibec nefunguje,
odneste jej do autorizovaného servisniho stfediska TEFAL.

Cisténi
Pro spravné fungoviéni tlakového hrnce dodrzujte po kazdém pouziti tato
doporuceni pro Cisténi a udrzbu.

Zahnédnuti a skrabnuti, které se mohou objevit po dlouhém
pouzivani, nejsou na zavadu.

Opotiebeni vnéjsi strany povrchu (v zavislosti na modelu) v souvislosti s
kontaktem vika s nadobou je normalni.

V pripadé tlakovych hrnci s nepfilnavym povrchem (v zavislosti na
modelu): malé Skrabance a odreniny, které se mohou pfi uzivani
objevit, nemaji nepfiznivy vliv na funkci nepfilnavosti povrchu.
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aTlakovy hrnec umyjte po kazdém pouziti vlaznou vodou se saponatem.
Stejné postupujte v pfipadé kose*.

a Nepouzivejte louh nebo produkty na bazi chloru.

a Nepiehfrivejte nadobu, je-li prazdna.

Pro cisténi vnitini strany nadoby z nerezové oceli:

a Myjte pomoci draténky a pfipravku na nadobi.

a Pokud se na vnitini strané nadoby z nerezové oceli objevi duhové odrazy
nebo bilé usazeniny (ndnos mineral(), vycistéte je pomoci bilého octa.

Pro vyc¢isténi vnitini strany nadoby z hliniku s nepfilnavym povrchem:

s Myjte teplou vodou, pfipravkem na myti nddobi a mékkou houbou.

a Nepouzivejte Cistici prasek ani brusné houby.

a Pokud se vam jidlo pfipélilo, naplrite nddobu teplou vodou a nechte odmocit.
Poté ji vycistéte Cisticim prostfedkem na nadobi.

Pro cisténi vnéjsi strany nadoby:
a Myjte houbickou a pfipravkem na nadobi.

Nadobu tlakového hrnce z nerezové oceli a kos miizete myt v myéce.

Nemyjte nadobu s nepfilnavym povrchem (v zavislosti na modelu) v
mycce na nadobi, jelikoz cistici prostifedky ve formé tablet obsahuji a
velmi agresivni a korozivni latky pro soucastky z hliniku.

Intenzivni pouzivani nadoby s nepfilnavym povrchem (v zavislosti
na modelu) mize mit mirné negativni vliv na barvu povrchu
(zazloutnuti, obarveni).

Pro cisténi poklice:
a Poklici myjte houbickou a pfipravkem na nadobi.

Nechte poklici odkapat ve svislé poloze, ¢cimz nechate odtéct
zbyvajici vodu mezi kovovymi a plastovymi ¢astmi poklice.

Pro cisténi tésnéni vika:

a Po kazdém vareni vycistéte tésnéni vika (I) a misto, kam se nasazuje.

u Pro opétovné nasazeni tésnéni viz - obr. 14 a ujistéte se, Ze je tésnéni radné
vlozené do kazdé z drézek vika.
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Pro cisténi pracovniho ventilu (A):

a Vyjméte pracovni ventil (A) - obr. 11.

a Vycistéte provozni ventil (A) pod proudem tekouci
vody - obr. 15.

s Zkontrolujte, zda je pohyblivy: ndkres na proté;si
strané.

Po vyjmuti pracovniho ventilu (A), tésnéni (1) a
casovace* (F) muzete myt viko v myéce.

Nikdy nedavejte pracovni ventil (A), ani tésnéni (1), ani casovac* (F),
ani nadobu s nepfilnavym povrchem do mycky na nadobi.

Pro cisténi odvodu pary (B) na viku:

a Odmontujte ventil (A) - obr. 11.

a Na dennim svétle zkontrolujte, zda odvod par neni blokovan a zda je kulaty
obr. 13. Podle potieby jej vycistéte paratkem - obr. 16 a oplachnéte jej.

Cisténi bezpecnostniho ventilu (E):

aVycistéte ¢ast bezpecnostniho ventilu na vnitini strané vika tak, ze jej
proplachnete vodou.

u Zkontrolujte jeho spravnou funkci tak, Ze silné zatlacite na kulicku* (pomoci
vatové bavinéné tycinky bez vaty), ktera se musi pohybovat - obr. 17 nebo
nékolikrat zatlacte prstem na pist, ktery musi zlstat pohyblivy - obr. 17bis.
Viz odstavec,Nezbytné nutné kontroly pfed kazdym pouzitim”.

Pro cisténi casovace* (F):

a Pouzijte cisty a suchy hadr.

s Nepouzivejte rozpoustédla.

a Casova¢ nikdy neumyvejte pod proudem vody nebo v myéce.

Pro vyménu tésnéni tlakového hrnce

aTésnéni tlakového hrnce ménte kazdy rok nebo tehdy, pokud je prasklé.

aVzdy pouzivejte pouze originalni tésnéni TEFAL odpovidajici vasemu modelu
(viz odstavec ,Prislusenstvi”).

u Pro opétovné nasazeni tésnéni viz - obr. 14 a ujistéte se, Ze je tésnéni fadné
vlozené do kazdé z drazek vika.
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Pro uskladnéni tlakového hrnce:
u Otocte viko na nddobé.

a Mechanismus pro otevirani/zavirani tlakového hrnce nevyzaduje kromé

¢isténi zadnou zvlastni udrzbu.

Po 10 letech pouzivani je nutno nechat tlakovy hrnec zkontrolovat

v autorizovaném servisnim stfedisku TEFAL.

Prislusenstvi TEFAL

u K tlakovému hrnci Ize dokoupit tato pfislusenstvi:

Prislusenstvi

Katalogové ¢.

3/4/4,5/6 |: vnéjsi primér tésnéni: 24 cm X1010008
Tésnéni

5/7,5/9 I: vnéjsi pramér tésnéni: 27 cm X1010007

3/4,5/4/6 |: pro nadobu o poloméru 22 cm 792185

Parni kos*

5/7,5/9 I: pro nddobu o poloméru 24 cm 792654

Trojnozka* (L) 792691
Trojnozka* (K) X1030007
Casovac* X1060007

u Ohledné vymény dalsich dilt nebo ohledné oprav kontaktujte autorizovana

servisni stfediska TEFAL.

a Pouzivejte pouze originalni dily TEFAL odpovidajici vasemu modelu.

* v zavislosti na modelu



Primeér dna tlakového hrnce - reference

Modely s Modely se
Objem |@Nadoby| @Dna pevnymi sklopnymi [ Material nadoby
drzadly* drzadly*
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Nerezova ocel
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Potazeny hlinik
4L 22cm —
17.5cm P47042 - Potazeny hlinik
45L 22.cm 15.5cm P46206 - Nerezova ocel
14 cm P46051 - Potazeny hlinik
5L 24 cm -
19.7cm P47051 - Potazeny hlinik
52L 24 cm 20 cm P46654 - Nerezova ocel
22cm 15.5cm P46207 P49007 Nerezova ocel
6L
24 cm 17.5cm P48007 - Potazeny hlinik
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Nerezova ocel
9L 24 cm 18cm P46249 P49049 Nerezova ocel
5L 14cm P46051 -
Set 24 cm Nerezova ocel
18cm P46248 -

Normativni informace:
Maximalni provozni tlak: 65 kPa
Maximalni bezpecny tlak: 120 kPa

Kompatibilni tepelné zdroje

PLYN ELEKTRINA ELEKTRINA ELEKTRINA ELEKTRINA

ge @

aTlakovy hrnec Ize pouzit na vSech tepelnych zdrojich, véetné induk¢nich.

u Na elektrické varné desce pouzijte plotnu o prdméru shodném ¢i mensim,
nez je pramér dna tlakového hrnce.

u Na sklokeramické desce zkontrolujte, zda je dno nadoby ¢isté a suché.

a Na plynovém hofaku nesmi plamen presahovat pies primér nadoby.

aU vsech zplsobl ohtevu zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec spravné
vystfedény.

338 * v zavislosti na modelu



aV pfipadé pouzivaniv souladu s ndvodem k pouziti se na nadobu z nerezové
oceli vaseho tlakového hrnce TEFAL poskytuje 10-leta zaruka na:
- Vsechny vady souvisejici s kovovou konstrukci vasi nddoby,

- Jakékoliv predc¢asné poskozeni kovu dna.

s Na ostatni materialy nadoby a rovnéz na vSechny ostatni soucastky
tlakového hrnce se vztahuje zaruka na jakoukoliv vadu zpracovani nebo
materialu na zaruéni lhitu stanovenou platnymi pravnimi pfedpisy v
zemi nakupu a od data nakupu.

a Tato smluvni zaruka bude uznana po predlozeni pokladniho dokladu
nebo faktury s uvedenim data nakupu.

a Do této zaruky nespadaji:

aSkrédbance a barevné zmény v dasledku starnuti v pripadé nadob s
nepfilnavym povrchem.

a Odérky zplsobené kontaktem vika s nadobou s nepfilnavym povrchem.

aVady zpUsobené nedodrzenim dtlezitych pokynl nebo nedbalym
pouzivanim, zejména pak:
- Nérazy, pady, pouzivéni v troubé,...

a Kuplatnéni této zaruky je mozno vyuzit pouze autorizovana servisni stfediska
TEFAL.

Zakonna znaceni

Znaceni Umisténi

Obchodni znacka Na poklici

Rok vyroby a vyrobni sarze
Referencni ¢islo modelu

Maximalni bezpec¢nostni tlak (PS) Na poklici

Maximalni provozni tlak (PF)

Objem Na vnéjsim dnu nadoby.
Postovni adresa vyrobce Na vnéjsim dnu nadoby.

« Podilejme se na ochrané zivotniho prostiedi!

® Vas pfistroj obsahuje cetné zpétné pouzitelné nebo
recyklovatelné materidly.

2 Na konci Zivotnosti jej proto odevzdejte na sbérném misté k
[— recyklaci.
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Spole¢nost TEFAL odpovida na vase

Problémy

Doporuceni

V pfipadé obtizného
otevirania/ nebo
zavirani:

a Sejméte tésnéni a proplachnéte jej vodou.- obr. 18.
a Tésnéni neutirejte a nasadte jej zpét do poklice - obr. 14.

Pokud se vam nedaf‘i

u Zkontrolujte, zda je rukojet vika ve svislé poloze.

uzaviit viko: = Zkontrolujte spravnou pozici tésnéni (viz odstavec ,Cisténi a
udrzba”).
a Zkontrolujte, ze je viko fadné umisténé, jak je to zndzornéno na
-obr. 1.
u Proplachnéte tésnéni pod vodou a nasadte jej do poklice, aniz
byste jej otteli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, Ze tésnéni dobre
zapadlo pod zéfezy poklice - obr. 14.
Pokud se tlakovy Nechte jej zkontrolovat v autorizovaném servisnim stiedisku
hrnec ohfival pod TEFAL.
tlakem bez tekutiny
uvniti:

Pokud bezpecnostni
pojistka klape a
vypousti paru:

To je v pribéhu prvnich minut normélni: umozniuje to Unik
vzduchu pred vafenim.

Pokud bezpecnostni
pojistka
nevystoupilaaz
ventilu béhem
vafeni nic neunika:

V prvnich minutdch je to bézné.

Pokud stav pretrvava, zkontrolujte, zda:

-Viykon tepelného zdroje je dostatecné silny, pokud ne,
zvyste jej.

- Mnozstvi tekutiny v nddobé je dostatecné.

- Provozni ventil (A) je umistén na @y .

- Je tlakovy hrnec fadné zavieny.

- Tésnéni nebo okraj nadoby nejsou poskozené.

- Tésnéni je spravné umisténé.

Pokud bezpecnostni
pojistka vystoupila a
zventilu béhem
vafeni nic neunika:

V prvnich minutach je to bézné.

Pokud problém pretrvava, nalijte studenou vodu do dfezu a
ponofte do néj dno tlakového hrnce, dokud se bezpecnostni
pojistka (D) nedostane do spodni polohy.

Vlycistéte provozni ventil (A) - obr. 15 a odvod péry - obr. 16 a
zkontrolujte, zda Ize bez obtizi zatlacit kulicku* nebo pist*
bezpecnostniho ventilu - obr. 17 nebo 17bis.
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Problémy

Doporuceni

Pokud para unika
kolem vika a kolik

Spravné uzavieni vika.
Polohu tésnéni vika.

nedaf'i otevfit viko:

J;)eo‘llgzse'mdni Sprévny stav tésnéni, pfipadné je vyméiite.
zkontrtl)lujte: Cistotu vika, tésnéni a jeho ulozeni ve viku.
Pokud se vam| Zkontrolujte, Ze bezpecnostni pojistka (D) je ve spodni poloze,

Pokud se tak nestane, nalijte studenou vodu do dfezu a
ponoite dno tlakového hrnce. Nechte jej ponofeny ve vodé,
dokud se bezpec¢nostni pojistka (D) nedostane do spodni po-|
lohy.

K vypusténi pary nikdy nepouzivejte bezpecnostni pojistku (D),
Otocte pracovni ventil (A) do @ polohy.

Pokud potraviny
nejsou uvarené
nebo jsou naopak
spalené, zkontro-
lujte:

Dobu vareni.

Vykon tepelného zdroje.

Spravnou polohu pracovniho ventilu (A).
Mnozstvi tekutiny.

Pokud se potraviny
v tlakovém hrnci

spalily:

Nez nddobu umyjete, nechte ji néjakou dobu odmocit.
Nikdy nepouzivejte louh nebo produkty na bazi chloru.

umistit sklopné
rukojeti* do

polohy pro
pouziti:

Pokud se spusti Vypnéte tepelny zdroj.
nékteryz Nechte tlakovy hrnec vychladnout a nepfenasejte jej. Vyckejte,
bezpecp?stmch dokud bezpecnostni pojistka nesestoupi, a oteviete.
systemu: Zkontrolujte a vycistéte pracovni ventil (A), odvod par,
bezpecnostni ventil a tésnéni.
Zkontroluijte, Ze jsou fadné dodrzeny podminky plnéni.
Pokud porucha pretrvava, nechte vyrobek zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stfedisku TEFAL.
Pokud V extrémnich pfipadech pouZiti vysoce vykonné nerezové oceli
zpozorujete nezabranuje vyskytu oxidace. Pokud zpozorujete stopy oxidace,
vyskyt stop odstrante je tienim brusnou houbou pired opétovnym pouzitim
oxidace: tlakového hrnce.
Pokud nelze Zkontrolujte:

a Tlacitka (M)* jsou pohybliva.
u Pokud problém pretrvavd, nechte vyrobek zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stredisku TEFAL.

Pokud nelze
sklopit sklopné
rukojeti*:

a Netlacte.

u Ujistéte se, Ze jste UpIné zmackli tlacitka* (M).

a Pokud problém pretrvavd, nechte vyrobek zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stfedisku TEFAL.

* v zavislosti na modelu
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TABULKA PRO VARENI

Zelenina

ZELENINA 1)
(CERSTVA)) Artycoky, 2 kusy, kazdy o hmotnosti 600 g (ponofeni) | 30az 35 minut
NA PARE Brambory nakrajené na ptilky (950 g) (na pére) 202225 minut

Slozka v parnim kosi
a 750 ml vody na dné
tlakového hrnce.

PONORENI
Slozka ve vodé a bez
pouziti kose.

PULZY
PONORENI
Bez kose.

(podle velikosti)

Celer hliznaty, krdjeny na platky (ponofeni) 600 g

7 az9 minut

Cukety kréjené na kolecka (3 mm) 600 g (na paie)

122z 15 minut

Chrest, bily (na pére)

5az6 minut

Cekanky nakrajené na pilky (900 g) (na pare)

143z 16 minut

Dyné, krajena na kousky (3 az 5 cm) 600 g (na péie)

13 az 18 minut;

Fazole flazolet, susené 250 g (ponorent) 35 az 40 minut
Fenykl kréjeny na prouzky (600 g) (na pare) 6:az9 minut
Hlévkové zeli, krajené a zelené, 500 g (ponofeni) 5az6minut
Houby, kréjené na platky 800 g (ponofent) 4az 5 minut
Hrach (na pare) 6az8minut

Jemné fazolové lusky (600 g) (na pae)

10az 12 minut

Lilky, oloupané a nakréjené (na 3 mm), 850 g (na péfe)

10az 12 minut

Mangold, kréjeny na plétky (2 cm) 700 g (na pére)

152z 17 minut

Mrkev krajend na kolecka (3 mm) 600 g (na pare)

17 az 19 minut;

Nakladaci okurky (na pare)

7 az8 minut

Papriky nakrajené na pulky (550 g) (na pare)

14 az 16 minut,

Por, cely a bily 650 g (na pare)

9az 11 minut

Pdileny hrach 250 g (ponofent)

18 a2 20 minut

Ruzi¢kova kapusta (na pafe)

10az 12 minut

Razicky brokolice 600 g (na paie)

9az 11 minut

Razicky kvétaku 600 g (na pare)

10 az 12 minut;

Repa, ¢ervend, nakrajena na ¢tvrtky (ponofeni)

20az 25 minut
(podle velikosti)

Spenét (na pare)

3az4 minuty

Tufin, krdjeny na kosticky (500 g) (na pare)

143z 16 minut

Zelend cocka 250 g (ponofreni)

14 az 16 minut;
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Ryze

L. MNOZSTViVODY | MNOZSTVi RYZE V?\%::I
PONORENI
Bezgse 2050BY | 400 ml/2sklenice | 150 g/ 1 sklenice
M . 4 0SOBY [500ml/2,5 sklenice| 250 g/ 2 sklenice | 7 az8 minut
6 OSOB 700 ml/ 3,5 sklenice | 375 g/ 3 sklenice
maso / ryby
CERSTVE MRAZENE
Flletyz mofského dasa (1 kg) kazdd o hmot- 5456 minut 738 minut
nosti75g
Hovézi pecené (1 kg, primér 8-11cm) 30az 35 minut 45 az 50 minut

1 hodina 5 minut az

Jehnécikolinka: 2 (0,95 kg) 40 az 45 minut 1 hodina 15 minut
Kralik (1,5 kg porcovany) 8az9 minut 20 az 23 minut
Krepelka: 4 9az 10 minut 18 az 20 minut
Kuratka: 2 (1,3 kg) 23 az 25 minut 40 az 45 minut

Kure (1,35 kg)

23 az 25 minut

1 hodina az 1 hodina 10 minut

3509

Lososové steaky: 4 (0,8 kg) 5az 6 minut 7 az 8 minut
Mlada kachna (1,8 kg) 45 az 47 minut 50az 55 minut
Teleci panenka: 0,7 kg 17 a2 21 minut 33az38minut
Teleci koleno (0,8 kg, priimér 5-7 cm) 17 az 19 minut 35az40 minut
Teleci zavitky: 4 102z 12 minut X
Tunakové steaky: 4 (0,7 kg) 5az6 minut 7 az9 minut
Vepiové panenka: 2 kusy kazdy o hmotnosti 1322 15 minut 26 2% 29 minut

Vepiové koleno (0,8 kg, priimér 8-10 cm)

30az 35 minut

1 hodina 5 minut az
1 hodina 15 minut

Poznamka: U modeld o maximalnim objemu 5 litrd zajistéte, aby kusy masa a
driibeZe nepiesahovaly znacku uvniti hrnce. Vybirejte si kusy masa
a drlibeze, které maji maximalni vysku 8 cm.
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VAZNE MJERE OPREZA

Prije uporabe ekspres lonca pazljivo procitajte sve upute i pomoc¢ uvijek

potrazite u,Uputama za korisnika”.

Uporabom koja nije u skladu s uputama moze do¢i do ostecenja.

Radi vase sigurnosti, uredaj je izraden sukladno odgovaraju¢im normama i

pravilnicima:

- Direktiva o tla¢noj opremi
- Pravilnikom o materijalima koji dolaze u neposredan dodir s hranom

- Zastita okolisa

OBAVEZNE
PROVJERE PRIJE
SVAKE
UPORABE

PROVJERITI

= vizualno na danjem svjetlu, je li odvod za ispustanje pare
prohodan - sl. 13.

amoze li se kuglica* ili klip* sigurnosnog ventila micati -
sl. 17 ili sl. 17bis.

s jesu li brtve poklopca postavljene na svaki od utora za
poklopce - sl. 14.

sjesu li rucke na posudi pravilno pri¢vrsc¢ene. Rucke
posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte sami
mijenjati.

UVLEK
POSTUJTE
SLJEDECE
KOLICINE PRI
PUNJENJU

a Nikad ne koristite ekspres lonac bez tekucine jer se moze
znacajno ostetiti. Pripazite da tijekom kuhanja uvijek ima
dovoljno tekucine.

a Minimalno 25 cl - sl. 4.

a Maksimalno 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 5.

aTijekom kuhanja na paru hrana u kosari za paru* ne
smije biti u kontaktu s vodom i ne smije prelaziti razinu
posude MAX 2 -sl. 7.

a Maksimalno 1/3 (oznaka MAX 1) za kasaste namirnice
koje se Sire i/ili pjene tijekom kuhanja kao 5to su riza,
mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeve, tikvice,
mrkva, krumpir, riblji fileti... - sl. 6.
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PRUJEI
TUUEKOM
KUHANJA

a Nemojte dozvoliti djeci da se priblizavaju ekspres loncu tijekom
uporabe.

a Kada izlazi kroz sigurnosni ventil para je vrlo vruca. Budite oprezni
s obzirom na paru.

aVas ekspres lonac kuha pod pritiskom. Zbog neodgovarajuce
uporabe moze do¢i do povreda izazvanih opeklinama. Prije
uporabe provijerite je li ekspres lonac odgovarajuce zatvoren.
(Pogledajte odjeljak,Zatvaranje”).

u Provjeravajte tijekom kuhanja da li ventil stalno $isti. Ako ne izlazi
dovoljno pare, smanijite tlak u proizvodu i provjerite ima li dovoljno
tekucine i je li odvod za ispustanje pare prohodan. Nakon ovih
provjera, ako para i dalje ne izlazi, lagano pojacajte izvor topline.

sNemojte kuhati namirnice koje bi mogle blokirati odvode
sigurnosnih dijelova:

- bobicasto voce

- je¢mena kasa, krumpir, pire
- zobena kasa

- sudeni grasak

- rezanci, makaroni, $pageti
- rabarbara

- ribizle

aZa kuhanje velikih komada mesa i namirnica s kozom (cijele
kobasice, jezik, perad ...) : savjetujemo vam da ih prije kuhanja
probate nozem ili vilicom. Naime, tijekom kuhanja oni mogu
nakupiti kipu¢u tekucinu i uzrokovati prskanje.

aU ekspres loncu nikad nemojte pripremati recepte na bazi
Zivotinjskog mlijeka.

a U ekspres loncu nemoijte koristiti grubu sol ve¢ dodajte sitnu sol
na kraju kuhanja Na taj nacin cete izbjeci pojavu ,mrljica” koje bi
mogle utjecati na dno Vadeg ekspres lonca.

a Ne upotrebljavajte ekspres lonac za przenje u ulju pod tlakom.

a Prilikom zagrijavanja ulja ili masti ne ostavljajte ekspres lonac bez
nadzora. Nastavak zagrijavanja ulja koje se pari ¢ini ulje nezdravim
i moze toliko zagrijati ulje da se pojavi plamen.

u Ekspres lonac koristite samo u svrhe za koje je namijenjen.

u Ne stavljajte ekspres lonac u ugrijanu pecnicu.

s Nikad u ekspres lonac ne stavljajte aluminijsku foliju koja nije u
kalupu.

a Nikad ne stavljajte plasticnu foliju u ekspres lonac.

s Alkoholne su pare zapaljive. Prokuhajte otprilike 2 minute prije
nego sto stavite poklopac. Nadzirite svoj uredaj u slucaju pripreme
jela na osnovi alkohola.

aSukladno uputama za uporabu, koristite jedan ili vise
kompatibilnih izvora topline.
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NAKON
KUHANJA...

sZa modele s neprijanjaju¢em slojem: nemojte
upotrebljavati kuhinjsku metlicu ili metalni, odn. ostri
kuhinjski pribor. Ne cijedite svoj kuhinjski pribor udarajuci
o rub posude jer je mozete ostetiti i izazvati propustanja.

a Postepeno okrecite radni ventil (A) odabiruci po zelji
brzinu dekompresije, a zaustavite se na oznaci slikovnog
prikaza @ - sl. 10. Ako tijekom ispustanja pare primijetite
nepravilno prskanje, vratite radni ventil (A) u polozaj
kuhanja ,Ekspres lonac’, a zatim izvrdite brzu
dekompresiju u hladnoj vodi - (pogledajte odlomak
»Zavrdetak kuhanja u nacinu rada ‘Ekspres lonac’).

u Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, stavite ekspresni
lonac u hladnu vodu - (pogledajte odlomak ,Zavrsetak
kuhanja na nacin ‘Ekspres lonac™).

a Nikad ne dirajte sigurnosni stapic.

u Za kasaste namirnice koje se Sire ili pjene tijekom kuhanja
kao $to su riza, mahunarke, suseno povrée, kompoti,
bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji fileti... Pustite
ekspresni lonac nekoliko minuta da se ohladi, a zatim ga
ohladite u hladnoj vodi. Ravnomjerno i lagano protresite
ekspresni lonac prije svakog otvaranja, nakon $to ste
provjerili da se sigurnosni Stapi¢ spustio, kako biste
izbjegli izlaZenje mjehuric¢a pare koji bi vas mogli opeci.
Ta je radnja osobito vazna pri brzom ispustanju pare ili
nakon hladenja u hladnoj vodi.

aVrlo pazljivo premjestajte Vas ekspres lonac dok je pod
pritiskom. Ne dodirujte vruce povrsine. Ako je potrebno,
koristite rukavice. Posluzite tako da koristite 2 rucke
posude.

u Kada se radi o juhama, savjetujemo vam da obavljate brzu
dekompresiju u hladnoj vodi (pogledajte odlomak
»Zavrsetak kuhanja na nacin ‘Ekspres lonac™).

u Prije nego sto otvorite ekspres lonac, provjerite je li ventil
na polozaju dekompresije. Sigurnosni stapi¢ (D) mora biti
u donjem polozaju.

a Nikad nemojte nasilno otvarati ekspres lonac. Budite
sigurni da se unutarnji pritisak smanjio. Sigurnosni Stapi¢
(D) mora biti u donjem polozaju. (Pogledajte odjeljak
,Sigurnost”).

346




ODRZAVANJE

u Ako zakljucite da je dio Vaseg ekspres lonca slomljen ili
napuknut, nikako ga nemojte pokusavati otvoriti ako je
zatvoren, pricekajte da se potpuno ohladi prije nego $to
ga premjestate, nemojte ga vise koristiti i odnesite ga u
ovlasteni servisni centar TEFAL na popravak.

s Ne obavljajte nikakve zahvate na sigurnosnim sustavima
lonca osim ¢iS¢enja i odrzavanja.

a Koristite samo originalne dijelove TEFAL koji odgovaraju
Vasem modelu.

a Ne ostavljajte hranu u ekspres loncu.

u Ocistite i operite svoj ekspresni lonac neposredno nakon
svake uporabe.

s Nikad ne perite radni ventil (A), brtvu (I), tajmer* (F), ni
posudu s neprijanjajucim slojem u perilici za posude.

a Nikad ne perite tajmer* (F) pod vodom.

s Nikad ne koristite izbjeljivac ili klorirane proizvode koji bi
mogli utjecati na kvalitetu nehrdajuceg celika.

a Ne ostavljajte poklopac da se namace u vodi.

a Brtvu zamijenite svake godine ili ako se na njoj pojave
pukotine.

aNakon 10 godina uporabe obvezno svoj ekspres lonac
dajte provijeriti u ovlastenom servisnom centru TEFAL.

u Kad pospremate ekspres lonac: obrnuto okrenite poklopac
na posudi kako biste izbjegli prijevremeno trosenje brtve

poklopca.

SACUVAJTE OVE UPUTE

* ovisno o modelu
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Dijelovi (Vidjeti opisnu shemu)

A.  Radniventil I Brtva

B.  Odvod za ispustanje pare J. Kosarica za kuhanje na pari*

C.  Oznaka polozaja ventila K./ L. Tronozac*

D.  SigurnosniStapi¢ (pogledajte M.  Tipke za preklapanje rucki*
odjeljak,Sigurnost”). N.  Fiksna rucka posude*

E. Sigurnosni ventil 0.  Sklopiva rucka posude*

F.  Tajmer* P.  Oznake za maksimalno

G.  Drska poklopca punjenje (max 1imax 2)

H. Poklopac Q. Posuda

Obavezne provjere prije svake uporabe

Provjera radnog ventila

u Provjerite da je ispusni otvor radnog ventila slobodan (pogledajte odlomak, Skidanje
i postavljanje radnog ventila”).

Provjera sigurnosnog ventila: ovisno o modelu
= (2 (NP
Aa "|0a
P
: ¢
a Provjerite je li kuglica* sigurnosnog ventila pokretna (pomocu stapica).

..( N

i
w 4
u Provjerite je li klip* sigurnosnog ventila pomican (pritisnite klip nekoliko puta
prstom)
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Uporaba

Kuhanje na nacin Kuhanje na na¢in Dekompresija
Ekspres lonac obi¢nog lonca*
Otvaranje

a Premjestite ru¢ku poklopca iz vodoravnog u okomiti polozaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

a Podignite poklopac.

a U slucaju problema s otvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - slika 18 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - slika 14.

Zatvaranje

u Budite sigurni da je ru¢ka poklopca u okomitom poloZaju.

a Postavite poklopac na posudu kako je prikazano na - sl. 1 tako da poravnate
plasti¢ni dio s ru¢ckama posude.

a Vratite rucku poklopca iz okomitog u vodoravni polozaj - sl. 2

a Poklopac se okrece.

Ako ne mozete zatvoriti poklopac:

a Provjerite je li brtva na mjestu i je li poklopac dobro postavljen.

a U slu¢aju problema sa zatvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - slika 18 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - slika 14.

Prva uporaba

u Za modele s neprijanjaju¢om podlogom: operite i cijelu unutarnju podlogu
lagano premazite uljem za kuhanje.

Ovisno o modelu:

» Postavite tronozac*(L) i kosaru*(J) na dno posude.

a Pri¢vrstite tronozac*(K) za kosaru*(J), zatim sve stavite na
dno posude.

= Napunite posudu (Q) vodom do 2/3 (MAX 2) - slika 5.

u Zatvorite ekspres lonac. _

aPoravnajte slikovni prikaz & radnog ventila (A) s
indikatorom polozaja ventila (C) - sl. 9.

* ovisno o modelu




a Stavite ekspres lonac na izvor topline koji zatim podesite na najvecu jacinu.

a Kada para pocne izlaziti iz ventila smanijite jacinu izvora topline i podesite na
20 min.

s Kada protekne 20 min, ugasite izvor topline.

= Poravnajte slikovni prikaz @ radnog ventila (A) s indikatorom polozaja ventila
(©.

s Kad se sigurnosni stapi¢ (D) ponovno spusti, Vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom.

a Otvorite ekspres lonac - sl. 3

a Ocistite ga sredstvom za pranje posuda.

Minimalno i maksimalno punjenje

s Najmanje 25 cl (2 case) - sl. 4.
a Najvise 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 5.
u Ne stavljajte krupnu sol u ekspres lonac ve¢ dodajte sitnu sol na kraju kuhanja.

Za odredene namirnice:

a Za kasaste namirnice koje se Sire i/ili pjene tijekom
kuhanja kao $to su riza, mahunarke, suseno povrce,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji fileti
itd. nemojte puniti ekspresni lonac iznad 1/3 (MAX 1)
njegove zapremnine. MAX
Po zavrietku kuhanja ostavite da se ekspres lonac SRR
nekoliko minuta hladi, a zatim ga ohladite u hladnoj
vodi (pogledajte odlomak ‘Zavrsetak kuhanja na nacin
4Ekspres lonac” - brza dekompresija’).

Uporaba kosarice za kuhanje na pari*

a Natocite 75 cl vode u dno posude (Q).

Ovisno o modelu:

a Postavite tronozac*(L) i kosaru*(J) na dno posude.

u Pricvrstite tronozac*(K) za kosaru*(J), zatim sve stavite na dno posude.
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aTijekom kuhanja na paru namirnice u kosari za
kuhanje na pari ne smiju biti u kontaktu s vodom.

s Kod modela 3L normalno je da razina vode lagano
prekriva dno kosare.

N amirnice koje se nalaze u kosari za paru* ne
smiju premasivati razinu MAX 2.

Povlacenje i postavljanje radnog ventila (A) ____

Da biste izvukli radni ventil (A):
s Poravnajte otvor s indikatorom polozaja ventila (C) pritiskom na prsten

radnog ventila (A).
alzvucitega-sl. 11.

Za postavljanje radnog ventila:

u Postavite radni ventil (A) - slika 8 tako da poravnate
utor radnog ventila s indikatorom polozaja (C) vidi sliku
pored.

a Umetnite radni ventil (A) tako da se on spoji sa
Stapi¢em za ispustanje pare.

a Pritisnite mjesta prikazana strelicama na radnom
ventilu (A) i okrenite.

Uporaba tajmera*

Nikada nemojte upotrebljavati indikator vremena u nacinu kuhanja
»Faitout” (Lonac).

Tajmer (F) osmisljen je da vam pomogne postici rezultate kuhanja u nacinu
kuhanja, Ekspres lonac” omogucujuci vam bolju prilagodbu potrosnje energije.
On automatski odbrojava vrijeme kuhanja od postizanja temperature koja
odgovara nacinu kuhanja ,Ekspres lonac” .
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Pripazite da tijekom kuhanja radni ventil (A) ujednaceno sisti. Ako
nema dovoljno pare, lagano pojacajte izvor topline, a u suprotnom
slucaju, smanjite jacinu izvora topline.

nZa ukljucivanje tajmera: pritisnite tipku.
mm
(NN
a Podesite vrijeme kuhanja (u minutama). \
a Ako ste pogresno unijeli vrijeme kuhanja, pricekajte 4
sekunde da svjetlo prestane treperiti, a zatim dugo =E
pritisnite tipku za ponovno postavljanje na nulu.
|
a Postavite izvor topline na maksimum. =

Kada je Vas ekspres lonac postigao temperaturu |
kuhanja, tajmer zvoni i zapocinje odbrojavanje vremena ( \

(brojke trepere). .4
Smanjite ja¢inu izvora topline. LI
U ovom trenutku, ako Zelite, moZete ukloniti tajmer s 000
uredaja i ponijeti ga sa sobom. Vrijeme e se nastaviti —
odbrojavati. )
a Kada vrijeme kuhanja istekne, tajmer zazvoni.
- |

s Za zaustavljanje zvonjave tajmera, pritisnite tipku.
s Ugasite izvor topline.

Dugi pritisak na tipku postavlja tajmer na nulu i gasi ga.

Postavljanje i uklanjanje tajmera*

a Kako biste tajmer (F) postavili na mjesto - sl. 12, prvo
umetnite dio ,strana s tipkom" na modulu, a zatim
pritisnite kako biste prikopcali suprotnu stranu.

u Kako biste uklonili tajmer (F), podignite ga i izvadite.
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Zamjena baterije tajmera*

a Baterija tajmera je plosnata mala okrugla baterija CR2032.

u Ako se oznaka B ne pojavljuje ili zaslon ne radi, zamijenite bateriju.

a Vijek trajanja baterije ovisi o uestalosti uporabe tajmera.

u Baterija tajmera sadrzava dimetoksietan br. CAS 110-71-4.

Ona je u skladu s europskim propisima. Zbog Vase sigurnosti

i ocuvanja okolisa: ne otvarajte bateriju, ne izlazite je visokim
temperaturama, ne bacajte je u kucanski otpad; odnesite je I
u centar za prikupljanje rabljenih baterija.

u Baterije koje su punjive se ne smiju mijesati s baterijama koje nisu punjive.

s Nepunjive baterije ne smiju se ponovo puniti.

a Razlicite vrste baterije ili nove i koristene baterije ne smiju se mijesati.

a Ispraznjene baterije trebaju se izvaditi iz uredaja i sigurno zbrinuti.

u Ako se uredaj treba spremiti tijekom duzeg razdoblja i nece se upotrebljavati,
trebate izvaditi baterije.

a Strujni prikljucci ne smiju se kratko spajati.

u Stavite uredaj na ravnu podlogu.

s Da biste izvadili bateriju iz tajmera, otvorite poklopac
baterije novci¢em okrecuci ga u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu tako da polumjesec a poklopca poravnate
s polumjesecom tajmera a (pogledajte nacrt na suprotnoj
strani).

a Zamijenite bateriju.

a Vratite brtvu na mjesto u leZiste.

a Da biste vratili poklopac baterije, okrenite polumjesec a
poklopca baterije da bude okrenut prema polumjesecu a
tajmera. Polako okrecite poklopac baterije u smjeru kazaljke
na satu, dok lagano pritis¢ete kako biste poravnali
polumjesec a poklopca baterije s punim mjesecom tajmera
@ (pogledajte nacrt na suprotnoj strani).

= Nemojte pokusavati silom zatvoriti poklopac baterije.

s Nemojte prelaziti grani¢nike.

a U slucaju gubitka, drugi tajmer mozete nabaviti u svim nasim
ovlastenim servisnim centrima TEFAL.

Nikada ne stavljajte tajmer u vodu ni u perilicu posuda.

Nikada nemojte koristiti tajmer* u nacinu kuhanja ,Faitout”
(Lonac).
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Preklopne rucke*

Prije uporabe obavezno uklonite naljepnice sa svake rucke.

Ne pokusavajte preklopiti rucke bez pritiskanja tipke (M).

Nikada ne rastavljajte preklopne rucke posude, za to je ovlasten
samo ovlasteni servisni centar TEFAL.

= Da biste spustili rucke Preklopljene ru¢ke
nikada ne stavljajte na
izvor topline.

s Za stavljanje ruckiu
polozaj za uporabu:

Prije kuhanja

u Prije svake uporabe, izvadite radni ventil (A) - sl. 11 i vizualno na danjem
svjetlu provijerite je li odvod za ispustanje pare (B) prohodan - sl. 13.

a Provjerite moze li se sigurnosni ventil (E) micati (vidjeti odjeljke ,Ci¢enje” i
,Obvezne provjere prije svake uporabe”)- sl. 17 i sl. 17bis.

a Dodajte svoje sastojke i tekucinu.

u Zatvorite ekspres lonac - sl. 2

u U sluc¢aju problema sa zatvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - slika 18 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - slika 14.

» Postavite radni ventil na njegovo mjesto (A) - sl. 8.
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lonac”

= Okrenite radni ventil (A) u polozaj kuhanja na nacin,Ekspres lonac” & - sl.
9.

» Budite sigurni da je ekspres lonac odgovarajuce zatvoren prije stavljanja u
rad -sl. 2

a Stavite ekspres lonac na izvor topline koji zatim podesite na najvecu jacinu.

a Za modele koji imaju tajmer* : postavite vrijeme kuhanja navedeno u receptu
(vidjeti odjeljak,Uporaba tajmera”).

a Zveckanje i parni oblacici koje proizvodi sigurnosni stapic¢ su normalni, oni
omogucdavaju ispustanje zraka prije kuhanja.

@ Kuhanje na naéin , Ekspres

Tijekom kuhanja na nacin ,Ekspres lonac”

u Ako radni ventil (A) kontinuirano ispusta vodenu paru, proizvodeci pritom
ujednaceni zvuk (3isti), smanjite izvor topline.

s Zapocnite odbrojavanje vremena kuhanja navedenog u receptu.

a Provjeravajte tijekom kuhanja da li ventil ispravno $isti. Ako ne izlazi dovoljno
pare, lagano pojacajte izvor topline, a u suprotnom ga smanjite.

Zavrsetak kuhanja na nacin , Ekspres lonac”
Za ispustanje pare:
» Kada se izvor topline ugasi, imate dvije moguénosti:

* Postepena dekompresija: postepeno okrecite radni ventil (A) zaustavite ga na
oznaci slikovnog prikaza % - sl. 10.

* ovisno o modelu 355



Ako tijekom ispustanja pare primijetite nepravilno prskanje,
vratite radni ventil (A) u polozaj kuhanja ,Ekspres lonac” &7, a
zatim izvrsite brzu dekompresiju u hladnoj vodi.

Ako se sigurnosni stapic (D) ne spusti, napunite hladnu vodu u
sudoper i u nju uronite dno vaseg ekspres lonac sve dok se
sigurnosni Stapic (D) ne spusti.

 Brza dekompresija u hladnoj vodi: napunite hladnu vodu u sudoperi u nju
uronite dno vaseg ekspresnog lonac sve dok se sigurnosni stapi¢ ne spusti.
Kad se sigurnosni Stapic¢ (D) ponovno spusti, Vas ekspres lonac vise nije pod

pritiskom. Okrenite radni ventil (A) u polozaj 4.

Faza 2

a Za kasaste namirnice koje se Sire ili pjene tijekom kuhanja kao 5to su riza,
mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji
fileti... Pustite ekspresni lonac nekoliko minuta da se ohladi, a zatim ga
ohladite u hladnoj vodi. Ravnomjerno i lagano protresite ekspresni lonac prije
svakog otvaranja, nakon sto ste provjerili da se sigurnosni stapic spustio, kako
biste izbjegli izlazenje mjehuri¢a pare koji bi vas mogli opedi. Ta je radnja
osobito vazna pri brzom ispustanju pare ili nakon hladenja u hladnoj vodi.
Kada se radi o juhama, savjetujemo vam da obavljate brzu dekompresiju u
hladnoj vodi (pogledajte iznad sliku Faze 1).

» MoZete otvoriti ekspres lonac - sl. 3.

a U slucaju problema s otvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - slika 19 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - slika 15.

Nikad ne dirajte sigurnosni stapic (D).
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-3~ Kuhanje na nacin ,Faitout”
obicnog lonca*

a Okrenite radni ventil (A) u polozaj kuhanja na nacin
,Obi¢nilonac” & . U tusvrhu primijenite dovoljnu silu
da biste prosli urez koji se nalazi u polozaju
dekompresije.

s Budite sigurni da je ekspres lonac odgovarajuce
zatvoren - sl. 2 prije stavljanja u rad.

a Stavite ekspres lonac na izvor topline postavljen na malu
jacinu.

a Zapocnite odbrojavanje vremena kuhanja navedenog u receptu.

a Pri kuhanju na nacin ,Obic¢ni lonac’, mozete bilo kada otvoriti ekspres lonac
kako biste promijesali, provjerili kako napreduje kuhanje ili dodali sastojke.
a U slucaju problema s otvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - sl. 18 te pripazite da je dobro

postavite u utore poklopca - sl. 14

u Ako je izvor topline prejak, ekspres lonac bi se mogao zakljucati (sigurnosni
Stapic (D) se penje i blokira otvaranje) te se rucka poklopca u tom slucaju ne
moze pomaknuti ili ne otvara ekspresni lonac. U tom slucaju smanijite ili
iskljucite izvor topline. U sluc¢aju da kuhate na klasi¢nim elektri¢nim
plo¢ama, uklonite ekspresni lonac s izvora topline.

s Za modele s neprijanjaju¢em slojem: nemojte upotrebljavati kuhinjsku
metlicu ili metalni, odn. ostri kuhinjski pribor. Ne cijedite svoj kuhinjski pribor
udarajuci o rub posude jer je mozete ostetiti i izazvati propustanja.

» Nikad nemojte masti zagrijavati dok se ne karboniziraju. Pare koje se ispustaju
tijekom kuhanja mogu biti opasne za Zivotinje s osjetljivim respiratornim
sustavom kao $to su ptice. Vlasnici ptica moraju ih premjestiti iz kuhinje.

Sigurnost

Vas ekspres lonac opremljen je s vise sigurnosnih mehanizama:

a Sigurno zatvaranje:

- Ako poklopac nije dobro postavljen ili ako ste zaboravili preklopiti drske
poklopca, para Ce izlaziti na sigurnosnom stapicu (D) ekspresnog lonca i nece
se modi stvoriti pritisak.
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s Sigurnost kod otvaranja:

- Ako je Vas ekspres lonac pod tlakom, sigurnosni $tapi¢ (D) je u gornjem
polozaju i ru¢ka poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) ne moze se pomaknuti.

- Nikad nemojte nasilno pokusavati otvoriti ekspres lonac.

- Nikako nemojte dirati sigurnosni stapic (D).

- Budite sigurni da je unutarnji pritisak pao tako da provjerite je li sigurnosni
Stapic (D) u donjem polozaju.

- Rucke posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte sami mijenjati. Nikada
nemojte koristiti druge modele rucki.

- Ako ste pomaknuli ru¢ku poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) u okomiti
polozaj, a ekspres lonac je jos uvijek bio pod pritiskom, ne mozete ga otvoriti.
Ova funkcija je dodatna sigurnosna mjera.

- Vratite ru¢ku poklopca u vodoravni polozaj i pricekajte da se sigurnosni stapic¢
(D) spusti u donji polozaj.

s Dvije sigurnosne mjere od prekomjernog tlaka:

- Prvi mehanizam: sigurnosni ventil (E) otpusta pritisak - sl. 19

- Drugi mehanizam: brtva dopusta ispustanje pare izmedu poklopca i posude
-sl.19

Ako se jedan od sigurnosnih sustava aktivira na povecanje tlaka:

a Ugasite izvor topline.

u Pustite ekspres lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite ga.

a Provjerite i odistite radni ventil (A), odvod za ispustanje pare (B), sigurnosni
ventil (E) i brtvu (I) - sl. 15 - 16 - 17 i 17bis. Pogledajte odjeljke ,Cis¢enje” i
,Obvezne provjere prije svake uporabe”.

s Ako nakon ovih provjera i ¢iS¢enja vas proizvod propusta ili vise ne radi,
odnesite ga u ovlasteni servisni centar TEFAL.

Ciscenje

Za dobro funkcioniranje Vaseg ekspres lonca morate se drzati ovih preporuka
za Cisc€enje i odrzavanje nakon svake uporabe.

Smeckasta boja ili pruge koje se mogu pojaviti nakon duge uporabe
ne predstavljaju problem.

Trosenje vanjske obloge (ovisno o modelu) povezano s kontaktom
poklopca i posude je normalna pojava.
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Za ekspres lonce s neprijanjaju¢com podlogom (ovisno o modelu):
mogu se pojaviti lagane pruge i abrazije koje ne utjecu na
neprijanjajuca svojstva podloge.

a Operite ekspres lonac nakon svake uporabe mlakom vodom uz dodatak
sredstva za pranje posuda. Isto tako postupite i s kosaricom*.

u Ne koristite izbjeljivac ili klorirane proizvode.

= Nemojte zagrijavati posudu dok je prazna.

Za ciS¢enje unutrasnjosti posude:

a Operite spuzvicom i proizvodom za pranje posuda.

u Ako na unutrasnjosti posude od nehrdajuceg celika postoje raznobojne mrlje
ili bjelkasti tragovi, ocistite je alkoholnim octom.

Za cisc¢enje unutrasnjosti aluminijske posude s neprijanjajucim slojem:

a Operite toplom vodom, proizvodom za pranje posuda i mekom spuzvicom.

a Nemoijte koristiti praskasto sredstvo za ¢id¢enje ni abrazivne spuzvice.

u Ako suVam namirnice zagorile, napunite posudu toplom vodom i pustite da
se namace. Zatim ocistite sredstvom za pranje posuda.

Za cisc¢enje vanjske povrsine posude:
a Operite spuzvicom i proizvodom za pranje posuda.

Posudu i kosaricu mozete staviti u perilicu posuda.

Posudu s neprijanjaju¢im slojem (ovisno o modelu) nemojte stavljati u
perilicu posuda jer deterdzenti u tabletama sadrzavaju vrlo agresivne
i korozivne tvari koje ostecuju aluminijske dijelove.

Intenzivnom uporabom posude s neprijanjajuc¢im slojem (ovisno o
modelu) moze doci do lagane promjene u boji neprijanjajuceg
sloja (moze pozutiti, dobiti mrlje).

Za ciscenje poklopca:
u Poklopac operite spuzvicom i proizvodom za pranje posuda.

Susite poklopac u okomitom polozaju kako bi se preostala voda
mogla ocijediti izmedu metalnih i plasti¢nih dijelova poklopca.

Za ciscenje brtve poklopca:

a Nakon svakog kuhanja ocistite brtvu (I) i njezino leziste.

a Za vracanje brtve na mjesto, molimo pogledajte - sl. 14 i pazite da brtva
dobro sjedne u svaki utor poklopca.
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Za ciscenje radnog ventila (A):

a lzvucite radni ventil (A) -sl. 11.

a Ocistite radni ventil (A) pod mlazom vode iz slavine
-sl. 15.

a Provjerite moze li se micati: crtez sa strane.

Nakon sto ste uklonili radni ventil (A), brtvu (I)
i tajmer* (F), poklopac mozete staviti u perilicu
posuda.

Nikad ne perite radni ventil (A), brtvu (), tajmer* (F), ni posudu s
neprijanjajucim slojem u perilici za posude.

Za cisc¢enje odvoda za ispustanje pare (B) smjestenog na poklopcu:

a Uklonite ventil (A) -sl. 11.

aVizualno na danjem svjetlu prekontrolirajte je li odvod za ispustanje pare
prohodan i okrugao - sl. 13. Ako je potrebno, odistite cackalicom - sl. 16 i
isperite.

Za CiScenje sigurnosnog ventila (E):

a Ocistite dio sigurnosnog ventila smjesten unutar poklopca tako da ga
isperete vodom.

u Provjerite radi li ispravno snaznim pritiskom na kuglicu (pomocu vatiranog
Stapica s kojeg ste uklonili vatu) koja mora biti pokretna - sl. 17 ili nekoliko
puta pritiskanjem prsta na klip * koji mora biti pokretan - sl. 17bis. Vidjeti
odjeljak,Obvezne provjere prije svake uporabe”

Za ¢iscenje tajmera* (F):

a Upotrijebite ¢istu i suhu krpu.

= Nemojte koristiti otapalo.

= Nikada ne stavljajte tajmer u vodu ili u perilicu posuda.

Za zamjenu brtve ekspres lonca:

a Brtvu ekspres lonca mijenjajte svake godine ili ako se na njoj pojave pukotine.

a Uvijek kupujte originalnu brtvu TEFAL koja odgovara Vasem modelu (vidjeti
odjeljak,Nastavci”).

s Za vracanje brtve na mjesto, molimo pogledajte - sl. 14 i pazite da brtva
dobro sjedne u svaki utor poklopca.
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Kad pospremate ekspres lonac:
a Vratite poklopac na posudu.
a Mehanizam otvaranja/zatvaranja ekspres lonca ne zahtijeva odrzavanje

osim ciScenja.

Nakon 10 godina uporabe obvezno svoj ekspres lonac dajte
provjeriti u ovlastenom servisnom centru TEFAL.

Dodatni pribor TEFAL

a Dodatni pribor za vas ekspres lonac dostupan u trgovinama:

Pribor Reference
3/4/4.5/6 L: vanjski promjer brtve: 24 cm X1010008
Brtva
5/7.5/9 L: vanjski promjer brtve: 27 cm X1010007
Kotaricaza |3/4.5/4/6 L:za posudu promjera 22 cm 792185
kuhanje na pari*|  5/7.5/9 L: za posudu promjera 24 cm 792654
Tronozac* (L) 792691 «
Tronozac* (K) X1030007
Tajmer* X1060007

n Javite se u ovlasteni servisni centar TEFAL radi zamjene drugih dijelova ili
popravaka.
u Koristite samo originalne dijelove TEFAL koji odgovaraju VaSem modelu.
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Karakteristike

Promjer dna Vaseg ekspres lonca - reference

. .| Modelis pre- "
. Modeli s fiksnim . Materijal
Zapremina |@posude | @dna ruckama* kI9pn|m* posude
ruckama
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Nehrdajuci celik
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Oblozeni aluminij
4L 22cm T —
17.5cm P47042 - Oblozeni aluminij
45L 22.cm 15.5cm P46206 - Nehrdajuci celik
14 cm P46051 - Oblozeni aluminij
5L 24 cm X -
19.7cm P47051 - Oblozeni aluminij
52L 24 cm 20 cm P46654 - Nehrdajudi celik
L 22.cm 15.5cm P46207 P49007 Nehrdajuci celik
6
24 cm 17.5cm P48007 - Oblozeni aluminij
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Nehrdajuci celik
9L 24 cm 18cm P46249 P49049 Nehrdajuci celik
5L 14cm P46051 -
Set 24 cm Nehrdajudi celik
18cm P46248 -
Nazivni podaci:
Gornji radni tlak: 65 kPa
Maksimalni sigurni tlak: 120 kPa
Kompatibilni izvori topline
PLIN STRUJA STRUJA STRUJA STRUJA
 (Kiasitna (Radijacijska ploca i halogena (Indukcijska (spiralni otpor)

g g ©E

aVas ekspres lonac moze se koristi na svim vrstama kuhala, ukljucujudi i
indukcijsko.

a Na elektri¢noj ploci promjer ploce treba biti isti ili manji od promjera dna
vaseg ekspres lonca.

a Na staklokeramickoj plo¢i osigurajte da je dno posude uredno i ¢isto.

a Na plinu plamen ne bi trebao prelaziti promjer posude.

a Na svim Stednjacima pazite da vas ekspres lonac bude dobro centriran.
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aU okviru uporabe preporucene uputama za uporabu, posuda od
nehrdajuceg celika Vaseg novog ekspres lonca TEFAL ima jamstvo 10
godina za:
- Sve nedostatke u metalnoj strukturi posude,
- Svaku preuranjenu istro$enost temeljnog metala.

= Drugi materijali posude i svi drugi dijelovi Vaseg ekspres lonca imaju
jamstvo za sve nedostatke u proizvodnji ili materijalu, tijekom
jamstvenog razdoblja utvrdenog zakonom koji je na snazi u drzavi u
kojoj je kupljen racunajuci od datuma kupnje.

a Ovo ce ugovorno jamstvo biti prihvaceno po predocenju blagajnickog
racuna ili ra¢una s datumom kupnje.

u Ova jamstva iskljucuju:

a Pruge i boje nastale starenjem, za posude s neprijanjajucim slojem.

s Pruge povezane s kontaktom poklopca na posudi s neprijanjaju¢im slojem.

u Ostecenja do kojih je doslo uslijed nepostivanja vaznih mjera opreza ili
nemarnog koristenja, poTEFALice:
- Udaraca, padova, stavljanja u pe¢nicu...

s Samo ovlasteni servisni centri TEFAL osposobljeni su da Vam omoguce
koristenje ovog jamstva.

Propisno oznacavanje z

Oznaka Mjesto

Robna marka Na poklopcu

Godina i proizvodna serija
Referenca modela

Maksimalni sigurni tlak (ST) Na poklopcu

Gornji radni tlak (RT)

Zapremina Na vanjskom dnu posude
Postanska adresa proizvodaca Na vanjskom dnu posude

« Sudjelujmo u zastiti okolisa!

® Uredaj sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovno
iskoristiti ili reciklirati.

2 Molimo vas da ga odnesete u centar za reciklazni otpad.
]
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TEFAL odgovara na vasa pita

Problemi

Preporuke

Ako ne mozete
otvoriti i/ili
zatvoriti poklopac:

a Skinite brtvu i stavite je pod vodu - sl. 18.
a Vratite je na poklopac bez brisanja - sl. 14.

Ako ne mozete
zatvoriti poklopac:

u Provjerite je li ru¢ka poklopca u okomitom polozaju.

u Provjerite je li brtva ispravno stavljena (pogledajte
odjeljak,Cis¢enje i odrzavanje”).

a Provjerite je li poklopac dobro postavljen kako je
prikazano na - sl. 1.

a Stavite brtvu pod mlaz vode i ponovo je vratite na
poklopac bez brisanja - sl. 18 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - sl. 14.

Ako se ekspres
lonac zagrijao pod
tlakom bez
tekucine u posudi:

Dajte ekspres lonac na provjeru u ovlasteni servisni
centar TEFAL.

Ako sigurnosni
Stapic zvecka i
proizvodi parne
oblacice:

To je normalno tijekom prvih nekoliko minuta: time je
omogucen izlazak zraka prije kuhanja.

Ako se sigurnosni
Stapic nije podigao
i nista ne izlazi iz
ventila tijekom
kuhanja:

To je normalno tijekom prvih nekoliko minuta.

Ako to ne prestane, provjerite:

- Je liizvor topline dovoljno jak, a ako nije, pojacajte ga.
- Je li koli¢ina tekucine u posudi lonca dovoljna.

- Je li radni ventil (A) u poloZaju &7 .

- Je li ekspres lonac dobro zatvoren.

- Jesu li brtva ili rub posude lonca osteceni.

- Jeli brtva dobro postavljena.

Ako se sigurnosni
Stapic podigao i
nista ne izlazi iz
ventila tijekom
kuhanja:

To je normalno u prvih nekoliko minuta.

Ako se pojava nastavi, napunite hladnu vodu u sudoper
i u nju uronite dno vaseg ekspresnog lonac sve dok se
sigurnosni stapic (D) ne spusti.

Ocistite radni ventil (A) - sl. 15 odvod za ispustanje vo-
dene pare - sl. 16 i provjerite moze li se kuglica sigur-
nosnog ventila pritisnuti bez teskoca - sl. 17 ili 17bis.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi
oko poklopca, a
Stapic je u donjem
polozaju,
provjerite:

Je li poklopac dobro zatvoren.

Polozaj brtve poklopca.

U kakvom je stanju brtva i po potrebi je zamijenite.
Cisto¢u poklopca, brtve i njezinog lezista u poklopcu.
U kakvom je stanju rub posude.

Ako ne mozete ot-
voriti poklopac:

Provjerite je li sigurnosni Stapi¢ (D) u donjem polozajul|
Ako nije, izvrsite dekompresiju: napunite hladnu vodu
u sudoper i u nju uronite dno vaseg ekspresnog lonac|
sve dok se sigurnosni Stapic ne spusti.

Nikad ne dirajte sigurnosni stapi¢ (D).

Radni ventil (A) okrenite do polozaja 5.

Ako namirnice nisu
skuhane ili su za-
gorjele, provjerite:

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora topline.

Ispravan polozaj radnog ventila (A).
Koli¢inu tekucine.

Ako je hrana
zagorjela u Vasem
ekspres loncu:

Ostavite posudu da se namace neko vrijeme prije no to|
je operete.
Nikad nemoijte koristiti izbjeljivac ili klorirane proizvode,|

Ako se jedan od
sigurnosnih
sustava aktivira:

Ugasite izvor topline.

Ostavite ekspres lonac da se ohladi bez premjestanja.
Pricekajte da se sigurnosni Stapi¢ spusti, a zatim otvorite.
Provjerite i ocistite radni ventil (A), odvod za ispustanje
vodene pare, sigurnosni ventil i brtvu.

Osigurajte da je punjenje izvrseno u skladu s uputama.
Ako je kvar i dalje prisutan, ekspres lonac dajte na
provjeru u ovlasteni servisni centar TEFAL.

Ako uocite U ekstremnim slu¢ajevima uporaba nehrdajuceg celika

pojavu tragova ne jamc¢i da nece dodi do oksidiranja. Ako uocite tragove

oksidiranja: oksidiranja, uklonite ih trljanjem abrazivnom spuzvicom
prije ponovne uporabe ekspres lonca.

Ako preklopne Uvjerite se:

rucke* ne mozete
postaviti u polozaj
za uporabu:

n da su tipke (M)* pokretne.
a Ako je kvar i dalje prisutan, ekspres lonac dajte na
provjeru u ovlasteni servisni centar TEFAL.

Ako preklopne
rucke* ne mozete
preklopiti:

a Nemojte ih siliti.

a Provjerite jeste li do kraja pritisnuli tipke*(M).

a Ako je kvar i dalje prisutan, ekspres lonac dajte na
provjeru u ovlasteni servisni centar TEFAL.

* ovisno o modelu
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TABLICA ZA KUHANJE

Povrée
POVRCE &)
(SVJEZE) Articoke, 2 cijele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
PARA Blitva, narezana (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
Sastojak u kosari za Brokula, cvjetovi 600 g (para) 9do 11 min
kuhanje na pari i 750 ml| Bundeva, narezana na komade (3 do 5 cm) 600 g (para)| 13 do 18 min
;/Ode na dnu ekspres|Celer, nasjeckani (potapanje) 600 g 7do9min
onee. Cikla, crvena, narezana na Cetvrtine (potapanje) (igsﬂgjie?;:i)
Cvjetaca, cvjetovi 600 g (para) 10do 12 min
Endivija narezana na polovice (900 g) (para) 14do 16 min
Gljive, narezane 800 g (potapanje) 4do5min
POTAPANJE Grah, suhi 250 g (potapanje) 35do 40 min
Sastojak u vodi i bez| Grasak (para) 6do8min
koare. Grasak razdvojen na polovice 250 g (potapanje) 18 do 20 min
Komora¢ narezan na trakice (600 g) (para) 6do 9 min
MAHUNARKE Krumpir narezan na polovice (950 g) (para) (fgsggjserl;::i)
[B’SZTQO[;Q?;E Kupus, zeleni, narezani, 500 g (potapanje) 5do 6 min
Leca, zelena 250 g (potapanje) 14.do 16 min
. Luk za kiseljenje (para) 7do8min
m " Mrkva narezana na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para) | 17 do 19 min
Paprike babure narezane na polovice (550 g) (para) 14.do 16 min
:’:atlrigiani, oguljeni i narezani na ploske (3 mm), 850 g 10do 12 min
Poriluk, cijelii bijeli 650 g (para) 9do 11 min
Prokulice (para) 10do 12 min
Repa, nasjeckana na kockice (500 g) (para) 14do 16 min
Sparoge, bijele (para) 5do 6 min
Spinat (para) 3do4min
Tikvice narezane na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para)| 12do 15 min
Zelene mahune, tanke (600 g) (para) 10do 12 min
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Riza

KOLICINA VODE| KOLICINA RIZE I:ll:‘:ll:mi
POTAPANJE
Bezgsare 2 0SOBE 400mi/2¢ase | 1509/ 1 ¢asa
M . 4 OSOBE 500ml/2,5¢ade | 250g/2case | 7do8min
6 LJUDI 700ml/3,5¢ase | 375g/3case
Meso / riba

SVJEZE SMRZNUTO
Goveda pecenica (1 kg, promjer 8-11cm) 30do 35min 45 do 50 min
Grdobina, fileti (1 kg) u komadimaod 75 g 5do6min 7 do8min
Janjeca koljenica: 2 kom (0,95 kg) 40 do 45 min 1Th05do1h15
Losos, odresci: 4 (0,8 kg) 5do6min 7do8min
Pacetina (1,8 kg) 45 do 47 min 50 do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23 do 25 min 1hdo1h 10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23 do 25 min 40 do 45 min
Prepelica: 4 9do 10 min 18 do 20 min
Svinjska koljenica (0,8 kg, promjer 8-10 cm) 30do 35min 1h05do1h15
Svinjski filet mignon: 2 komada od 350 g 13do 15 min 26 do 29 min
Tele¢a koljenica (0,8 kg, promjer 5-7 cm) 17 do 19 min 37do40min
Teleci filet mignon: 0,7 kg 17 do 21 min 33do38min
Teledi paupiettes: 4 10do 12 min X
Tuna, odresci: 4 (0,7 kg) 5do6min 7do9min
Zec (1,5 kg u komadima) 8do9min 20do 23 min

Napomena: Za modele od 5 litara i manje provjerite da koljenice i perad ne
prelaze oznaku na unutrasnjosti lonca. Odaberite koljenice mesa
i perad visoke 8 cm ili manje.
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FONTOS OVINTEZKEDESEK

A kukta hasznalata el6tt forditson id6t az 6sszes utasitas elolvasasara,
és tajékozodjon a, Hasznalati atmutatobol”.
A nem rendeltetésszerii hasznalat kovetkeztében

a késziilék karosodhat.

Az On biztonsaga érdekében a késziilék megfelel a hatélyban lévé
szabvanyoknak és el6irasoknak:

- Nyomas alatti késziilékek iranyelv

- Elelmiszerekkel érintkez6 anyagok

- Kérnyezetvédelem

ELLENORIZZE

snaponta, szemrevételezéssel, hogy a vizleereszté

MINDEN EGYES | Vezeték nincs-e eltdmédve - 13. abra.

HASZNALAT shogy a biztositészelep golydja* vagy dugattyuja*

ELOTT mozog-e - 17. abra vagy 17. a abra.

ELVEGZENDO |= hogy afed tomitése illeszkedik-e a fedé minden egyes

FONTOS hornyéba - 14. abra.

ELLENORZESEK |a hogy a fazék fogantyti megfeleléen vannak-e régzitve.
A fazék fogantyui biztonsagi alkatrészek. Soha ne vegye
le vagy cserélje ki 6ket 5nmaga.

s A kuktat soha ne hasznalja folyadék nélkul, mert az
sulyosan karositja a késziiléket. Bizonyosodjon meg réla,
hogy mindig van benne elegendd folyadék fézés
kozben.

MINDIG a Minimum 25 cl - 4. abra.

TARTSABEA |=Maximum az edény magassaganak 2/3-a, MAX 2 jel6lés

FELTOLTESI -5.4bra.

MENNYISEGEKRE | = G6z51és soran a parolokosarban* 1évé élelmiszer nem

V?NATKOZ9 érintkezhet vizzel és nem lépheti tul az edény MAX 2

KOVETKEZO szintjelzését - 7. abra.

SZABALYOKAT |, A maximum 1/3-t (MAX 1 jelzést) a f6zés soran kitagulo
vagy felhabzo pépes élelmiszerek, példaul rizs,
hivelyesek, szaritott zoldségek, vagy kompotok,
oriastok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb.
esetében tartsa be - 6. abra.
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FOZES
ELOTT ES
KOZBEN

a Ne engedje a gyermekeket a miikodésben lévé kukta kdzelébe.

a A g6z nagyon forrd, amikor az tizemi szelepbdl tavozik. Vigydzzon a
gbzsugarra.

a A kukta nyomas alatt f6z. A nem megfelelé hasznalat forrazasos
égési sériiléseket okozhat. Uzembe helyezés el6tt bizonyosodjon
meg arrdl, hogy a kuktat megfeleléen lezarta. (Lasd a “Lezaras” c.
fejezetet).

aF6zés soran ellendrizze, hogy a szelep folyamatos gézsugarat
bocsat-e ki. Ha a gézkidaramlas nem elegendd, csokkentse a nyomast
a késziilékben, és ellendrizze, hogy a folyadék mennyisége
megfelel6-e, valamint, hogy a gézvezeték nincs-e eltémddve. Ha az
ellenérzést kdvetéen még mindig nincs gézkidramlas, akkor kissé
emelje fel a héforras teljesitményét.

a Ne f6zz6n olyan ételeket, amelyektdl eltomédhetnek a biztonsagi
részegységek vezetékei:

- éfonya

- arpagyongy, tonkolybuza, koles
- zabpehely

- sargaborsé

- metélttészta, makardni, spagetti
- rebarbara

- ribizli

= Nagyobb darab husok vagy olyan ételek esetén, amelyeket felsé
bérréteg borit (példaul egész kolbész, nyelv, baromfi stb.) : azt
javasoljuk, hogy fézés el6tt szurkalja meg Gket egy késsel vagy
villdval. F6zés kdzben ugyanis magukba zarjak a forré folyadékot,
ami kifréccsenhet.

a Soha ne készitsen dllati tej alapu recepteket a kuktakészuilékkel.

a Ne hasznaljon darabos sot, a f6zés végén adjon az ételhez finomsot.
fgy elkeriilheti a kukta aljan keletkezd foltosodast.

a Ne haszndlja a kuktat nyomas alatt torténd olajban siitésre.

= Ne hagyja a kuktat feltigyelet nélkdl, ha olajat vagy zsirokat melegit.
A flistol6 olaj tovabb melegitése csokkenti annak minéségét és az
olaj hémérséklete annyira megndvekedhet, hogy langok
keletkezhetnek.

u A kuktat ne hasznalja rendeltetésének nem megfelel6 célokra.

u A kuktat forr6 stitébe tenni tilos.

a A kuktdba helyezett betétre soha ne tegyen rogzités nélkili aluféliat.

a Soha ne helyezzen mianyag féliat a kuktaba.

aAz alkoholg6zok gyulékonyak. A fedd felhelyezése el6tt az
alkoholtartalmu ételt forralja kb. 2 percig. Alkoholt tartalmazé
receptek készitésekor tartsa felligyelet alatt a kuktat.

u Csak a késziilékkel kompatibilis, a hasznalati utasitasban megadott
héforrasokat hasznaljon.
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AFOZEST
KOVETOEN...

s Ragadasgétld bevonattal rendelkez6 modelleknél: ne
hasznéljon habverét, fémbdl készilt illetve éles
eszkdzoket. Ne csepegtesse le az eszkdzoket a tal széléhez
Utogetve, mert megsériilhet és szivargas kelethezhet.

a Az (A) tizemi szelep fokozatos forgatasaval valassza ki a
nyomascsokkentés temét. A miveletet a szelep %
piktogramnal évé allasaban fejezze be - 10. abra. Ha a
g6z felszabaduldsa kozben a normadlistol eltérd
kilovellést tapasztal, allitsa vissza az (A) Uzemi szelepet
,Automatikus f6zés” allasba, majd hideg viz alatt
végezzen gyors nyomascsokkentést - (lasd a ,fézés
befejezése ,Automatikus fé6zés” modban”).

a Ha a biztonsagi szar (D) nem ereszkedik le, tegye a kuktat
hideg vizbe - (lasd ,F6zés befejezése ,Automatikus f6zés"”
maédban”).

a Soha ne manipulalja a biztonsagi szarat.

u A f6zés soran kitaguld vagy felhabzd pépes élelmiszerek,
példaul rizs, hiivelyesek, szaritott zoldségek, kompdtok,
oriastok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb.
esetében hagyja a kuktat néhany percig hilni, majd hideg
vizben végezze el a nyomascsokkentést. Minden kinyitas
el6tt ellendrizze, hogy a biztonsagi szar leereszkedett
majd kénnyedén razza meg a kuktat, hogy ne torjenek fel
esetleg égési sériilést okozo gézbuborékok. Eza mivelet
kilonosen fontos a géz gyors kiengedésekor, vagy hideg
vizben torténé hiitést kovetden.

s A nyomas alatt 1évé kukta mozgatasat a legnagyobb
elévigyazatossaggal végezze. Ne érjen a meleg
felliletekhez. Sziikség esetén hasznéljon kesztydit.
Haszndlja az edény 2 fogantyujat.

aJavasoljuk, hogy levesek készitésekor hideg viz alatt
végezzen gyors nyomascsOkkentést (lasd ,A f6zés
befejezése automatikus f6zés moédban” cim(i bekezdést).

s A kukta kinyitdsa el6tt ellenérizze, hogy a szelep
nyomascsokkentd poziciéban van-e. A biztonsagi szarnak
(D) alsé allasban kell lennie.

a Soha ne nyissa ki eréltetve a kuktat. Bizonyosodjon meg
arrol, hogy a belsé nyomds a normal szintre csdkkent. A
biztonsagi szarnak (D) alsé allasban kell lennie. (Lasd a
,Biztonsag” c. fejezetet.)
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KARBANTARTAS

a Ha azt tapasztalja, hogy a kukta valamely része torott vagy
repedt, akkor a zart kuktdt semmi esetre se nyissa ki,
elmozditas el6tt mindenképpen teljesen hitse le, ne
hasznalja tovabb, és vigye el javitasra valamelyik hivatalos
TEFAL markaszervizbe.

a Az el6irt tisztitasi és karbantartasi miveleteken kiviil ne
végezzen semmilyen beavatkozdst a biztonsagi
rendszeren.

a Kizérolag a késziilék modelljének megfelel6 eredeti TEFAL
alkatrészeket hasznaljon.

a Ne hagyjon ételeket &lIni a kuktaban.

s Minden hasznalat utan azonnal tisztitsa meg és oblitse le
a kuktat.

u Az lizemei szelepet (A), a tomitést (I), az id6zit6t* (F), vagy
a tapadasmentes bevonatu edényt soha ne mosogassa el
mosogatégépben.

u Az id6zitét* (F) soha ne helyezze viz ala.

s Soha ne hasznéljon hipét vagy klortartalmu szereket,
amelyek megrongdlhatjdk a rozsdamentes acél
mindségét.

a Ne dztassa vizben hosszasan a kukta fedelét.

a Cserélje ki a tomitést évente, vagy ha sériilést tapasztal
rajta.

u 10 év hasznalat utan kotelezéen vizsgaltassa at a kuktat
egy hivatalos TEFAL mérkaszervizben.

s A kukta tarolasa: Csavarja vissza a fedelet az edényre, hogy
ne hasznalddjon el id6 elétt a fedél tomitése.

ORIZZE MEG EZEKET AZ
UTASITASOKAT

* modelltél fliggéen
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Részegységek (1asd a leir6 abrat)

A.  Uzemiszelep K./ L. Lébazat*

B.  Gobzelvezetd csé M.  Afogantyuk behajtasara

C.  Szeleppozicié jelz szolgdlé gombok*

D. Biztonsagiszar (lasd a N.  Azedény rogzitett
“Biztonsag” c. fejezetet) fogantyuja*

E.  Biztonsagiszelep 0. Azedény visszahajthato

F.  1dézité* fogantyuja*

G. Fedonyél P.  Maximalis feltoltési szintjelz6é

H. Fedél (max 1 és max 2)

I. Tomités Q. Edény

J. Parolokosar*

Minden egyes hasznalat elétt elvégzendé fontos
ellenérzések

Az iizemi szelep ellendrzése

sEllendrizze, hogy az Uzemi szelep gdzkiereszté szelepe nincs-e
eltdmddve.(Lasd az,Uzemi szelep eltavolitdsa és behelyezése" bekezdést).

Azl uzeml szelep ellenérzése: modelltél fliggéen

/'l.,.‘j'{:)
Bﬁ

o
aEllendrizze, hogy a biztonséagi szelep dugattytja* mozog-e (nyomja meg
tobbszor az ujjaval a dugattyut).
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F6zés Automatikus A kukta hagyomanyos Nyomascsokkentés
fozés izemmaodban labasként valo
hasznalata*

Nyitas

= Hajlitsa a fed6 nyelét vizszintes helyzetbél fuiggéleges helyzetbe - 3. abra. A
fedd elfordul.

s Emelje fel a fedelet.

» Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz ald, és még vizesen helyezze

vissza a fedélre - 18. abra és tigyeljen arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyildsaba - 14. abra.
Zaras
= Ugyeljen arra, hogy a fedél nyele fiiggéleges helyzetben legyen.
a Helyezze a fedelet az edénye az 1. dbra szerint Ugy, hogy a mlanyag részt az
edény nyeléhez igazitja.
a Hajlitsa a fedél nyelét fliggbleges helyzetbdl vizszintes helyzetbe - 2. abra.
a A fedél elfordul.

Ha nem tudja lezarni a fedelet:

a Ellenérizze, hogy a tomités a helyén van-e, valamint a fedél megfeleléen van-e
elhelyezve.

s Ha a kukta nehezen zarhaté le: tegye a tomitést viz ala, és még vizesen
helyezze vissza a fedélre - 18. abra és Ugyeljen arra, hogy pontosan
illeszkedjen a fedél nyilasaba - 14. abra.

Els6 hasznalat

a Tapadasmentes bevonati modellek esetében: mossa meg és fozooIaJJaI
vékonyan kenje be a teljes tapadasmentes belsé felliletet.

Modelltél fiiggben:

s Helyezze a labazatot* (L) és a kosarat* (J) az edény aljara.

u Pattintsa a labazatot*(K) a kosarhoz*(J), majd helyezze el az
egylttest az edény aljara.

a Toltse fel az edényt (Q) vizzel 2/3 részig (MAX 2) - 5. abra.

a Zérja le a kuktat. .
sAllitsa az lizemi szelep (A) piktogramjat & a
szeleppozicio jelzével egy vonalba (C) - 9. abra

* modelltél fliggéen




a Helyezze a kuktat egy héforrasra, majd éllitsa azt maximalis teljesitményre.

a Amikor a szelepen keresztiil g6z kezd el tdvozni, éllitsa kisebb teljesitményre
a héforrast, majd vérjon 20 percet.

a A 20 perc elteltével kapcsolja ki a héforrdst.

s Allitsa az (izemi szelep (A) piktogramjat @ a szeleppozici6 jelzével egy
vonalba (C)

u A biztonsagi szar (D) visszahtzddik, akkor a kuktdban megsziint a nyomas.

a Nyissa ki a kuktat - 3. abra

a Tisztitsa meg mosogatdszerrel.

Minimalis és maximalis toltési szint
a Minimum 25 cl (2 pohér) - 4. dbra
a Maximum az edény magassaganak 2/3-a, MAX 2 jel6lés - 5. abra

aNe hasznaljon a kuktadban darabos sot, a f6zés végén adjon az ételhez
finomsot.

Egyes ételek esetében:

aOlyan pépes élelmiszerek esetében, amelyek f6zés
sordn megduzzadnak, mint példdaul rizs, hiivelyesek,
szaritott zoldségek, kompotok, oriastok, cukkini,
sargarépa, burgonya, halfilé stb., a kuktat csak
Grtartalmanak 1/3-aig (MAX 1) toltse meg.
A f6zés végén hagyja a kuktat néhany percig lehdilni, VA
majd htse le hideg vizzel (lasd a ,Fézés befejezése L SRR
,Automatikus f6zés” moddban” bekezdést - gyors
nyomascsokkentés).

A parolékosar* hasznalata
aTOltson 75 cl vizet a fazék aljaba (Q).

Modelltél fiiggéen:

u Helyezze a ldbazatot* (L) és a kosarat* (J) az edény aljara.

s Pattintsa a labazatot*(K) a kosarhoz*(J), majd helyezze el az egylittest az
edény aljara.
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aGOz06lés soran a parolékosarban® 1évé élelmiszer )
nem érintkezhet vizzel. ’

s A 3 L-es modellnél természetes jelenség, hogy a <5
vizszint kissé elfedi a kosar aljat. 7

A parolokosarba* helyezett élelmiszerek nem
léphetik tul az edény MAX 2 szintjelzését.

Az lizemi szelep (A) eltavolitasa
és behelyezése

Az iizemi szelep (A) a kovetkezéképpen tavolithato el:

s Allitsa a hornyot a szeleppozici6 jelzével egy vonalba (C) Ugy, hogy
megnyomja az lizemi szelep gydrdijét (A)

s Tavolitsa el a szelepet - 11. abra

Az iizemi szelep behelyezése:

aHelyezze be az lzemi szelepet (A) - 8. abra ugy,
hogy egy vonalba éllitia annak hegyét (A) a
pozicidjelzével (C) az itt Iathaté modon.

aSillyessze be az lzemi szelepet (A) ugy, hogy a
gOzkieresztd szara illeszkedjen.

a Nyomja le az lizemi szelep piktogramjait (A) és forditsa
el.

Id6zito*

Ne hasznalja az id6zit6t,,Hagyomanyos labas” izemmoédban.

Az id6zité (F) az energiafogyasztas jobb szabdlyozéasaval elésegiti a jo
minéségl ételek készitését Automatikus f6zés modban. Automatikus f6zés
modban az étel f6zési hémérsékletének elérésétdl szamitva automatikusan

méri a hatralévé f6zési idot . a7 .
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F6zés soran ellendrizze, hogy az lizemi szelep egyenletes
godzsugarat bocsat-e ki. Ha a g6z mennyisége nem elegendg, allitsa
nagyobb teljesitményre a h6forrast, ellenkezé esetben cs6kkentse
a teljesitményt.

nAz id6zité bekapcsoldsa: nyomja meg a gombot.
mm
00
aAllitsa be a f6zési id6t (percben). Nl
= Ha téves értéket allitott be, varjon 4 masodpercet, és
amikor a langok mar nem villédznak, a gomb hosszan =e
tarté megnyomasaval llitsa az értéket nullara.
B Inditsa el a melegitést maximalis teljesitménnyel. )

Amikor a kukta elérte a f6zési hémérsékletet, az id6zitd |
hangjelzést ad, és megkezdédik az id6 visszaszamlalasa ( \

(a szamok villognak). '}
Csokkentse a héforras teljesitményét. LI}
Ha kivanja, ekkor leveheti az id6zit6t a termékrél és 000
magahoz veheti. Az idé visszaszamlalasa folytatodik. |
e )
BA fézési idd leteltekor az id6zité hangjelzést ad. [ ] &)

n Az id6zit6 hangjat a gomb megnyomasaval kapcsolhatja ki. \ ),
» Kapcsolja ki a héforrast.

A gomb hosszan tarté megnyomasa lenullazza a szamlalét és
kikapcsolja az id6zitot.

Az idozito behelyezése és eltavolitasa*

u Az id6zité (F) behelyezéséhez - 12. dbra el6szor az
Lerintkezési oldal” részt illessze be a modulba, majd
nyomja meg, hogy az ellenkez6 oldalba kapcsolédjon.

u Az id6zit6 eltavolitasa: (F) emelje fel és vegye le.
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Az id6zit6* elemének cseréje

u Az id6zité CR2032-es gombelemmel mukodik.

= Ha megjelenik a szimbolum, B, vagy ha a kijelzé nem miikadik, akkor
cserélje ki az elemet.

n Az elem élettartama az id6zit6 hasznalati gyakorisagatol fligg.

a Az id6zité eleme dimetoxietant tartalmaz, CAS sz.: 110-71-4.

Megfelel az eurdpai eldirdsoknak. A sajat biztonsaga és a
kornyezet védelme érdekében: ne nyissa fel az elemet, ne tegye
ki magas hémérsékletnek, ne helyezze a haztartasi hulladékba,
adja le a hasznalt elemek kezelésével foglalkozo szervezeteknél.

s A nem utantoltheté elemeket nem szabad Gjratélteni.

u Kiilonboz6 tipusuy, Uj és hasznalt elemeket nem szabad egydtt hasznalni.

u Az elemeket a megfeleld polaritas szerint kell behelyezni.

u A lemeriilt elemeket ki kell venni a készuilékbdl és biztonsagos médon kell
leselejtezni.

a Ha a késziiléket hosszabb ideig hasznélaton kivil tarolja, vegye ki beldle az
elemeket.

u A pélusokat nem szabad révidre zarni.

u Az elemcserét sima munkaasztalon végezze.

aAz idozité elemének eltavolitasaiegy pénzérme
segitségével nyissa fel az elemtartot éramutatd jarasaval
ellentétesen forgatva, hogy az elemtarté félkorive egy
vonalba keriljon az id6zit6 félkorivével (lasd a rajzot).

a Cserélje ki az elemet.

s Helyezze vissza a tomitést.

a A gombelem visszahelyezéséhez dllitsa az elemtarté kupak @) \
félkorivét az id6zitd félkérivével szembe. Ovatosan, enyhe @
nyomassal forditsa el az elemtartét ugy, hogy az elemtarté
félkoriv egy vonalba keriiljon az id6zit6 kor jelével @ (lasd a
rajzot).

a Visszazaras utan ne eréltesse az elemtartot.

a Ne tolja a széleknél tovabb.

aAz elveszett id6zitét valamennyi hivatalos TEFAL
markaszervizben pétolhatja.

Soha ne mossa el az id6zit6t* viz alatt vagy mosogatogépben.

Ne hasznélja az id6zit6t,,Hagyomanyos labas” lizemmédban.
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Visszahajthaté fogantyuk*

Hasznalat el6tt ne feledje eltavolitani a fogantyukon lévé
cimkéket.

Ne probalkozzon a fogantyu lehajtasaval a gombok megnyomasa
nélkiil (M).

Soha ne szerelje szét az edény visszahajthato fogantyuit, erre csak
a hivatalos TEFAL markaszerviz jogosult.

= A fogantyuk lehajtasa Soha ne tegye a kuktat
a hoforrasra lehajtott
fogantyukkal.

s A fogantyuk
hasznalati pozicioba
helyezése:

Fozés elott

aMinden hasznélat el6tt vegye ki az lzemi szelepet (A) - 11. abra, és
napfényben, szemrevételezéssel ellendrizze, hogy a gbzelvezeté csé (B)
nincs-e eltdmoédve - 13. abra.

u Ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep (E) mozog-e (lasd a,,Tisztitas” és a,Fontos
ellenérzések minden egyes hasznalat el6tt” cimi fejezetet) - 17. és 17. a abra.

aTegye a kuktdba az alapanyagokat és a folyadékot.

a Zérja le a kuktat - 2. abra.

s Ha a kukta nehezen zéarhat¢ le: tegye a tomitést viz ala, és még vizesen
helyezze vissza a fedélre - 18. abra és Ugyeljen arra, hogy pontosan
illeszkedjen a fedél nyilasaba - 14. abra.

aTegye a helyére az izemi szelepet (A) - 8. abra.
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modban

a Forgassa el az lizemi szelepet (A) az Automatikus f6zés pozicidhoz &J - 9.
abra.

a Uzembe helyezés el6tt bizonyosodjon meg arrél, hogy a kuktat megfeleléen
lezarta - 2. abra.

a Helyezze a kuktat egy héforrasra, majd éllitsa azt maximalis teljesitményre.

u [d6zit6vel felszerelt modellek esetében : allitsa be a recept szerinti f6zési id6t
(lasd Az id6zité hasznalata” cim(i fejezetet").

u A biztonsdgi szar éltal kibocsatott hang és g6z természetes jelenség, lehetévé
teszi, hogy f6zés el6tt a levegd eltdvozzon.

@ F6zés Automatikus fozés

Automatikus médban torténé f6zés folyamata

» Amikor az Gzemi szelepen (A) keresztiil folyamatosan g6z tavozik, és kozben
folyamatos hang (sistergés) hallatszik, allitsa kisebb teljesitményre a héforrast.

u Kezdje el a f6zési id6 visszaszamolasat, a recept utasitasainak megfeleléen.

u F6zés soran ellendrizze, hogy a szelep egyenletes gézsugarat bocsat-e ki. Ha
a tdvozé g6z mennyisége nem elegendd, dllitsa kissé nagyobb teljesitményre
a hoforrast, ellenkezd esetben csokkentse annak teljesitményét.

Automatikus médban torténd f6zés vége
A g6z kiengedése :
u A héforrds kikapcsolasa utan két lehetéség éll rendelkezésére:

* Fokozatos nyomascsokkentés: forgassa fokozatosan az tizemi szelepet (A) a
piktogramig @ - 10. abra.
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Ha a g6z felszabadulasa kozben a normalistol eltéré kilovellést
tapasztal, allitsa vissza az(A) iizemi szelepet ,Automatikus f6zés”
@y allasba, majd hideg vizben végezzen gyors
nyomascsokkentést.

Ha a biztonsagi szar (D) nem ereszkedik le, engedjen hideg vizet a
mosogatoba és tegye bele a kuktat addig, amig a (D) biztonsagi
szar le nem ereszkedik.

* Gyors nyomascsokkentés hideg vizben: engedjen hideg vizet a
mosogatdba és tegye bele a kuktat addig, amig a biztonsagi szar le nem
ereszkedik. Ha a biztonsagi szar (D) visszahuzodott, akkor a kuktaban
megsziint a nyomas. Forgassa el az tizemi szelepet (A) 4 allasba.

1. szakasz

2. szakasz

a A f6zés soran kitdguld vagy felhabzé pépes élelmiszerek, példaul rizs,
hivelyesek, szaritott zoldségek, kompotok, oéridstok, cukkini, sdrgarépa,
burgonya, halfilé stb. esetében hagyja a kuktat néhany percig hdlni, majd
hideg vizben végezze el a nyomdscsokkentést. Minden kinyitds el&tt
ellendrizze, hogy a biztonsagi szér leereszkedett, majd kénnyedén rdzza meg
a kuktat, hogy ne torjenek fel esetleg égési sériilést okozo gézbuborékok. Ez
a muvelet kilonosen fontos a géz gyors kiengedésekor, vagy hideg vizben
torténd hitést kdvetden. Javasoljuk, hogy levesek készitésekor hideg vizben
végezzen gyors nyomascsokkentést (lasd a fenti 1. szakasz abrat).

s Ezutdn mar kinyithatja a kuktat - 3. abra.

u Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz ald, és még vizesen helyezze
vissza a fedélre - 18. abra , Uigyelve arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyildsaba - 14. abra.

Soha ne manipulalja a biztonsagi szarat. (D).
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—x_ A kukta hagyomanyos
| 1abasként valé hasznalata*

» Forgassa el az lizemi szelepet (A) a,Hagyomanyos labas”
pozicichoz . Ehhez elegendd erét kell kifejtenni,
hogy a nyomascsokkentés helyzeten atforditsa.

a Uzembe helyezés elétt bizonyosodjon meg arrél, hogy a
kuktat megfeleléen lezarta - 2. abra.

a Helyezze a kuktat egy csokkentett teljesitménnyel
lizemel6 hoforrasra.

u Kezdje el a f6zési id6 visszaszamolasat, a recept utasitasainak
megfelelen.

u,Hagyomanyos labas” moédban a kukta barmikor kinyithatd, és az étel
megkeverhetd, a f6zés figyelemmel kisérhetd, illetve tovabbi hozzavaldkkal
egészithetdk ki.

» Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz ala, és még vizesen helyezze
vissza a fedélre - 18. dbra és tigyeljen arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyildsaba - 14. abra.

aHa a héforras tul er6s, akkor a kukta lezarédhat (a biztonsagi szar (D)
felemelkedik, és blokkolja a nyitast), valamint eléfordulhat, hogy a fedél nyele
nem mukddtethetd vagy nem nyitja ki a kuktat. Ebben az esetben csdkkentse
a héforras teljesitményét vagy zérja el a héforrast. Ha fémtalpu, elektromos
fézolapot hasznal, vegye le a kuktat a héforrasrol.

a A tapaddsgatlé bevonattal készilt modelleknél: ne hasznaljon habverét vagy
fémbol késziilt, éles eszkozoket. Ne csepegtesse le az eszkozoket az edény
pereméhez valé Utdgetéssel, mert ezzel karosodast és szivargast okozhat.

aSoha ne égesse szénné a zsiradékokat. A sités soran keletkezé g6zok
veszélyesek lehetnek az érzékeny légzdszervi(i allatok — mint példaul a
madarak - szdmara. A madartulajdonosok ezért tartsak tavol kedvenceiket a
konyhéatol.

A kukta tobb biztonsagi berendezéssel van felszerelve:

s Biztonsagi zarrendszer:

- Ha afedél nincs a helyén, vagy a nyele nincs lehajtva, akkor a kukta biztonsagi
szara korul (D) gbzszivargas tapasztalhato, és a kukta nem helyezheté nyomas
ala.
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= Biztonsagi nyitorendszer:

- Nyomés alatti allapotban a kukta biztonsagi szara (D) felsé éllasban van, és a
fedél nyité/zaré nyele (G) nem miikodtethetd.

- Soha ne probédlja erdltetve kinyitni a kuktat.

- A biztonsagi szarat semmiképpen se mozgassa (D).

- Ellenérizze, hogy a belsé nyomas lecsokkent-e. Ezt a biztonsagi szér (D) alsé
helyzete jelzi.

- A fazék fogantyui biztonsagi alkatrészek. Soha ne cserélje ki 6ket 6ndlléan.
Soha ne hasznaljon mas fogantyimodelleket.

- Ha a fedél nyité-/zarényelét (G) fliggdéleges helyzetbe tolta amikor a kukta
még nyomas alatt volt, akkor nem tudja kinyitni. Ez egy kiegészit6 biztonsagi
funkcio.

- Tolja vissza a fedél nyelét vizszintes helyzetbe, és varja meg, hogy a biztonsagi
szar (D) als6 allasba keriljon.

u Kétféle tulnyomas elleni biztonsag:

- Elsé biztonsagi eszkoz: a biztonsagi szelep (E) kiengedi a nyomast - 19. abra.

- Masodik biztonsagi eszkoz: a fedél tomitése kiengedi a gézt - 19. abra.

Ha a biztonsagi berendezések egyike bekapcsol:

a Kapcsolja ki a héforrast.

s Hagyja teljesen leh(ilni a kuktat.

a Nyissa ki.

a Ellendrizze és tisztitsa meg az lizemi szelepet (A), a gézelvezetd csovet (B), a
biztonséagi szelepet (E) és a tomitést (I) - 15.- 16.- 17. és 17.a abra Lasd a
JTisztitas” és,A minden egyes hasznalat el6tt elvégzendd fontos ellenérzések”
cim( fejezeteket.

» Ha a fenti ellenérzések és tisztitas utan a készulék szivargast mutat, vagy nem
mukodik, vigye el egy hivatalos TEFAL markaszervizbe.

Tisztitas

A kukta megfelelé mikodése érdekében minden hasznélat utén tartsa be
ezeket a tisztitasi és karbantartasi ajanlasokat.

A hosszu hasznalat utan megjelené elfeketedett részeknek és
karcolasoknak nincs semmilyen negativ hatasuk.

A kiilsé6 bevonaton megjelené a fedél és az edény érintkezésébdol
eredo kopas (modelltél fiiggéen) természetes jelenség.
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Tapadasmentes bevonatu kuktak esetében (modelltsl fiiggéen): a
hasznalat soran esetleg megjelend halvany csikok és kopasok nem
valtoztatjak meg a bevonat tapadasmentes tulajdonsagat.

s Minden hasznalat utan mossa meg a kuktat mosogatészeres langyos vizzel.
A pérolokosar* esetén ugyanigy jarjon el.

a Ne hasznaljon hipdt, sem pedig klértartalmu szereket.

u Soha ne hevitse fel az edényt Ures éllapotban.

A nemesacél edény belsejének tisztitasa:

u Az edény belsejét suroldszivaccsal és mosogatoszerrel tisztitsa meg.

a Ha a rozsdamentes acél edény belsején szivarvanyszin( visszaverédést vagy
fehéres nyomokat tapasztal (asvanylerakddas), tisztitsa meg ecettel.

Tapadasmentes bevonatt aluminium edény belsejének tisztitasa:

u A tisztitdst meleg vizzel, mosogatészerrel puha szivaccsal végezze.

a Ne haszndljon suroléport és dorzshatasu szivacsot.

a Ha odaégette az ételt, toltse fel az edényt meleg vizzel és hagyja azni. Ezt
kdvetben tisztitsa meg mosogatdszerrel.

Az edény kiilsejének tisztitasa:
u A tisztitdst szivaccsal és mosogatdszerrel végezze.

A nemesacél edény és a kosar tisztithaté mosogatogépben.

A tapadasmentes bevonatt edényt (modelitél fiiggéen) ne mossa el
mosogatogépben, mert a mosogatégépben alkamazott tablettak
olyan anyagokat tartalmaznak, amelyek nagy mértékben karositjak
az aluminium alkatrészeket.

A tapadasmentes bevonati edény (modelltél fiiggden) intenziv
hasznalata kovetkeztében a bevonat szine kis mértékben
megvaltozhat (sargulas, foltosodas).

A fedél tisztitasa:
a A fed6t szivaccsal és mosogatdszerrel tisztitsa.

Filiggdleges helyzetben csepegtesse le a fedelet, hogy a maradék
viz eltdvozzon a fedél fém és miianyag részei koziil.
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A fed6 tomitésének tisztitasa:

a Minden fézés utan tisztitsa meg a tomitést (I) és annak helyét.

u A tomités visszahelyezésének leirasat lasd: - 14. abra, és lgyeljen arra, hogy
a tomités pontosan illeszkedjen a fedél egyes hornyaiba.

Az lizemi szelep (A) tisztitasa:

aTavolitsa el az Gizemi szelepet (A) - 11. abra.

a Tisztitsa meg az lizemi szelepet (A) folyd csapviz alatt
-15. abra.

a Ellenérizze, hogy mozog-e: a szemben lévé dbra.

Az iizemi szelep (A), a tomités (1) és az idozité*
() eltavolitasat kovetéen a fedél
mosogatogépben tisztithato.

Az lizemi szelepet (A), a tomitést (I), az idozit6t* (F), vagy a
tapadasmentes bevonati edényt soha ne mosogassa el
mosogatogépben.

A fedél alatt elhelyezked6 g6zelvezetod csé (B) tisztitasa:

aVegye le a szelepet (A) - 11. abra.

a Nappal szemben, szemrevételezéssel bizonyosodjon meg arrél, hogy a
g6zelvezeté cs6 nincs eldugulva és a formaja kerek - 13. abra. Szikség esetén
tisztitsa meg egy fogpiszkaloval - 16. abra és oblitse at.

A biztonsagi szelep (E) tisztitasa:

n A fedél belsé részén talalhatd biztonsagi szelep alapjat folyo viz ala tartva
mossa meg.

u A szelep golydjat* (egy paélcika segitségével) erésen lenyomva bizonyosodjon
meg a szelep megfelel6 mikddésérdl, vagyis arrél, hogy mozog-e - 17. abra,
vagy ujjaval megnyomva a dugattyut*, amelynek mozognia kell -17.a abra.
Lasd,A minden egyes hasznalat el6tt elvégzend6 fontos ellendrzések” cimi
fejezetet.

Az id6zité tisztitasa* (F):

aTiszta, szaraz ronggyal végezze.

u Ne hasznéljon oldészert.

a Soha ne mossa el az id6zitét viz alatt vagy mosogatégépben.
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Karbantartas

A kukta tomitésének cseréje:

a Cserélje ki a tomitést évente, vagy ha sériilést tapasztal rajta.

a Mindig a modelljének megfelel$ eredeti TEFAL tomitést hasznaljon (lasd a
JTartozékok” fejezetet).

u A tOmités visszahelyezésének leirdsat lasd: - 14. abra, és ligyeljen arra, hogy
a tomités pontosan illeszkedjen a fedél egyes hornyaiba.

A kukta tarolasa:

a Helyezze a fedelet leforditva a fazékra.

s A kukta nyit6/zaro szerkezete nem igényel kiilonosebb karbantartast, a
tisztitast kivéve .

10 év haszndlat utan kotelezéen vizsgaltassa at a kuktat egy
hivatalos TEFAL markaszervizben.

TEFAL tartozékok

a Kuktdja kereskedelmi forgalomban kaphato tartozékai:

Tartozékok Hivatkozasok

3/4/4,5/6 liter: a tomités kiilsé &tmérdje: 24 cm X1010008

Tomités

5/7,5/9 liter: a tomités kiils6 dtmérdje: 27 cm X1010007

3/4,5/4/6 liter: 22 cm atméréjli edénynél 792185

Parolékosar*

5/7,5/9 liter: 24 cm atméréji edénynél 792654

Labazat* (L) 792691
Labazat* (K) X1030007
Konyhai id6zité* X1060007

n A pétalkatrészek cseréje vagy barmilyen javitas tigyében forduljon a hivatalos
TEFAL markaszervizekhez.

s Kizéroélag a késziilék modelljének megfelel6 eredeti TEFAL alkatrészeket
hasznéljon.
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Tulajdonsago

A kukta aljanak atméraje - referenciak

X . | Lehajthato
Urtartalom | @Edény | @ Alj F|;?g;:;tl¥:s fogantylis | Azedény anyaga
modellek*
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Nemesacél
18cm P46605 -
14cm P46042 - Aluminium bevonat
4L 22cm .
17.5cm P47042 - Aluminium bevonat
45L 22.cm 15.5cm P46206 - Nemesacél
14 cm P46051 - Aluminium bevonat
5L 24 cm —
19.7cm P47051 - Aluminium bevonat
52L 24 cm 20 cm P46654 - Nemesacél
L 22cm 15.5cm P46207 P49007 Nemesacél
6
24 cm 17.5cm P48007 - Aluminium bevonat
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Nemesacél
9L 24cm 18cm P46249 P49049 Nemesacél
5L T4cm P46051 -
Set 24 cm Nemesacél
75L 18cm P46248 -

Iranyado értékek:
Uzemi nyomas felsé értéke: 65 kPa
Maximalis biztonsagi nyomas: 120 kPa

Kompatibilis héforrasok

ELEKTROMOS ARAM

_ELEKTROMOS ARAM

ELEKTROMOS ARAM

ELEKTROMOS ARAM

halogén fozélap)

z S
=\

i/
Sz

fézdlap)

a Kuktdja minden tipusi melegitési méddal hasznalhato, az indukcios fézélapot
is beleértve.

s Elektromos f6z6lapok esetén hasznaljon a kukta aljanak atméréjével egyenlé
vagy annal kisebb atméréj(i lapot.

= Uvegkeramia f6z6lapok esetén ligyeljen arra, hogy az edény alja tiszta legyen.

a Géztlizhely esetén a lang nem csapddhat ki az edény szélén.

aValamennyi melegitési méd mellett lgyeljen ra, hogy a kukta kdzépen
helyezkedjen el.
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s A haszndlati utasitdsnak megfelelé hasznalat esetén az Uj TEFAL kukta
nemesacél edényére a gyart6 10 éves garanciat vallal:
- az edény fémszerkezetének 6sszes hibdjara,

- az alap fémjének minden korai elhasznalddasara.

a Az edény tobbi anyaga, valamint a kukta valamennyi tobbi alkatrésze
tekintetében a garancia a vasarlas datumatol szamitott, a vasarlas helye
szerinti orszagban hatalyos torvény szerinti garancia-idészakra
vonatkozéan minden gyartasi vagy anyaghibara kiterjed.

u A szerzédéses garancia a vasarlas idopontjarol szolé pénztarbizonylat
illetve szamla felmutatasaval érvényesitheto.

s A garancia nem terjed ki a kovetkezokre:

a A tapadasmentes bevonatu edény elhasznalédés miatti csikossa valasa és
elszinez6dése.

u Az edény fedele és a tapaddsmentes bevonat érintkezésébdl eredd csikok.

u A fontos dvintézkedések be nem tartdsabdl és a gondatlan hasznalatbol
szarmazo6 meghibasodasok, nevezetesen:
- Utések, leesés, siitébe helyezés, ...

a A garancia kizérdlag hivatalos TEFAL markaszervizben érvényesithetd.

Jogszabalyban eloirt jelzések

Jelzés Elhelyezés

Kereskedelmi jelzés A fedélen

A gyartas éve és a gyartasi tételszam
Modell megjeldlés

Maximalis biztonsagi nyomés (PS) Afedélen

Uzemi nyomas felsé értéke (PF)

Urtartalom A fazék kulsé részének aljan.
A gyarto postacime A fazék kulsé részének aljan.

« Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!

® Eza készulék szamos visszanyerhetd vagy Ujrahasznosithaté
anyagot tartalmaz.
2 A medfeleld kezelés érdekében adja le valamelyik kijel6lt

. gy(jtéhelyen.
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A TEFAL valaszol a kérdésekr:

Problémak

Ajanlasok

Ha a nyitas és/vagy
zaras nehézzé
valik:

aVegye ki a tomitést és engedjen rd vizet - 18. abra.
s Tegye vissza még vizesen a fedélre - 14. abra.

Ha nem tudja
lezarni a fedot:

s Ellendrizze, hogy a fedél nyele fliggéleges helyzetben
van-e.

a Ellendrizze, hogy a tomités megfelel6en helyezkedik el
(Iasd a "Tisztitas és karbantartas" fejezetet).

a Ellendrizze, hogy a fedél az - 1. abra szerint megfeleléen
van-e elhelyezve.

a Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz alg, és
még vizesen helyezze vissza a fedélre - 18. abra ,
Ugyelve arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyilaséba - 14. abra.

Ha a kuktat nyomas
alatt melegitette
ugy, hogy nem volt
benne folyadék:

Vizsgaltassa at a kuktat hivatalos TEFAL Szervizkdzpont-
ban.

Ha a biztonsagi szar
kopog és gozoket
bocsat ki:

Az elsé percekben ez normélis jelenség: igy a levegd el
tud tavozni a f6zés el6tt.

Ha a biztonsagi szar
nem emelkedett fel,
és fozés soran
semmi sem tavozik
aszelepen:

Ez a jelenség természetes az elsé percekben.

Ha a jelenség tovabbra is fennall, ellenérizze, hogy:

- A héforras teljesitménye megfelel6-e, ha nem, akkor al-
litsa nagyobbra.

- Az edényben |évé folyadék mennyisége elégséges-e.

- Az izemi szelep (A) &F allasban van-e.

- A kukta valdban le van-e zarva.

- A tomités és az edény széle nem sériilt-e meg.

- A tomités a helyén van-e.

Ha a biztonsagi szar
felemelkedett, és
f6zés soran semmi
sem tavozik a
szelepen:

Az elsé percekben ez normalis jelenség. Ha a jelenség to-
vabbra is fennall, engedjen hideg vizet a mosogatéba és
tegye bele a kuktat addig, amig a biztonsagi szar (D) lee-
reszkedik.

Tisztitsa meg az lizemi szelepet (A) - 15. abra és a g6zel-
vezetd csovet - 16. abra és ellendrizze, hogy a biztonségi
szelep golydja* vagy a dugattyuja* minden nehézség nél-
kiil lenyomédik - 17. vagy 17. a abra.
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Problémak

Ajanlasok

Ha a fedé koriil g6z
tavozik, és a
biztonsagi szar
also helyzetben
van, ellenérizze:

A fed6 megfeleld zarasat.

A fedd tomitésének elhelyezését.

A tomités megfeleld dllapotét; szlikség esetén cserélje ki,
A fedd, a tomités és a tomitésnek a fedében kialakitott
hely tisztasagat.

Az edény szélének megfelel allapotat.

Ha nem tudja ki-
nyitni a fedét:

Ellendrizze, hogy a biztonsagi szér (D) alsé allasban van-e.
Ellenkez6 esetben csdkkentse a nyomast, engedjen hideg
vizet a mosogatoba és tegye bele a kuktat addig, amig a|
biztonsagi szar leereszkedik. Sohane a blztonsagl szarat (D)
mozgassa. Forgassa az lizemi szelepet (A) 5 helyzetig.

Ha az élelmiszerek
nem féttek meg
vagy megégtek,
ellendrizze:

A f6zési id6t.

A héforrés teljesitményét.

Az Uzemi szelep (A) megfelel6 elhelyezkedését.
A folyadék mennyiségét.

Ha az ételek
megégtek a
kuktaban:

Elmosogatés el6tt hagyja a fazekat ézni.
Soha ne hasznaljon hipot, sem pedig klértartalmu sze-
reket.

Ha a biztonsagi
berendezések
egyike bekapcsol:

Kapcsolja ki a héforrast.

Hagyja kih(lni a kuktat, a készilék elmozditasa nélkdl.
Varja meg amig a biztonsagi szér leereszkedik, és nyissa
ki a kuktat.

Ellendrizze és tisztitsa meg az lizemi szelepet (A), a
gbzelvezetd csdvet, a biztonsagi szelepet és a tomitést.
Ugyeljen arra, hogy a késziiléket az el6irasoknak
megfeleléen toltotte fel.

Ha a hiba tovabbra is fennall, ellenériztesse készulékét
hivatalos TEFAL Szervizkdzpontban.

Ha oxidaciora
utalod jeleket
észlel:

A nagy teljesitményld nemesacél haszndlata nem
akadalyozza meg, hogy kilonleges esetekben
oxidacios folyamat Iépjen fel. Ha oxidacio jeleit észleli,
akkor dorzshatasu szivaccsal tavolitsa el azokat, mielStt
Ujra hasznalna a kuktat.

Ha nem tudja a
lehajthato
fogantyukat*
mukodési helyzetbe
helyezni:

Ellenérizze, hogy:

a A gombok (M)* mozognak-e.

aHa a jelenség tovabbra is fennall, ellendriztesse
késziilékét hivatalos TEFAL Szervizkozpontban.

Ha nem tudja
lehajtani a lehajthato
fogantyukat*:

a Ne erdltesse.

a Gy6z6djon meg réla, hogy teljesen benyomta-e a
gombokat® (M).

sHa a jelenség tovabbra is fennall, ellendriztesse
késziilékét hivatalos TEFAL Szervizkozpontban.
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FOZESI TABLAZAT

Zoldség
ZOLDSEGEK =
(FRISS) Articsoka, 2 egész, egyenként 600 g (merités) 30-35 perc
PAROLAS Borsd (parolés) 6-8perc
Helyezze a hozzavalét a Brokkoli rézsak 600 g (parolas) 9-11 perc
parolokosarba és Sntsdn | ceia, piros, negyedekbe vagva (merites) 20-25 perc
750 ml vizet a kukta (mérettSl fliggden)
aljéra. Cukkini felkarikazva (3 mm) 600 g (parolas) 12-15 perc
Edeskémény felcsikozva (600 g) (pérolas) 6-9 perc
Endivia félbevagva (900 g) (parolds) 14-16 perc
Flageolet bab, széritva 250 g (merités) 35-40 perc
Gomba, szeletelve 800 g (merités) 4-5perc
Hagyma savanyitashoz (parolas) 7-8perc
MERITES Kaliforniai paprika félbevagva (550 g) (parolas) 14-16 perc
Tegye a hozzavalét Kaposzta, szeletelve, zold, 500 g (merités) 5-6 perc
avizbe és a kosar nélkill. | Karfiol rézsak 600 g (parolas) 10- 12 perc
Kelbimb¢ (pérolas) 10-12 perc
. Krumpli félbevégva (950 g) (pérolas) (mzé:)e;tglsfuzzgcen)
HUVEJ'YESEK Lencse, z6ld 250 g (merités) 14-16 perc
MERITES i
A kosar nélkiil. Mangold, szeletelve (2 cm) 700 g (pérolas) 15-17 perc
Padlizsén, hdmozva és szeletelve (3 mm), 850 g (parolds) 10-12 perc
Poréhagyma, egészben, fehér 650 g (parolas) 9-11 perc
Sérgaborsé 250 g (merités) 18- 20 perc
Sérgarépa felkarikdzva (3 mm) 600 g (parolas) 17-19 perc
Sparga, fehér (parolas) 5-6perc
Spendt (parolas) 3-4perc
Siitétok, feldarabolva (3-5 cm) 600 g (parolas) 13-18 perc
Tarlérépa, felkockdzva (500 g) (parolas) 14-16 perc
Zellergumd, szeletelve (merités) 600 g 7-9 perc
Z6ldbab (600 g) (parolds) 10- 12 perc
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Rizs

VIZMENNYISEG RIZSMENY- FOZESI IDG
MERITES NYISEG
A kosar nelkdl. 2 SZEMELYRE | 400 ml/2pohar | 150/ 1 pohdr
e 4 SZEMELYRE | 500ml/2,5 pohar | 250g/2 pohar | 7-8perc
6 SZEMELYRE | 700ml/3,5 pohar | 375g/3 pohar
Hus/ hal
FRISS FAGYASZTOTT
Béranycomb: 2 (0,95 kg) 40- 45 perc 16ra5 perc-16ra 15 perc
Borju paupiette: 4 10-12 perc X
Borjihus (0,8 kg, 5 - 7 cm-es atmérd) 17-19 perc 37-40 perc
Borjusz(iz: 0,7 kg 17 -21 perc 33-38perc
Csibe: 2 (1,3kg) 23-25 perc 40 - 45 perc
Csirke (1,35 kg) 23-25 perc 1éra-16ra 10 perc
Fiatal kacsa (1,8 kg) 45 -47 perc 50- 55 perc
Firj:4 9-10 perc 18-20 perc
Lazac steak: 4 (0,8 kg) 5-6perc 7-8perc
Marhahts (1 kg, 8 - 11 cm-es atmérd) 30-35 perc 45 - 50 perc
Nyl (1,5 kg darabolva) 8-9perc 20- 23 perc
Orddghal-filé (1 kg) 75 grammos darabokban 5-6 perc 7-8perc
Sertéshus (0,8 kg, 8 - 10 cm-es 4tmérd) 30-35 perc 16ra 5 perc-16ra 15 perc
Sertéssz(iz: 2, 350 grammos darab 13- 15 perc 26-29 perc
Tonhal steak: 4 (0,7 kg) 5-6 perc 7-9 perc

Megjegyzés: Az 5 literes és az annal kisebb modellek esetében gyéz6djon
meg rola, hogy a hus, illetve a baromfihis nem ér tul az edény
belsejében 1évé jeldlésnél. Olyan hus- vagy baromfihusdarabot
vélasszon, amelynek magassaga 8 cm vagy annal kisebb.
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WAZNE ZALECENIA

Przed uzyciem szybkowaru przeczytaj wszystkie zalecenia i zawsze

postepuj zgodnie z,Instrukcja obstugi”.

Nieprawidtowe uzytkowanie moze spowodowac szkody.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa urzadzenie jest zgodne z odpowiednimi
normami i przepisami prawnymi:

- Dyrektywa w sprawie urzadzen cisnieniowych

- Materiaty przeznaczone do kontaktu z zywnoscia

- Ochrona $rodowiska

OBOWIAZKOWE
WERYFIKACJE
PRZED KAZDYM

SPRAWDZ

s codziennie wzrokowo, czy przewdd odprowadzania
pary nie jest zatkany -rys. 13.

aczy kulka* lub ttok* zaworu bezpieczenstwa jest
ruchomy - rys. 17 lub rys. 17 bis.

a czy uszczelka pokrywki jest umieszczona pod kazdym

UZYCIEM rowkiem pokrywki - rys. 14.
aczy uchwyty garnka s3 prawidtowo zamocowane.
Uchwyty garnka sa czesciami zabezpieczajacymi. Nigdy
nie wymieniaj ich samodzielnie.
aNigdy nie uzywaj szybkowaru bez ptynu, poniewaz
moze to doprowadzi¢ do jego powaznego uszkodzenia.
Upewnij sig, ze w czasie gotowania wewnatrz znajduje
sie wystarczajaca ilos¢ ptynu.
a Minimum 25 cl - rys. 4.
ZAWSZE a Maksimum 2/3 wysokosci garnka, oznaczenie MAX 2-
PRZESTRZEGAJ | rys.5.
NASTEPUJACYCH | a Podczas gotowania na parze artykuty znajdujace sie w
ILOSCI koszyku nie powinny dotykaé¢ wody i nie wystawac
NAPELNIANIA

ponad oznaczenie MAX 2 - rys. 7.

= Maksymalnie 1/3 (oznaczenie MAX 1) w przypadku
artykutéw macznych, peczniejacych i/lub pienigcych sie
podczas gotowania, takich jak ryz, warzywa straczkowe,
warzywa suszone, przeciery, dynia, cukinia, marchew,
ziemniaki, filety z ryb itp. - rys. 6.
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PRZED
GOTOWANI
EMI
PODCZAS
GOTOWANI
A

u Nie zostawiaj dzieci bez opieki w poblizu pracujgcego szybkowaru.

= Wydobywajaca sie z zaworu szybkowaru para jest bardzo goraca.
Uwaga na strumien pary.

a Szybkowar gotuje pod ci$nieniem. Nieprawidtowe uzytkowanie moze
spowodowac obrazenia ciata wywofane oparzeniami. Przed
uruchomieniem szybkowaru upewnij sig, ze jest on wiasciwie
zamkniety. (Patrz rozdziat, Zamykanie")

a\W czasie gotowania zwr6¢ uwage, czy zawdr wciaz syczy. Jezeli nie
wydostaje sie wystarczajaca ilos¢ pary, obniz ci$nienie w produkcie i
sprawdz, czy jest w nim wystarczajaca ilos¢ ptynu oraz czy przewod
odprowadzania pary nie jest zatkany. Jezeli po sprawdzeniu para
nadal sie nie wydostaje, zwieksz lekko Zrodto ciepta.

aNie gotuj artykutéw grozacych zatkaniem przewoddéw aparatury
zabezpieczajacej:

-jagod

- kaszy jeczmiennej, orkiszu, prosa
- ptatkéw owsianych

- grochu tuskanego

- klusek, makarondw, spaghetti

- rabarbaru

- porzeczek

aJedli chodzi o gotowanie duzych kawatkow miesa i artykutow
posiadajacych skére lub ostonke (kietbasa w catosci, jezyki, dréb itp.),
zalecamy naktuwanie ich przed gotowaniem za pomoca noza i
widelca. Podczas gotowania pod skdra lub ostong moze zebrac sie i
rozprysnac wrzacy ptyn.

= Nigdy nie gotuj w szybkowarze potraw na bazie mleka zwierzecego.

= Nie uzywaj gruboziarnistej soli do gotowania w szybkowarze, dodaj
drobng s6l pod koniec gotowania. Unikniesz w ten sposéb pojawienia
sie,,poréw’; ktére mogtyby uszkodzi¢ dno szybkowaru.

u Nie uzywaj szybkowaru do smazenia pod cisnieniem z uzyciem oleju.

a Nie pozostawiaj szybkowaru bez nadzoru podczas ogrzewania oleju
lub innych tluszczéw. Ogrzewanie dymigcego oleju pogarsza jego
jakos$¢ i moze podnies¢ jego temperature tak, ze pojawia sie
ptomienie.

a Nie uzywaj szybkowaru niezgodnie z jego przeznaczeniem.

u Nie umieszczaj szybkowaru w nagrzanym piekarniku.

a Nigdy nie wktadaj do szybkowaru folii aluminiowej bez umieszczenia
jej na formie do pieczenia.

a Nigdy nie wktadaj do szybkowaru folii plastikowe;.

a Opary alkoholu sg fatwopalne. Doprowadz do wrzenia przez okoto 2
minuty przed zatozeniem pokrywki. Nadzoruj urzadzenie w
przypadku przygotowywania przepiséw na bazie alkoholu.

a Korzystaj z wtasciwych zrodet ciepta zgodnie z instrukejg obstugi.
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PO
GOTOWANIU...

s Modele z powtoka zapobiegajaca przywieraniu: nie nalezy
uzywac trzepaczek do miksera lub innych metalowych lub
ostrych przyboréw kuchennych. Nie nalezy strzepywac
wody z przyboréw kuchennych przez stukanie nimi o brzeg
garnka - grozitoby to uszkodzeniem i powstaniem
nieszczelnosci.

u Obracaj stopniowo zawdr (A), wybierajac w zaleznosci od
potrzeb predkos¢ dekompresji i koczac na oznaczeniu
- rys. 10. Jezeli w trakcie upuszczania pary zaobserwujesz
jakiekolwiek zaburzenia, umie$¢ zawor roboczy (A)
ponownie w pozycji trybu gotowania ,Szybkowar’, a
nastepnie wykonaj szybka dekompresje w zimnej wodzie -
(patrz rozdziat ,Zakonczenie gotowania w trybie
,Szybkowar”).

uJezeli trzpien bezpieczenstwa (D) nie opada, witoz
szybkowar do zimnej wody - (patrz rozdziat,Zakonczenie
gotowania w trybie,Szybkowar”)

a Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczerstwa.

aW przypadku artykutéw macznych, peczniejacych i/lub
pieniacych sie podczas gotowania, takich jak ryz, warzywa
stragczkowe, warzywa suszone, przeciery, dynia, cukinia,
marchew, ziemniaki, filety z ryb itp. Pozwdl, aby szybkowar
przez kilka minut ostygt, nastepnie ostudz go w zimnej
wodzie. Przed kazdym otwarciem, po upewnieniu sie, ze
trzpien bezpieczenstwa opadt, zawsze delikatnie potrzasaj
szybkowarem, aby nie dopusci¢ do tryskania pary, co
mogtoby spowodowac oparzenia. Czynnos¢ ta jest
szczegodlnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary lub po
ostudzeniu w zimnej wodzie.

a Przenoszac szybkowar pod cisnieniem, zachowaj najwyzsza
ostroznos¢. Nie dotykaj goracych powierzchni. W razie
potrzeby uzyj rekawic kuchennych. Korzystaj z obu
uchwytéw szybkowaru.

a W przypadku zup zalecamy wykona¢ szybka dekompresje
w zimnej wodzie (patrz rozdziat, Zakorczenie gotowania w
trybie Szybkowar”).

a Przed otwarciem szybkowaru upewnij sie, ze zawdr znajduje
sie w potozeniu dekompresji. Trzpien bezpieczenstwa (D)
powinien opas¢.

aNigdy nie uzywaj sity podczas otwierania szybkowaru.
Upewnij sig, ze cisSnienie wewnatrz urzadzenia spadto.
Trzpien bezpieczenstwa (D) powinien opas¢. (patrz rozdziat
+Zabezpieczenia”)

394

*w zaleznoséci od modelu



UTRZYMANIE

u Jezeli stwierdzisz, ze ktéras czes¢ szybkowaru jest ztamana
lub peknieta, w zadnym przypadku nie prébuj jej
otworzy¢, jezeli jest zamknieta, poczekaj az catkowicie
ostygnie zanim ja zdejmiesz, nie uzywaj jej wiecej i zanies
do naprawy do autoryzowanego serwisu TEFAL.

aNie manipuluj przy systemach zabezpieczen, oprécz
zalecen dotyczacych czyszczenia i konserwaciji.

aUzywaj wylacznie  oryginalnych  czesci  TEFAL
dostosowanych do zakupionego modelu.

s Nie pozostawiaj zywnosci w szybkowarze przez dtuzszy
czas.

s Wyczys¢ i wyptucz szybkowar natychmiast po kazdym
uzyciu.

aNie myj nigdy zaworu roboczego (A), uszczelki (I),
minutnika* (F), ani garnka z powtoka antyadhezyjna w
zmywarce.

a Nigdy nie myj i nie ptucz minutnika* (F) w wodzie.

s Nigdy nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie
chloru, poniewaz mogg one moze wptyna¢ na jakos¢ stali
nierdzewnej.

a Nigdy nie zostawiaj pokrywki do namoczenia w wodzie.

s Wymieniaj uszczelke co roku lub natychmiast jesli nosi
slady uszkodzen.

a Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy sprawdzi¢ w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

a Przechowywanie szybkowaru: obré¢ pokrywke na garnku,
aby unikna¢ przedwczesnego zuzycia uszczelki pokrywki.

ZACHOWAJ NINIEJSZA INSTRUKCIJE
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Czesci (patrz: Schemat)

A.
B.
C.

~Tomm

Zawoér roboczy
Przewdd odprowadzania pary
Oznaczenie ustawienia
zaworu

Trzpien bezpieczenstwa
(Patrz rozdziat
,Zabezpieczenia”)
Zawor bezpieczenstwa
Minutnik*

Uchwyt pokrywki
Pokrywka

Uszczelka

K./ L.

vo z

o

Koszyk do gotowania na
parze*

Statyw*

Przyciski do sktadania
uchwytéw*

Uchwyt garnka
przytwierdzony*

Uchwyt garnka sktadany*
Oznaczenie maksimum
napetnienia (max 1 i max 2)
Garnek

Obowigzkowe weryfikacje przed kazdym uzyciem_

Sprawdzanie zaworu roboczego

(4]
@ ‘
85>
0

a Sprawdz, czy otwér odprowadzania pary w zaworze roboczym nie jest
zatkany (patrz punkt,Zdejmowanie i zaktadanie zaworu roboczego”).

Sprawdzanle zaworu bezpieczenstwa: w zaleznosci od modelu

4 k{ﬁ?:)
Y

A

4 'L,:ﬂr[:')
!'-l ﬁl

kulka* zaworu bezpieczenstwa jest ruchoma (uzyj patyczka).

~

TN

.

-

-

~

L]

s Sprawdz, czy ttok* zaworu bezpieczenstwa jest ruchomy (nacisnij kilka razy
palcem na ttok)
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Obstuga

Gotowanie w trybie ~ Gotowanie w trybie Dekompresja
Szybkowar Garnek*
Otwieranie

u Przekrec¢ uchwyt pokrywki z pozycji poziomej do pionowej - rys. 3 Pokrywka
obraca sie.

a Unies$ pokrywke.

a W przypadku trudnosci z otwarciem produktu: zmocz uszczelke woda i zatéz
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby zatozy¢ ja
dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 14.

Zamykanie
a Upewnij sig, ze uchwyt pokrywki znajduje sie w pozycji pionowej.
a Umies¢ pokrywke na garnku, zgodnie z - rys. 1, dopasowujac plastikowa
czes¢ do uchwytéw garnka.
u Przekre¢ uchwyt pokrywki z pozycji pionowej do poziomej - rys. 2
a Pokrywka obraca sie.
Nie mozna zamkna¢ pokrywki: a
a Sprawdz, czy uszczelka i pokrywka sa prawidtowo zatozone.
a W przypadku trudnosci z zamknieciem produktu: zmocz uszczelke wodg i
zatéz z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby
zatozy¢ ja doktadnie pod rowki pokrywki - rys. 14.

Pierwsze uzycie

a W przypadku modeli z nieprzywierajaca powtoka: umyj i catg powierzchnie
powtoki wewnetrznej lekko nattus¢ olejem spozywczym.

W zaleznosci od modelu:

a Umies¢ statyw*(L) i koszyk*(J) na dnie garnka.

a Przyczep statyw* (K) do koszyka* (J), a potem postaw
catos¢ na dnie garnka.

= Napetnij garnek (Q) woda do 2/3 wysokosci (MAX 2) - rys. 5

a Zamknij szybkowar. _
aWyréwnaj piktogram & na zaworze roboczym (A) z
oznaczeniem ustawienia zaworu (C) - rys. 9.
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a Postaw szybkowar na Zrédle ciepta i ustaw je na maksymalng moc.

a Gdy para zacznie wydobywac sie przez zawdr, zmniejsz moc zrédta ciepta i
zaczekaj 20 min.

a Po uptywie 20 minut wylgcz zrédto ciepta.

= Wyréwnaj piktogram 4 na zaworze roboczym (A) z oznaczeniem ustawienia
zaworu (C).

a Gdy trzpien bezpieczenstwa (D) opadnie, szybkowar nie jest juz pod
cisnieniem.

a Otworz szybkowar - rys. 3

a Umyj go ptynem do mycia naczyn.

Napelnianie minimalne i maksymalne

a Minimum 250 ml (2 szklanki) - rys. 4.
= Maksimum 2/3 wysokosci garnka, oznaczenie MAX 2 - rys. 5.
= Nie uzywaj gruboziarnistej soli, dodawaj drobna sél pod koniec gotowania.

W przypadku niektérych produktow:

a W przypadku artykutéw macznych, peczniejacych i/lub
pienigcych sie podczas gotowania, takich jak ryz,
warzywa straczkowe, suszone warzywa, przeciery, dynia,
cukinia, marchew, ziemniaki, filety z ryb itp. nie nalezy
napetnia¢ szybkowaru wiecej niz do 1/3 (MAX 1)
pojemnosci.

Po zakonczeniu gotowania odczekaj kilka minut, aby oo ) X
szybkowar ostygt, nastepnie ostudz go w zimnej wodzie. A
(patrz punkt ,Zakonczenie gotowania w trybie

,Szybkowar”- szybka dekompresja).

Korzystanie z koszyka do gotowania na parze* ___
aWlej 750 ml wody na dno garnka (Q).

W zaleznosci od modelu:

a Umies¢ statyw* (L) i koszyk* (J) na dnie garnka.

u Przyczep statyw* (K) do koszyka* (J), a potem postaw catos¢ na dnie garnka.
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= Podczas gotowania na parze artykuty znajdujace sie
w koszyku* nie powinny dotyka¢ wody

s W modelu o poj. 3|, dno garnka jest lekko zanurzone
w wodzie, jest to normalne.

Produkty umieszczone w koszyku* nie powinny
wystawac ponad poziom MAX 2.

Zdejmowanie i zaktadanie zaworu
roboczego (A)

Zdejmowanie zaworu roboczego (A):

=« Wyréwnaj rowek z oznaczeniem ustawienia zaworu (C), naciskajac pierscien
zaworu roboczego (A).

a Zdejmij zawor - rys. 11.

/ pL/Jnkt \

Zakladanie zaworu roboczego :

a Nastaw zawor roboczy (A) - rys. 8 w taki sposob, aby
punkt na zaworze znalazt sie na oznaczeniu pozycji (C)
(patrz obok).

aWcisnij zawoér roboczy (A) tak, aby zaczepit sie o
przewdéd odprowadzania pary.
a Nacisnij piktogramy zaworu roboczego (A) i obré¢.

Obstuga minutnika*

Nigdy nie uzywaj minutnika w trybie Garnek.

Minutnik (F) zostat stworzony po to, by zapewni¢ udane potrawy w trybie
,Szybkowar” przy jak najmniejszym zuzyciu energii. Automatycznie odlicza czas
gotowania, poczawszy od osiggniecia temperatury odpowiedniej do gotowania
w trybie,Szybkowar” &7 .
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Zwréc¢ uwage, czy w czasie gotowania zawor roboczy (A) regularnie
syczy. Jezeli ilos¢ pary jest niewystarczajaca, zwieksz lekko moc
zrédta ciepta, w odwrotnym przypadku zmniejsz moc zrédla ciepta.

nAby wigczy¢ minutnik, nacisnij przycisk.
mm
[ SIS
a Ustaw czas gotowania (w minutach). \
a W przypadku pomytki co do czasu gotowania odczekaj ( \
4 sekundy do ustania migania ptomieni, nastepnie =E

nacisnij i przytrzymaj przycisk w celu wyzerowania.

B Ponownie uruchom zrédto ciepfa, ustawiajac maksymalng —

moc. ¢ E
¢

;ﬂi )
n Gdy szybkowar nagrzeje sie do temperatury gotowania,
minutnik dzwoni i zaczyna sie odliczanie czasu (cyfry = =
migaja).
Zmniejsz moc zrodta ciepta. \_ 000

W tym momencie mozesz zdjg¢ minutnik z produktu i
zabrac ze soba. Czas bedzie nadal odliczany.

mm
B Na koniec czasu gotowania minutnik dzwoni. (W[ N
a Aby wytaczy¢ dzwonienie, nacisnij przycisk. ¢

a Wylacz zrédto ciepta.

Dlugie nacisniecie przycisku zeruje i wytacza minutnik.

Zakladanie i zdejmowanie minutnika*

a Aby zatozy¢ minutnik (F) - rys. 12, najpierw wcisnij go
od strony przycisku, a nastepnie docisnij, aby
zamocowac drugg strone.

a Aby zdja¢ minutnik (F), unie$ go i zdejmij.
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Wymiana baterii minutnika*

a Bateria minutnika to bateria guzikowa CR2032.

u Jezeli pojawi sie symbol E— lub jezeli nic sie nie wyswietla, wymien baterie.

aTrwatos¢ baterii zalezy od czestotliwosci uzytkowania
minutnika.

= Bateria w tym artykule zawiera dimetoksyetan nr CAS 110-71-
4. Jest zgodna z przepisami europejskimi. Dla wtasnego
bezpieczenstwa oraz w celu ochrony srodowiska: nie otwieraj
baterii, nie wystawiaj jej na dziatanie wysokich temperatur,
po zuzyciu wrzu¢ do specjalnego pojemnika na zuzyte
baterie przeznaczone do recyklingu.

a Nie nalezy dotadowywac baterii jednorazowych.

aNie nalezy miesza¢ ze soba baterii réznych rodzajéw, ani uzywaé
jednoczesdnie baterii nowych i uzywanych.

a Baterie nalezy zaktadac¢ zgodnie z oznaczeniami biegunéw.

s Roztadowane baterie nalezy wyja¢ z urzadzenia i w bezpieczny sposéb
zutylizowac.

u Jesli urzadzenie nie bedzie przez dtuzszy czas uzywane, nalezy wyjac z niego
baterie.

= Nie nalezy zwiera¢ wyprowadzen zasilania.

s Wszystkie czynnosci nalezy wykonywac na ptaskim blacie do pracy.

a Aby wyjac baterie z minutnika , otwérz zatyczke zasobnika
baterii uzywajac monety i obracaj jg w kierunku przeciwnym E
do ruchu wskazéwek zegara tak, aby potksiezyc a zatyczki
znalazt sie na wprost pétksiezyca minutnika e (patrz rysunek
obok).

a Wymien baterie.

u Wiz uszczelke na miejsce.

a Aby zamknga¢ zatyczke baterii, umies¢ poétksiezyc a zatyczki
baterii na wprost potksiezyca a minutnika. Delikatnie obré¢
zatyczke zasobnika baterii, lekko dociskajac, dopasowujac
poétksiezyc m zatyczki do ksiezyca @ (patrz rysunek obok).

a Nie naciskaj zbyt mocno na zatyczke zasobnika w chwili jej
zamykania.

a Nie wychodz poza ograniczniki.

a W przypadku zagubienia nowy minutnik mozna naby¢ w
autoryzowanych serwisach TEFAL.

Nigdy nie wktadaj minutnika* pod wode ani do zmywarki.

Nigdy nie uzywaj minutnika* w trybie ,Garnek”.
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Skladane uchwyty*

Przed uzyciem usun etykiety znajdujace sie na kazdym uchwycie.

Sktadajac uchwyty zawsze naciskaj na przyciski (M).

Nigdy nie demontuj samodzielnie sktadanych uchwytéw, moze to
wykonac wylacznie autoryzowany serwis TEFAL.

a Aby ztozyc uchwyty Nie umieszczaj nigdy
szybkowaru ze
zlozonymi uchwytami
na zrédle ciepta.

a Aby roztozy¢
uchwyty: -

Przed gotowaniem

a Przed kazdym uzyciem wyjmij zawér roboczy (A) - rys. 11 i sprawdz, czy
przewdd odprowadzania pary (B) nie jest zatkany - rys. 13.

aSprawdz, czy zawdr bezpieczenstwa (E) jest ruchomy (patrz rozdziaty
,Czyszczenie”i,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem") - rys. 17 i rys.
17 bis.

a Wi6z produkty i nalej ptynu.

a Zamknij szybkowar - rys. 2.

a W przypadku trudnosci z zamknieciem produktu: zmocz uszczelke wodg i
zatdz z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby
zatozy¢ ja dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 14.

a Zatéz zawodr roboczy (A) - rys. 8.
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'!‘ Gotowanie w trybie

u Szybkowar

a Obré¢ zawér roboczy (A) do ustawienia: gotowanie w trybie Szybkowar T&F
-rys. 9.

s Przed uruchomieniem szybkowaru upewnij sie, ze jest on wiasciwie
zamkniety - rys. 2

n Postaw szybkowar na zrédle ciepfa i ustaw je na maksymalng moc.

a W przypadku modeli z minutnikiem : zaprogramuj czas gotowania podany
w przepisie (patrz rozdziat,Uzywanie minutnika").

s Stukanie i pykanie trzpienia bezpieczenstwa jest normalnym zjawiskiem,
umozliwia wydostanie sie powietrza przed gotowaniem.

W trakcie gotowania w trybie,, Szybkowar”

a Gdy z zaworu roboczego (A) stale wydobywa sie para, wydajac regularny
dzwiek (PSZSZT), zmniejsz moc zrédta ciepta.

a Od tego momentu rozpocznij odliczanie czasu gotowania podanego w
przepisie.

a W czasie gotowania zwr6¢ uwage, czy zawor regularnie syczy. Jezeli ilos¢
wydostajacej sie pary jest niewystarczajaca, zwieksz lekko moc zrédta ciepta,
w odwrotnym przypadku zmniejsz moc zrodta ciepta.

Zakonczenie gotowania w trybie ,Szybkowar”
Uwolnienie pary:
a Po wytaczeniu zrodta ciepta istniejg dwie mozliwosci:

* Stopniowa dekompresja: obracaj stopniowo zawor roboczy (A), koriczac na
piktogramie % - rys. 10.
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Jezeli w trakcie upuszczania pary zaobserwujesz jakiekolwiek
anomalie, umies¢ zawér roboczy (A) ponownie w pozycji trybu
gotowania ,Szybkowar” 12F a nastepnie wykonaj szybka
dekompresje w zimnej wodzie.

Jezeli zjawisko utrzymuije sig, nalej do zlewu zimnej wody i wt6z do
niej dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczenstwa (D).

* Dekompresja w zimnej wodzie: nalej do zlewu zimnej wody i wtéz do niej
dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczenstwa. Gdy trzpien
bezpieczenstwa (D) opadnie, szybkowar nie jest juz pod cisnieniem. Przekrec¢
zawor roboczy do (A) w pozycje .

a W przypadku artykutéw macznych, peczniejacych i/lub pienigcych sie podczas
gotowania, takich jak ryz, warzywa straczkowe, warzywa suszone, przeciery, dynia,
cukinia, marchew, ziemniaki, filety z ryb itp. Pozwdl, aby szybkowar przez kilka minut
ostygt, nastepnie ostudZz go w zimnej wodzie. Przed kazdym otwarciem, po
upewnieniu sig, ze trzpien bezpieczeristwa opadt, zawsze delikatnie potrzasaj
szybkowarem, aby nie dopusci¢ do tryskania pary, co mogtoby spowodowa¢
oparzenia. Czynnosc ta jest szczegolnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary lub
po ostudzeniu w zimnej wodzie. W przypadku zup zalecamy wykona¢ szybka
dekompresje w zimnej wodzie (patrz schemat etapu 1 ponizej).

a Mozesz otworzy¢ szybkowar - rys. 3.

a W przypadku trudnosci z otwarciem produktu: zmocz uszczelke woda i zatéz
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby zatozyc ja
doktadnie pod rowki pokrywki - rys. 14.

Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczenstwa (D).
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3~ Gotowanie w trybie ,Garnek”*

u Obré¢ zawdr roboczy (A) do ustawienia: gotowanie w
trybie,Garnek” & . W tym celu uzyj wystarczajacej sity,
aby mina¢ zagtebienie w pozycji dekompresji.

a Przed uruchomieniem szybkowaru upewnij sig, - rys. 2,
Ze jest on whasciwie zamkniety.

a Postaw szybkowar na zrédle ciepta i ustaw je na
niewielka moc.

a Od tego momentu rozpocznij odliczanie czasu gotowania
podanego w przepisie.

a W trybie Garnek mozesz w kazdej chwili otworzy¢ szybkowar, aby wymieszac
potrawe, sprawdzi¢ stan gotowania czy dodac sktadniki.

a W przypadku trudnosci z otwarciem produktu: zmocz uszczelke woda i zatéz
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby zatozyc ja
doktadnie pod rowki pokrywki - rys. 14

u Jezeli zrodto ciepta jest zbyt mocne, szybkowar moze sie zablokowac (trzpien
bezpieczenstwa (D) unosi sie i blokuje otwarcie), przez co nie mozna
uruchomic uchwytu pokrywki lub nie mozna otworzy¢ szybkowaru przy jego
uzyciu. W takim przypadku zmniejsz lub wytacz zrédto ciepta. W przypadku
zeliwnych kuchenek elektrycznych, zdejmij szybkowar ze zrédta ciepta.

a Modele z powtoka zapobiegajaca przywieraniu: nie nalezy uzywac trzepaczek
do miksera lub innych metalowych lub ostrych przyboréw kuchennych. Nie
nalezy strzepywac wody z przyboréw kuchennych przez stukanie nimi o
brzeg garnka - grozitoby to uszkodzeniem i powstaniem nieszczelnosci.

a Nigdy nie rozgrzewaj ttuszczéw az do ich zweglenia. Opary z gotowania
moga by¢ niebezpieczne dla zwierzat o wrazliwym uktadzie oddechowym,
np. dla ptakéw. Ptaki nalezy trzymac z dala od kuchni.

Szybkowar jest wyposazony w kilka zabezpieczen:

s Zabezpieczenie przy zamykaniu:

- Jezeli pokrywka jest niewtasciwie zatozona lub jezeli zapomnisz opuscic¢
uchwyt pokrywki, przez trzpien bezpieczenstwa (D) wydostaje sie para i
szybkowar nie moze zwiekszy¢ cisnienia.
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s Zabezpieczenie przy otwieraniu:

- Jezeli szybkowar znajduje sie pod cisnieniem, trzpien bezpieczenstwa (D) jest
uniesiony, a uchwyt otwierajacy/zamykajacy pokrywke (G) nie powinien by¢
aktywny.

- Nigdy nie uzywaj sity podczas otwierania szybkowaru.

- Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczenstwa (D).

- Upewnij sig, ze spadto cisnienie wewnetrzne, sprawdzajac, czy trzpien
bezpieczenstwa (D) opadt.

- Uchwyty garnka s3 czesciami zabezpieczajacymi. Nigdy nie wymieniaj ich
samodzielnie. Nie uzywaj innych modeli uchwytéw.

- Jezeli ustawites uchwyt do otwierania/zamykania (G) pokrywki w pozycji
pionowej w momencie gdy szybkowar byt jeszcze pod cisnieniem, nie bedziesz
magt go otworzyc. Jest to dodatkowe zabezpieczenie.

- Ustaw uchwyt pokrywki ponownie w pozycji poziomej i poczekaj na opadniecie
trzpienia bezpieczenstwa (D).

s« Dwa zabezpieczenia przed nadmiernym ci$nieniem:

- Pierwsze zabezpieczenie: zawdr bezpieczenstwa (E) uwalnia cisnienie - rys.
19

- Drugie zabezpieczenie: uszczelka umozliwia uwolnienie cisnienia przez
pokrywke rys. 19.

Jezeli uruchomi sie jeden z systemow zabezpieczajacych przed zbyt

wysokim ci$nieniem :

a Wylgcz Zrédto ciepta.

s Pozostaw szybkowar do catkowitego schtodzenia.

a Otwoérz.

a Sprawdz i umyj zawor roboczy (A), przewdd odprowadzania pary (B), zawor
bezpieczenstwa (E) i uszczelke (I) - rys. 15 - 16 - 17 i 17 bis. Patrz rozdziaty
,Czyszczenie" i,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem".

uJezeli po sprawdzeniu i umyciu urzadzenie nie jest szczelne lub nie dziata,
oddaj do autoryzowanego serwisu TEFAL.

Czyszezenie N

W celu zapewnienia prawidtowego dziatania szybkowaru nalezy przestrzegac
zalecen dotyczacych jego mycia i konserwacji po kazdym uzyciu.

Zaciemnienia i zarysowania, ktére moga pojawic¢ sie na skutek
diugotrwatego uzytkowania nie stanowia wady produktu.

Zuzycie zewnetrznej powloki (w zaleznosci od modelu) spowodowane
stykaniem sie pokrywki i garnka jest normalne.
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W przypadku szybkowaréw z powloka nieprzywierajaca (w
zaleznosci od modelu): lekkie zarysowania i otarcia, mogace
pojawic¢ sie w trakcie uzytkowania, nie pogarszaja wtasciwosci
antyadhezyjnych powtoki.

a Po kazdym uzyciu umyj szybkowar letniag woda z ptynem do mycia naczyn.
Tak samo nalezy postepowac z koszykiem*.

s Nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie chloru.

= Nie nagrzewaj mocno garnka, gdy jest pusty.

Mycie wnetrza garnka ze stali nierdzewnej:

a Myj przy uzyciu gabki do szorowania i ptynu do mycia naczyn.

aJezeli wnetrze garnka ze stali nierdzewnej nosi biatawe $lady (osad
mineralny), wyczys¢ je octem.

Mycie aluminiowego wnetrza garnka z powtoka nieprzywierajaca:

a Myj ciepta woda przy uzyciu ptynu do mycia naczyn i miekkiej gabki.

s Nie uzywaj detergentéw ani gabek do szorowania.

a W przypadku przypalenia potrawy wlej do garnka ciepta wode i odstaw do
odmoczenia. Nastepnie umyj ptynem do mycia naczyn.

Mycie zewnetrznych powierzchni garnka:
a Do mycia uzywaj gabki i ptynu do mycia naczyn.

Garnek ze stali nierdzewnej i koszyk mozna my¢ w zmywarce.

Nie wkiadaj do zmywarki garnka z powloka nieprzywierajaca (w
zleznosci od modelu), poniewaz tabletki do zmywarki zawieraja
bardzo agresywne substancje, powodujace korozje aluminiowych
czesci.

Intensywne uzywanie garnka z powloka antyadhezyjng (w
zaleznosci od modelu) moze lekko zmieni¢ kolor powtloki
(zo6tkniecie, plamy).

Mycie pokrywki:
a Do mycia pokrywki uzywaj gabki i ptynu do mycia naczyn.

Aby usunac¢ wode pozostajaca miedzy czesciami metalowymi i
plastikowymi pokrywki, susz pokrywke pionowo.

*w zaleznosci od modelu 407



Mycie uszczelki pokrywki:

u Po kazdym gotowaniu umyj uszczelke (I) i jej gniazdo.

u Aby wiozy¢ uszczelke z powrotem, postepuj zgodnie z - rys. 14 i upewnij sie,
ze uszczelka znalazta sie doktadnie pod kazdym rowkiem pokrywki.

Mycie zaworu roboczego (A):

a Zdejmij zawor roboczy (A) - rys. 11.

= Umyj zawér roboczy (A) pod biezaca woda - rys. 15.
a Sprawdz, czy jest ruchomy: wedtug rysunku.

Po zdjeciu zaworu roboczego (A), uszczelki (1) i
minutnika* (F) mozesz umy¢ pokrywke w
zmywarce.

Nigdy nie myj w zmywarce zaworu roboczego (A), uszczelki (1),
minutnika* (F), ani garnka z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

Mycie przewodu odprowadzania pary (B) znajdujacego sie na pokrywce:

a Zdejmij zawor (A) - rys. 11.

a Sprawdz, czy przewod odprowadzenia pary jest drozny i ma okragty przekroj
- rys. 13. W razie potrzeby wyczys¢ go wykataczka - rys. 16 i przeptucz.

Mycie zaworu bezpieczenstwa (E):

u Czed¢ zaworu bezpieczenstwa znajdujaca sie wewnatrz pokrywki umyj pod
biezaca woda.

a Sprawd?z, czy dziata prawidtowo, naciskajac mocno kulke zaworu (patyczkiem
kosmetycznym bez wacika), ktéra powinna by¢ ruchoma - rys. 17 lub
naciskajac kilka razy palcem na ttok, ktéry powinien by¢ ruchomy - rys. 17
bis. Patrz rozdziat,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem".

Czyszczenie minutnika* (F):

a Uzywaj czystej i suchej szmatki.

a Nie stosuj rozpuszczalnika.

a Nigdy nie wktadaj minutnika pod wode ani do zmywarki.

Utrzymanie

Wymiana uszczelki szybkowaru:

u Uszczelke nalezy wymieniac co roku oraz jezeli nosi $lady uszkodzen.

s Zawsze stosuj oryginalne uszczelki TEFAL, zgodne z zakupionym modelem
(patrz rozdziat,Akcesoria").

u Aby wiozy¢ uszczelke z powrotem, postepuj zgodnie z - rys. 14 i upewnij sie,
ze uszczelka znalazta sie doktadnie pod kazdym rowkiem pokrywki.
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Przechowywanie szybkowaru:

a Obré¢ pokrywke na garnku.

a Mechanizm otwierania/zamykania szybkowaru nie wymaga szczegélnej
konserwacji poza myciem.

Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy sprawdzi¢ w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

Akcesoria TEFAL
a Na rynku dostepne sg nastepujace akcesoria do szybkowaru:
Akcesoria ka'\tl: Ir:ge;)\:ve
3/4/4.5/6 L: wewpetrzna Srednica X1010008
Uszczelka 5/7.5/9 lI:l's\fvcez\‘/evlrljgtzrjncan;rednica
. : X1010007

uszczelki: 27 cm

Koszykdo  [3/4.5/4/6 L: dla garnka o $rednicy 22 cm 792185
gotowania na

parze* 5/7.5/9 L: dla garnka o $rednicy 24 cm 792654
Statyw* (L) 792691
Statyw* (K) X1030007
Minutnik* X1060007

aW celu naprawy lub wymiany innych czesci skorzystaj z autoryzowanego
serwisu TEFAL. a

a Uzywaj wytgcznie oryginalnych czesci TEFAL dostosowanych do zakupionego
modelu.
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Srednica dna szybkowaru - nr katalogowe

. . Modelezprzyt-| Modeleze |00 o\ - \tcreaowy-
Pojemnos¢|Sr. garnka | Sr.dna | wierdzonymi | skfadanymi konan' iest agneulzy
uchwytami* | uchwytami* Vjestg
15.5cm P46205 -
31 22cm Stal nierdzewna
18cm P46605 -
14cm P46042 - Aluminium powlekane
41 22.cm —
17.5cm P47042 - Aluminium powlekane
451 22cm [ 155cm P46206 - Stal nierdzewna
14 cm P46051 - Aluminium powlekane
51 24cm —
19.7 cm P47051 - Aluminium powlekane
521 24 cm 20cm P46654 - Stal nierdzewna
| 22cm | 155cm P46207 P49007 Stal nierdzewna
6
24cm | 17.5cm P48007 - Aluminium powlekane
751 24 cm 18cm P46248 P49048 Stal nierdzewna
91 24 cm 18cm P46249 P49049 Stal nierdzewna
51 14 cm P46051 -
Set 24cm Stal nierdzewna
18cm P46248 -

Informacje normatywne:
Gorne cisnienie robocze: 65 kPa
Maksymalne ci$nienie bezpieczenstwa: 120 kPa

Kompatybilne zrodta ciepta

ENERGIA ELEKTRYCZNA ENERGIA ELEKTRYCZNA ENERGIA ELEKTRYCZNA ~ ENERGIA ELEKTRYCZNA

g

a Szybkowar nadaje sie do wszystkich rodzajéow kuchenek, w tym réwniez
indukcyjnych.

a W przypadku ptyt elektrycznych uzywaj pola o $rednicy mniejszej lub réwnej
Srednicy dna szybkowaru.

a W przypadku ptyt ceramicznych upewnij sie, ze dno garnka jest czyste i gtadkie.

a W przypadku kuchenek gazowych ptomien nie moze wystawac poza srednice
garnka.

aWe wszystkich przypadkach szybkowar nalezy ustawia¢ na srodku.

ceramiczna) indukcyjna)
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a W przypadku uzytkowania zgodnego z instrukcjg obstugi garnek ze stali
nierdzewnej nowego szybkowaru TEFAL posiada 10-letniag gwarancje na:
- wszelkie usterki zwigzane z konstrukcja metalowa garnka,
- przedwczesne zniszczenie metalowej podstawy garnka.

aNa pozostale materiaty, z ktorych wykonany jest garnek oraz na
pozostate czesci szybkowaru obowiazuje gwarancja z tytutu rekojmi,
obejmujaca wszelkie wady fabryczne i materiatowe, zgodnie z prawem
obowiazujacym w kraju zakupu i poczawszy od daty zakupu.

s Z gwarancji umownej mozna skorzystac po przedstawieniu paragonu
lub faktury z data zakupu.

a Gwarancja i rekojmia nie obejmuja:

s Zarysowan i odbarwier spowodowanych starzeniem sie produktu, w
przypadku garnkéw z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

a Zarysowan spowodowanych stykaniem sie pokrywy i powtoki antadhezyjnej.

aUszkodzen wynikajacych z nieprzestrzegania waznych zalecen lub
nieprawidtowego uzytkowania, przede wszystkim:
- Uderzen, upadkoéw, uzytkowania w piekarniku itp.

a Z gwarancji mozna korzystac tylko w autoryzowanych serwisach TEFAL.

Oznaczenia prawne

Oznakowanie Lokalizacja

Znak handlowy Na pokrywce

Rok produkgji i partia

Numer katalogowy modelu

Maksymalne ci$nienie bezpieczenstwa (PS)
Maksymalne ci$nienie robocze (PF)

Na pokrywce

Pojemnos¢ Na zewnetrznej czesci dna garnka

Adres pocztowy producenta Na zewnetrznej czesci dna garnka

« Aktywnie chronmy srodowisko!

® Wiele materiatéw uzytych w urzadzeniu nadaje sie do
powtdrnego wykorzystania lub recyklingu.
2 Oddaj swoje urzadzenie do punktu zbiérki, aby zostato
[— prawidtowo zutylizowane.
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TEFAL odpowiada na pytania

Problemy

Zalecenia

Jesli otwieranie i/lub
zamykanie zaczyna
by¢ trudne:

a Zdejmij uszczelke i optucz pod biezacg woda. - rys. 18.
u Zatéz uszczelke w pokrywce bez suszenia jej - rys. 14.

Nie mozna zamkna¢
pokrywki:

aSprawdz, czy uchwyt pokrywki znajduje sie w pozycji
pionowe;j.

a Sprawdz prawidtowe utozenie uszczelki, patrz rozdziat
+Mycie i konserwacja"

a Sprawdz, czy pokrywka jest prawidtowo utozona, jak na -
rys. 1.

a Zmocz uszczelke wodg i zatdz z powrotem w pokrywce, nie
wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby zatozy¢ ja doktadnie
pod rowki pokrywki - rys. 14.

Szybkowar zostat
rozgrzany pod
cisnieniem bez pltynu
wewnatrz:

0ddaj szybkowar do sprawdzenia w autoryzowanym serwisie
TEFAL.

Trzpien
bezpieczenstwa
stuka i wypuszcza
pare:

W pierwszych minutach jest to normalne: w ten sposéb usu-
wane jest powietrze przed gotowaniem.

Trzpien
bezpieczenstwa nie
unosi sie i nic nie
wydostaje sie przez
zawor w czasie
gotowania:

Jest to normalne zjawisko w pierwszych minutach
gotowania.

Jezeli zjawisko utrzymuije sie, sprawdz, czy:

- zrédto ciepta ma wystarczajaca moc, jezeli nie, zwieksz moc,
- iloé¢ ptynu w garnku jest wystarczajaca,

- zawor roboczy (A) jest ustawiony na &7,

- szybkowar jest prawidtowo zamkniety,

- uszczelka lub krawedz garnka nie sg uszkodzone,

- uszczelka jest prawidtowo utozona.

Trzpien
bezpieczenstwa nie
unosi sie i nic nie
wydostaje sie przez
zawor w czasie
gotowania:

Jest to normalne zjawisko w pierwszych minutach gotowania.

Jezeli zjawisko utrzymuije sig, nalej do zlewu zimnej wody i wiéz
do niej dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczeristwa (D).
Wyczysc zawor roboczy (A) - rys. 15 i przewdd odprowadzania
pary - rys. 16 oraz sprawdz, czy kulke lub tlok zaworu
bezpieczerstwa mozna wcisng¢ bez oporu - rys. 17 lub 17 bis.
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Problemy

Zalecenia

Jesli wokot
pokrywki ucieka
para, a trzpien
znajduje siew
pozycji dolnej,
sprawdz:

prawidtowe zamkniecie pokrywki,

utozenie uszczelki pokrywki,

prawidtowy stan uszczelki; w razie potrzeby nalezy ja
wymieni¢,

czystos¢ pokrywki, uszczelki i gniazda uszczelki w
pokrywce,

stan krawedzi garnka.

Nie mozna otworzy¢
pokrywki:

Sprawdz, czy trzpien bezpieczenstwa (D) opadt.
tak nie jest, obniz ci$nienie: nalej do zlewu zimnej wody i wt6Z
do niej dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczenstwa,|
Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczenstwa (D).
Przekrec¢ zawdr roboczy (A) w pozycje .

Jezeli produkty nie
sg ugotowane lub sg
spalone, sprawdz:

czas gotowania,
moc zrédta ciepta,
prawidfowe ustawienie zaworu roboczego (A), ilos¢ ptynu.

Jezeli produkty
przypality sie w
szybkowarze:

przed umyciem garnka, odstaw go na jakis czas do odmoc-
zenia.
Nigdy nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie chlorul

Jezeli jedno z
zabezpieczen
uruchomi sie:

Wytacz zrodto ciepta.

Pozostaw szybkowar do schtodzenia bez przenoszenia go.
Poczekaj az trzpien bezpieczeristwa opadnie i otworz
szybkowar.

Sprawdz i umyj zawor roboczy (A), przewdd odprowadzania
pary, zawor bezpieczenstwa i uszczelke.

Upewnij sie, ze przestrzegasz warunkéw dotyczacych
napetnienia urzadzenia.

Jezeli problem wystepuje nadal, sprawdz urzadzenie w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

Jezeli pojawia sie
slady utlenienia:

Uzycie wysokiej jakosci stali nierdzewnej nie zapobiega
wystepowaniu utleniania w ekstremalnych przypadkach. Jezeli
dostrzezesz $lady utleniania, przed kolejnym uzyciem
szybkowaru usun je gabka do szorowania.

Nie mozna ustawi¢
skfadanych
uchwytow w
pozycji roboczej:

Sprawdz czy:

a Przyciski (M)* sa ruchome.

aJezeli problem wystepuje nadal, sprawdz urzadzenie w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

Nie mozna zlozy¢
skfadanych
uchwytow:

u Nie uzywaj sity.

a Upewnij sie, ze prawidtowo i do konca naciskasz na
przyciski*(M).

aJezeli problem wystepuje nadal, sprawdz urzadzenie w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

*w zaleznosci od modelu
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TABELA GOTOWANIA

Warzywa
WARZYWA =)
(SWIEZE) gglgzzg)r;yr,a t))brane i pokrojone w plastry (3 mm), 10do 12 min.
PARA Botwina, pokrojona (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min.
Sktadni w koszyku d9 Bdb 250 g (zanurzenie) 18 do 20 min.
gotowania na parze i — -
750 ml wody na dnie Brokuty - rézyczki 600 g (para) 9do 11 min.
szybkowara. Brukselka (para) 10do 12 min.
Buraki, czerwone, pokrojone w kostke (zanurzenie)| 20 do 25 min.
Cebula do peklowania (para) 7 do 8 min.
(C;)uatg;ia pokrojona w okragte plastry (3 mm) 600 g 12do 15 min.
ZANURZENIE Dynia, pokrojona w kawatki (3 do 5 cm) 600 g .
Sktadnik w wodzie (para) 13do 18 min.
bez koszyka. Endywia przekrojona na pét (900 g) (para) 14 do 16 min.
Fasola, suszona 250 g (zanurzenie) 35 do 40 min.
LEGUMES SECS Groch (para) 6do 8 min.
ZANURZENIE Kalafior - rézyczki 600 g (para) 10do 12 min.
Bez koszyka. Kapusta biata, poszatkowana, 500 g (zanurzenie) 5do 6 min.
Karczochy, 2 cate, 600 g kazdy (zanurzenie) 30do 35 min.
Koper wioski pokrojony w stupki (600 g) (para) 6do 9 min.
gl(l)e:)rcghév;/r;;?krojona w okragte plastry (3 mm) 17do 19 min.
Papryka - potowki (550 g) (para) 14.do 16 min.
Pieczarki, pokrojone 800 g (zanurzenie) 4do 5 min.
Por, caty, biata cze$¢ 650 g (para) 9do 11 min.
Rzepa, pokrojona w kostke (500 g) (para) 14.do 16 min.
Seler, pokrojony w plastry (zanurzenie) 600 g 7do9min.
Soczewica, zielona 250 g (zanurzenie) 14.do 16 min.
Szparagi, biate (para) 5do 6 min.
Szpinak (para) 3do4min.
Zielony groszek (600 g) (para) 10do 12 min.
20 do 25 min.

Ziemniaki przekrojone na pét (950 g) (para)

(zaleznosci od wielkosci)
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Ryz

‘s PP CZAS PRZYGO-
ZANURZENIE ILOSCWODY | ILOSCRYZU TOWANIA
Bez koszyka.

A 400 ml/ 1509/
. & DLA2050B 2 szklanki 1 szklanka
é " 1 H a1 . 500ml/ 2509/ .
DLA40508 2,5 szklanki 2 szklanki 7 do§min.
) 700 ml/ 3759/
DLA60S0B 3,5 szklanki 3 szklanki
Mieso/ ryby

SWIEZE MROZONE
Cielecina (0,8 kg, $rednica 5-7 cm) 17 do 19 min. 37 do 40 min.
Filety zabnicy (1 kg) w kawatkach po 75 g 5do 6 min. 7 do 8 min.
Gicz jagnieca: 2 (0,95 kg) 40 do 45 min. 1 godz. 5 min.do 1 godz. 15 min.
Kaczka (1,8 kg) 45 do 47 min. 50do 55 min.
Krolik (1,5 kg w kawatku) 8do9min. 20do 23 min.
Kurczak (1,35 kg) 23 do 25 min. 1 godz. do 1 godz.10 min.
Kurczeta: 2 (1,3 kg) 23.do 25 min. 40 do 45 min.
Pieczer wotowa (1 kg, Srednica 8 - 11 cm) 30do 35 min. 45 do 50 min.
Przepiorka: 4 9do 10 min. 18 do 20 min.
Schab (0,8 kg, $rednica 8 - 10 cm) 30do 35 min. 1godz. 5 min.do 1 godz. 15 min.
Steki ztososia: 4 (0,8 kg) 5do 6 min. 7 do 8 min.
Steki z tunczyka: 4 (0,7 kg) 5do 6 min. 7 do 9 min.
Sznycel cielecy: 0,7 kg 17 do 21 min. 33.do 38 min.
Sznycel wieprzowy:2 kawatki po 350 g 13do 15 min. 26 do 29 min.
Zrazy cielece: 4 10do 12 min. X

Uwaga: W modelach o pojemnosci 5 litréw i mniej upewnic sig, ze kawatki
miesa i dréb nie wystaja poza linie na wewnetrznej $cianie garnka.
Wybiera¢ kawatki miesa i drobiu o wysokosci nieprzekraczajacej 8 cm.

*w zaleznosci od modelu
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MASURI IMPORTANTE DE PRECA

inainte de a utiliza oala sub presiune, cititi cu atentie toate
instructiunile si consultati intotdeauna,Ghidul utilizatorului”.
Utilizarea neconforma poate produce daune.

Pentru siguranta dumneavoastrd, acest aparat este conform cu normele si
reglementarile aplicabile:

- Directiva privind echipamentele sub presiune

- Materiale in contact cu alimente

- Mediul inconjurator

A SE VERIFICA
avizual si la lumina zilei, daca duza pentru evacuarea
" aburului nu este infundata - fig. 13.
VERIFICARI sdacd bila* sau pistonul* supapei de siguranta sunt
%ﬁﬁggg“ mobile - fig 17 sau fig 17bis.
FIECARE sdaca garnitura capacului este fixata sub fiecare
UTILIZARE crestatura a capacului - fig 14.
= daca manerele cuvei sunt fixate in mod corect. Manerele
cuvei sunt piese de sigurantd. Nu le indepartati niciodata
si nu le schimbati dumneavoastra.
= Nu utilizati niciodata oala sub presiune fara lichid, acest
lucru duce la deteriorarea sa grava. Asigurati-va ca exista
intotdeauna suficient lichid in timpul gatiri.
a Minim 25 cl - fig 4.
RESPECTATI = Maxim 2/3 din inaltimea cuvei, indicator MAX 2 - fig 5.
iNTOTDEAUNA |ain timpul gatitului la abur alimentele situate in cosul* pentru
URMATOARELE | gatit la abur, nu trebuie sa intre in contact cu apa si nu
CANTITATI DE trebuie sa depaseasca nivelul MAX 2 al cuvei - fig 7.
UMPLERE = Maxim 1/3 (indicator MAX 1) pentru alimentele vascoase
care se dilata si/sau fac spuma in timpul gatitului, cum ar fi
orezul, leguminoasele, legumele uscate, compoturile,
dovleacul, dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste... -
fig 6.
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iNAINTE SI

iNTIMPUL

PREPARARI
I
ALIMENTEL
OR

aNu lasati copiii in apropierea oalei sub presiune atunci cand este in
curs de utilizare.

a Aburul este foarte cald cand este eliberat prin supapa de functionare.
Atentie la jetul de abur.

aOala sub presiune gateste alimentele folosind presiunea. O utilizare
inadecvatd poate cauza rani provocate prin oparire. Asigurati-va ca
oala sub presiune este inchisa corespunzator inainte de punerea in
functiune. (A se vedea sectiunea, Inchidere”). .

a Asigurati-va ca supapa suiera permanent in timpul gatirii. In cazul in
care nu se elibereaza suficient abur, decomprimati produsul si verificati
dacé exista o cantitate suficienta de lichid si daca duza pentru
evacuarea aburului nu este infundatd. Dacd, dupa efectuarea acestor
verificari, nu se elibereaza in continuare suficient abur, cresteti usor
puterea sursei de caldura.

= Nu gatiti alimente care risca sa infunde canalele dispozitivelor de
siguranta:

- merisoare

- arpacas, alac, mei, fulgi de ovéz
- mazdre uscata

- tdietei, macaroane, spaghete

- rubarba

- coacaze

aPentru gatirea bucdtilor mari de carne si de alimente care sunt
acoperite cu piele subtire (carnati intregi, limbg, carne de pui...) : va
recomandam sd le intepati inainte de a le gati cu ajutorul unui cutit
sau a unei furculite. In timpul gatitului, este posibil ca in interiorul
acestora sa se acumuleze lichid fierbinte si sa se produca improscari.

= Nu gdtiti niciodata retete pe baza de lapte animal in oala sub presiune.

= Nu utilizati sare grunjoasa in oala cu presiune, ci addugati sare fina la
sfarsitul gatirii. Astfel, veti evita aparitia petelor care ar putea deteriora
corpul oalei sub presiune.

a Nu utilizati oala sub presiune pentru prdjirea in ulei sub presiune.

= Nu lasati niciodatd oala cu presiune nesupravegheatd cand incalziti
ulei sau grasimi. Incélzirea unui ulei care produce fum va degrada oala
si poate ridica temperatura acesta suficient de tare incat sa apara
flacari.

aNu utilizati oala sub presiune in alt scop decat cel pentru care este
prevazuta.

a Nu introduceti oala sub presiune in cuptorul incins.

= Nu introduceti niciodata in oala sub presiune folie de aluminiu care
nu este securizata pe un recipient.

= Nu introduceti niciodata folie de plastic in oala sub presiune.

wVaporii de alcool sunt inflamabili. Aduceti la punctul de fierbere cu
aproximativ 2 minute inainte de a pune capacul. Supravegheati oala
cand preparati retete pe baza de alcool.

aUtilizati doar sursa (sursele) de cdldura compatibila
(compatibile),conform instructiunilor de utilizare.
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DUPA
PREPARAREA
ALIMENTELOR...

a Pentru modelele cu strat antiaderent: nu utilizati teluri sau
instrumente metalice ori ascutite. Nu loviti ustensilele de
muchia cuvei, deoarece riscati sa o avariati si sa cauzati
scurgeri.

a Rotiti continuu supapa de functionare (A) alegand dupa
cum doriti viteza de decompresiune pana ajungeti in
dreptul pictogramei % -fig 10.1n cazul care, la eliberarea
aburului, observati improscari anormale, readuceti
supapa de functionare (A) in pozitia de gatire in modul
,Gatire sub presiune", iar apoi efectuati o decompresie
rapida in apa rece - (a se vedea sectiunea, La finalul gatirii
in modul «Oala sub presiune» ").

a Dacd indicatorul de siguranta (D) nu coboard, puneti oala
sub presiune in apa rece - (a se vedea sectiunea ,, La finalul
gatirii in modul «Oald sub presiune»").

aNu actionati niciodata asupra acestui indicator de
siguranta.

a Pentru alimentele vascoase care expandeaza in timpul
gatirii sau care produc spuma, cum ar fi orezul,
leguminoasele, legumele uscate, compoturile, dovleacul,
dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste... Lasati oala
sub presiune sa se raceasca timp de cateva minute, apoi
efectuati o racire in apa rece. Inaintea fiecarei deschideri,
scuturati oala sistematic si usor, asigurandu-va in prealabil
ca indicatorul de siguranta este coborat, pentru a evita
orice improscare cu bule de vapori, care risca sa va arda.
Aceasta operatiune este deoTefalit de importanta in cazul
evacuadrii rapide a aburului sau dupa rdcirea in apa rece.

= Mutati oala sub presiune cu maxima atentie. Nu atingeti
suprafetele fierbinti. Daca este necesar, folositi manusi.
Ridicati oala utilizand cele doua manere ale cuvei.

aln cazul supelor, vd recomandam sa efectuati o
decompresie rapida in apa rece (a se vedea sectiunea , La
finalul gatirii in modul «Oala sub presiune»”).

ainainte de a deschide oala sub presiune, asigurati-va ca
supapa este in pozitia de decompresie. Indicatorul de
siguranta (D) trebuie sé fie in pozitie coborata.

aNu deschideti niciodatd fortat oala sub presiune.
Asigurati-va ca presiunea din interior a fost eliberata.
Indicatorul de siguranta (D) trebuie sa fie in pozitie
coborata. (A se vedea sectiunea,Sigurantd”).
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CURATARE SI
INTRETINERE

ain cazul in care constatati ca oala sub presiune este sparta
sau fisurata, nu incercati in niciun caz sa o deschideti daca
este inchisd, asteptati sa se rdceascd complet inainte de a
o muta. Nu o mai utilizati si duceti-o la un centru de service
autorizat TEFAL pentru reparatie.

a Nu interveniti asupra sistemelor de siguranta mai mult
decat prevad instructiunile de curatare si de intretinere.

a Utilizati doar piese originale TEFAL care corespund
modelului dumneavoastrd.

a Nu lasati alimente la depozitat in oala.

a Curatati si clatitiimediat oala dumneavoastra sub presiune
dupé fiecare utilizare.

a Nu spdlati niciodata in masina de spalat vase supapa de
functionare (A), garnitura (I), cronometrul® (F) sau cuva
cu invelis antiaderent.

a Nu introduceti niciodatd cronometrul® (F) in apa.

a Nu utilizati niciodatd inalbitor sau produse care contin clor,
care pot deteriora calitatea inoxului.

a Nu ldsati capacul la inmuiat in apa.

aSchimbati garnitura in fiecare an sau imediat, daca
prezinta vreo tdietura.

a Dupa 10 ani de utilizare, este necesar sa duceti la verificat
oala sub presiune intr-un centru de service autorizat
TEFAL.

s Pentru depozitarea oalei sub presiune : asezati capacul
invers pe cuva, pentru a evita uzura prematura a garniturii
capacului.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI

*in functie de model
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Componente (a se vedea Schema descriptivi)

A.  Supapa de functionare ). Cos pentru gatit la aburi*
B.  Duza pentru evacuarea K./ L. Trepied*
aburului M.  Butoane de pliere a
C.  Indicator de pozitie a supapei manerelor*
D. Indicator de sigurantd (a se N.  Maner fix de cuva*
vedea sectiunea,Sigurantd”) 0. Maner rabatabil de cuva*
E.  Supapa de siguranta P.  Indicatoare maxime de
F.  Cronometru detasabil umplere (max 1 si max 2)
G.  Manerul capacului Q.  Cuva
H. Capac
I Garnitura

Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare ___

Verificarea supapei de functionare

u Verificati daca orificiul de evacuare al supapei de functionare nu este infundat (a se
vedea sectiunea ,Retragerea si instalarea supapei de functionare").

Verificarea supapei de siguranta : in functie de model

a Verificati daca tija* supapei de siguranta este mobila (apasati tija de mai multe
ori cu degetul).
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Gatire in modul,,Oala Gatire in modul Decompresie
sub presiune” »Gatire lenta”*
Deschidere

a Deplasati manerul capacului din pozitie orizontala in pozitie verticala - fig 3.
Capacul se roteste.

a Ridicati capacul.

aln cazul ci intampinati dificultiti la deschiderea produsului: tineti garnitura
sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 18, avand grija sa
o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14.

inchidere

a Asigurati-va cd manerul capacului este in pozitie verticald.

u Asezati capacul pe corpul oalei, dupad cum se indica in - fig. 1, aliniind partea
din plastic cu manerele corpului oalei.

= Rabatati manerul capacului din pozitie verticala in pozitie orizontala - fig. 2.

a Capacul se roteste.

in cazul in care nu puteti inchide capacul:

a Verificati fixarea corecta a garniturii si pozitionarea corespunzatoare a
capacului.

ain cazul in care intdmpinati dificultiti la deschiderea produsului: tineti
garnitura sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 18, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14.

Prima utilizare

a Pentru modelele cu invelis antiaderent: spalati si ungeti cu putin ulei de gatit
intreaga suprafatd a invelisului interior.

in functie de model :

u Asezati trepiedul*(L) si cosul*(J) pe fundul cuvei.

a Prindeti trepiedul *(K) de cos*(J), apoi depuneti ansamblul
pe fundul cuvei.

a Umpleti cuva (Q) pana la niveul de 2/3 (MAX 2) - fig 5.

ainchideti oala sub presiune.

s Aliniati pictograma W& supapei de functionare (A) cu
indicatorul de pozitie a supapei (C) - fig. 9.
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a Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura, apoi reglati-o la putere
maxima.

a Cand aburul incepe sd iasa prin supapd, reduceti sursa de caldura si setati
cronometrul pentru 20 de minute.

a Cand cele 20 de minute s-au scurs, opriti sursa de caldura.

= Aliniati pictograma @ supapei de functionare (A) cu indicatorul de pozitie a
supapei (C).

a Cand indicatorul de siguranta (D) coboard, oala nu mai este sub presiune.

a Deschideti oala sub presiune - fig. 3.

a Curdtati-o cu un produs de curatat vese.

Nivel de umplere minim si maxim

a Minimum 25 cl/250 ml (2 pahare) - fig. 4.

a Maximum 2/3 din indltimea corpului oalei, indicator MAX 2 - fig. 5.

= Nu utilizati sare grunjoasa in oala sub presiune, ci adaugati sare find la sfarsitul
gatirii.

Pentru anumite alimente:

a Pentru alimentele vascoase care expandeaza in timpul
gatirii sau care produc spumd, cum ar fi orezul,
leguminoasele, legumele uscate, compoturile, dovleacul,
dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste...nu umpleti
oala sub presiune peste 1/3 (MAX 1) din capacitatea sa. ooy ) X
La terminarea gatirii, lasati oala sub presiune sa se SR
raceascd timp de cateva minute, apoi raciti-o in apd rece
(a se vedea sectiunea ,, La finalul gatirii in modul «Oald sub presiune»"-
decompresie rapida’).

Utilizarea cosului pentru gatit la abur*
aTurnati 75 cl/750 ml de apa pe fundul corpului oalei (Q).
in functie de model :

a Asezati trepiedul*(L) si cosul*(J) pe fundul cuvei.
u Prindeti trepiedul*(K) de cos*(J), apoi depuneti ansamblul pe fundul cuvei.

422 *in functie de model



ain timpul gétitului la abur, alimentele din cosul
pentru gatit la abur* nu trebuie sa intre in contact cu
apa.

ain cazul modelului de 3L, este normal ca nivelul apei
sd acopere usor fundul cosului.

Alimentele introduse in cosul pentru gatit la
abur* nu trebuie sa depaseasca nivelul MAX 2.

Montarea si demontarea supapei de
functionare (A)

Pentru indepartarea supapei de functionare (A):

s Aliniati canelura cu indicatorul de pozitie a supapei (C), apasand pe inelul
supapei de functionare (A).

= Indepértati-o - fig. 11.

Pentru montarea supapei de functionare:

a Pozitionati supapa de functionare (A) - fig 8 aliniind
canelura supapei de functionare cu indicatorul de
pozitie (C) din ilustratia alaturata.

= Impingeti supapa de functionare (A) pentru a o fixa pe
duza pentru evacuarea aburului.

a Apdsati pe pictogramele supapei de functionare (A) si
rotiti.

Cronometrul*
Nu utilizati niciodata cronometrul in modul de Gatire lenta.

Cronometrul (F) este conceput pentru a va garanta prepararea
corespunzatoare a alimentelor in modul,,Oala sub presiune’, permitandu-va o
adaptare cat mai buna la consumul de energie. El cronometreaza automat
timpul de gatire, dupa atingerea nivelului de temperaturd corespunzator gatirii
in modul,Qal4 sub presiune” &7 .
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Asigurati-va ca supapa de functionare (A) suiera in mod regulat in
cursul gatirii. Daca nu este suficient abur, cresteti usor puterea
sursei de caldura; in caz contrar, reduceti puterea sursei de caldura.

n Pentru a porni cronometrul: apasati pe buton. e N
mm
(W[ ¥ )
a Programati timpul de gatire (in minute).

u Daca ati introdus gresit timpul de gatire, asteptati 4
sec. pana cand flacarile nu se mai afiseaza intermitent,

iar apoi apasati lung pe buton pentru readucerea la ‘E
zero. ¢
|
N
a Porniti sursa de caldura la putere maxima. ‘
=

n Dupa ce oala sub presiune a atins temperatura de gétire, Nt
N

cronometrul emite un semnal sonor si incepe

cronometrarea timpului (cifrele se afiseaza intermitent). 0“0

Reduceti puterea sursei de caldura. 19

Daca doriti, in acest moment, puteti detasa cronometrul 000

de produs pentru a-I lua cu dumneavoastra. Durata va N

continua sa se deruleze. N
BLa finalul timpului de gatire, cronometrul emite un 33

semnal sonor. 8
a Pentru a opri semnalul sonor al cronometrului, apasati pe \
buton.

a Opriti sursa de céldura.

O apasare lunga pe buton readuce cronometrul la zero si il opreste.

Montarea si demontarea cronometrului*

s Pentru montarea cronometrului (F) - fig 12, introduceti
mai intai partea dinspre buton in modul, apoi apasati
pentru a fixa.

aPentru demontarea cronometrului (F), ridicati-l si
indepartati-I.
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Schimbarea bateriei cronometrului*

u Bateria cronometrului este o baterie de tip CR2032.

= Daca se afiseaza simbolul BE—— sau daca afisajul dispare complet, schimbati
bateria.

s Durata de viata a bateriei depinde de frecventa de utilizare a cronometrului.

= Bateria cronometrului contine dimetoxietan nr. CAS 110-71 -

4. Aceasta este conforma cu reglementarile europene. Pentru

siguranta dumneavoastra si pentru protectia mediului: nu

desfaceti bateria, nu o expuneti la temperaturi ridicate, nu o

aruncati impreuna cu deseurile menajere; duceti-o la un NG
centru de colectare a bateriilor uzate.

a Bateriile de unica folosinta nu trebuie incdrcate.

a Diferitele tipuri de baterii sau bateriile noi si cele uzate nu trebuie amestecate.

u Bateriile trebuie introduse cu polaritatea corecta.

a Bateriile descarcate trebuie scoase din aparat si eliminate intr-un mod sigur.

uDacd aparatul este depozitat pentru un timp indelungat, se recomanda
scoaterea bateriilor.

= Nu scurtcircuitati bornele bateriilor.

a Efectuati operatiunile in plan orizontal, pe o suprafata de lucru.

a Pentru a scoate bateria din cronometru, deschideti capacul
locasului bateriei cu ajutorul unei monede rotind in sensul =
invers acelor de ceas pentru ca semiluna a capacului sd se
alinieze cu semiluna de pe cronometru a (a se vedea figura
alaturata).

ainlocuiti bateria.

a Fixati garnitura in locasul sdu.

a Pentru a repune la loc capacul bateriei, pozitionati semiluna
a de pe capacul bateriei in fata semilunii a cronometrului.
Rotiti incet capacul locasului bateriei in sensul acelor de ceas,
apdsand usor, pentru a alinia semiluna a de pe capacul
locasului bateriei cu luna de pe cronometru @ (a se vedea
figura aldturata)

= Nu fortati la inchidere capacul locasului bateriei.

a Nu depasiti marginile.

ain caz de pierdere, v puteti procura alt cronometru de la
oricare centru de service autorizat TEFAL.

Nu introduceti niciodata cronometrul* in apa sau in masina de
spalat vase.

Nu utilizati niciodata cronometrul* in modul de ,,Gatire lenta".
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Manere rabatabile*

fnaintea utilizérii, v rugam detasati etichetele aflate pe fiecare
maner.

Nu incercati sa rabatati manerele fara sa apasati pe butoane (M).

Nu demontati niciodata manerele rabatabile de cuva, numai
centrul de service autorizat TEFAL poate face acest lucru.

a Pentru rabatarea manerelor Nu amplasati niciodata
oala sub presiune cu
1 : manerele rabatate pe o
> sursa de caldura.

2}
12

a Pentru punerea
manerelor in pozitie
de utilizare:

Inainte de gatire

aInainte de fiecare utilizare, indepartati supapa de functionare (A) - fig. 11 si
verificati daca duza pentru evacuarea aburului (B) nu este infundata - fig. 13.

= Verificati daca supapa de siguranta (E) este mobila (a se vedea sectiunile
,Curdtare” si ,Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare”) - fig 17 si fig
17bis.

a Addugati-vd ingredientele si lichidul.

ainchideti oala sub presiune - fig. 2.

ain cazul in care intdmpinati dificultati la deschiderea produsului: tineti
garnitura sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 18, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14.

= Montati supapa de functionare (A) - fig. 8.
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(=) Gatire in modul, Oala sub
|| presiune”

= Rotiti supapa de functionare (A) pand la pozitia de gatire in modul ,Oald sub
presiune” & - fig 9.

s Asigurati-va cd oala sub presiune este inchisd corespunzdtor inainte de
punerea in functiune - fig. 2.

a Asezati oala sub presiune pe o sursd de caldurd, apoi reglati-o la putere
maxima.

a Pentru modelele dotate cu cronometru : programati timpul de gatire indicat
in retetd (a se vedea sectiunea,Utilizarea cronometrului”).

aZgomotul si aburul emise de indicatorul de sigurantd sunt normale,
datorandu-se eliberarii aerului inainte de gatire.

in timpul gatirii in modul ,,Oala sub presiune”

= n momentul in care supapa de functionare (A) incepe sa elibereze abur in
mod continuu, facand zgomotul obisnuit (suierat), reduceti puterea sursei de
caldura.

aincepeti contorizarea timpului de gétire indicat in reteta.

s Asigurati-va ca supapa suiera in mod regulat in cursul gatirii. Daca nu se
elibereaza suficient abur, cresteti usor puterea sursei de caldurd; in caz
contrar, reduceti puterea sursei de cdldura.

La finalul gatirii in modul,,Oala sub presiune”
Pentru eliberarea aburului:
a Dupa oprirea sursei de cdldurd, aveti doua posibilitati:

» Decompresie progresiva: rotiti progresiv supapa de functionare (A) pana
ajunge in dreptul pictogramei % - fig 10.
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in cazul in care, la eliberarea aburului, observati improscari
anormale, readuceti supapa de functionare (A) in pozitia de gatire
in modul ,Gatire sub presiune" T&J, iar apoi efectuati o
decompresie rapida in apa rece.

Daca indicatorul de siguranta (D) nu coboara, turnati apa rece in
chiuveta si scufundati fundul oalei sub presiune pana la coborarea
indicatorului de siguranta (D) .

» Decompresia rapida in apa rece: turnati apa rece in chiuveta si scufundati
in apa fundul oalei sub presiune pana cand indicatorul de siguranta coboara.
Cand indicatorul de sigurantd (D) coboard, oala nu mai este sub presiune.
Rotiti supapa de functionare (A) pe pozitia .

Pasul 1

a Pentru alimentele vascoase care expandeaza in timpul gatirii sau care produc
spuma, cum ar fi orezul, leguminoasele, legumele uscate, compoturile,
dovleacul, dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste... lasati oala sub
presiune sd se raceascd timp de cateva minute, apoi efectuati o racire in apa
rece. Inaintea fiecarei deschideri, scuturati oala sistematic si usor, asigurandu-
va in prealabil ca indicatorul de siguranta este coborat, pentru a evita orice
improscare cu bule de vapori, care risca sa va arda. Aceasta operatiune este
deoTefalit de importantad in cazul evacudrii rapide a aburului sau dupa racirea
in apa rece. In cazul supelor, va recomandam s efectuati o decompresie
rapidd in apa rece (a se vedea ilustratia de la Pasul 1, aldturata mai sus).

a Puteti deschide oala sub presiune - fig. 3.

aIn caz ca intampinati dificultati la deschiderea produsului: tineti garnitura sub
un jet de apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 18, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14 .

Nu actionati niciodata asupra indicatorului de siguranta (D).

428 *in functie de model



3\ Gatire in modul,,Gatire lenta”*

a Rotiti supapa de functionare (A) pana la pozitia de gatire
in modul ,Gatire lentd” . In acest scop, apdsati
suficient pentru a trece dincolo de pozitia decompresie.

s Asigurati-va ca oala sub presiune este inchisa
corespunzator - fig. 2 - inainte de punerea in functiune.

u Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura reglata
la putere redusa.

aincepeti cronometrarea timpului de gatire indicat in
retetd.

ain modul ,Gatire lentd”, puteti deschide oala in orice moment pentru a
amesteca, a supraveghea prepararea alimentelor sau a adauga ingrediente.

ain cazul ci intampinati dificultéti la deschiderea produsului: tineti garnitura
sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 18, avand grija sa
o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14.

n Daca sursa de caldura este prea puternica, este posibil ca oala sa se blocheze
(indicatorul de siguranta (D) urca si impiedicd deschiderea), iar manerul
capacului s3 nu poata fi actionat sau sa nu deschida oala. In acest caz, reduceti
sau opriti sursa de cdldura. in cazul placilor de incalzire din fonta, luati
oala de pe sursa de caldura.

a Pentru modelele cu strat antiaderent: nu utilizati teluri sau instrumente
metalice ori ascutite. Nu loviti ustensilele de marginea oalei, deoarece exista
riscul de a o deteriora si de a provoca scurgeri.

s Nu incélziti niciodata grasimi pana la carbonizare. Vaporii degajati in urma
gatirii pot fi periculosi pentru animalele care au un sistem respirator sensibil,
cum ar fi pasarile. Proprietarii de pasari trebuie sd le tina departe de bucétarie.

Oala sub presiune este prevazutd cu mai multe dispozitive de siguranta:

a Siguranta la inchidere:

-Tn cazul care capacul este pozitionat gresit sau daci uitati sa pliati manerul
capacului, existd o scurgere de vapori in dreptul indicatorului de siguranta
(D) a oalei sub presiune si presiunea acesteia nu poate creste.
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a Siguranta la deschidere:

- Dacd oala este sub presiune, indicatorul de siguranta (D) este in pozitie
ridicatd, iar manerul de deschidere/inchidere a capacului (G) nu trebuie
actionat.

- Nu incercati niciodata sa deschideti fortat oala sub presiune.

- Nu actionati in niciun caz asupra indicatorului de siguranta (D).

- Asigurati-va cd presiunea interioara a scazut, verificand daca indicatorul de
sigurantd (D) este in pozitie coborata.

- Manerele capacului sunt piese de sigurantd. Nu le schimbati niciodata singuri.
Nu folositi niciodatd alt model de capac. Nu utilizati niciodatd alte modele de
manere.

- Daca ati deplasat manerul de deschidere/inchidere a capacului (G) in pozitie
verticala in timp ce oala era inca sub presiune, nu o veti putea deschide.
Aceasta functie este o masura de siguranta suplimentara.

- Readuceti méanerul capacului in pozitie orizontala si asteptati ca indicatorul
de siguranta (D) sa ajunga in pozitie coborata.

= Doua dispozitive de siguranta impotriva suprapresiunii:

- Primul dispozitiv: supapa de siguranta (E) elibereaza presiunea - fig. 19.

- Al doilea dispozitiv: garnitura ce permite eliberarea aburului la nivelul
capacului - fig. 19.

in cazul in care se declanseaza unul dintre sistemele de siguranta la

suprapresiune:

a Opriti sursa de caldura.

a Lasati oala sa se raceasca complet.

a Deschideti.

a Verificati si curdtati supapa de functionare (A), duza pentru evacuarea
aburului (B), supapa de siguranta (E) si garnitura (I) - fig 15 - 16 - 17 si 17bis.
A se vedea sectiunile ,Curatare” si ,Verificari obligatorii inainte de fiecare
utilizare”.

a Dacd dupa verificare si curdtare produsul dumneavoastra curge sau nu mai
functioneazd, duceti-l la un centru de service autorizat TEFAL.

Curatare

Pentru buna functionare a oalei sub presiune, respectati aceste recomandari
privind curdtarea si intretinerea dupa fiecare utilizare.

Innegrirea si zgarieturile care pot aparea in urma unei utilizari
indelungate nu afecteaza functionarea oalei sub presiune.

Uzura invelisului exterior (in functie de model) ca urmare a contactului
dintre capac si cuva este normala.

430



Pentru oalele sub presiune cu invelis antiaderent (in functie de model):
usoarele zgarieturi si abraziuni care pot aparea in urma utilizarii nu
afecteaza performantele antiaderente ale invelisului.

a Spalati oala sub presiune dupé fiecare utilizare cu apa célduta si produse de
curatat vase. Procedati la fel si in cazul cosului*.

» Nu folositi inalbitor sau produse care contin clor.

a Nu supraincalziti oala daca este goala.

Pentru a curata interiorul oalei din inox:

a Spdlati cu un burete aspru si cu un produs de curatat vase.

a Daca interiorul cuvei din inox prezinta reflexii irizate sau urme albicioase
(depuneri de minerale), curatati cu otet alb.

Pentru a curata interiorul oalei din aluminiu cu invelis antiaderent:

a Spalati cu apa calda, cu un produs de curatat vase si cu un burete moale.

= Nu folositi praf de curatat sau bureti abrazivi.

a Daca s-a ars un aliment, umpleti oala cu apd calda si lasati-o la inmuiat. Apoi,
curatati-o cu un produs de curatat vase.

Pentru a curata exteriorul cuvei:
a Spdlati cu un burete si cu un produs de curatat vase.

Puteti spala oala din inox si cosul in masina de spalat vase.

Nu spalati oala cu invelis antiaderent (in functie de model) in masina
de spalat vase, deoarece detergentii sub forma de tableta contin
substante foarte agresive si corozive pentru partile din aluminiu.

Utilizarea intensa a oalei cu invelis antiaderent (in functie de
model) poate duce la modificarea usoara a culorii invelisului
(ingalbenire, patare).

Pentru a curata capacul:
a Spalati capacul cu un burete si cu un produs de curatat vase.

Scurgeti capacul pe verticala pentru a evacua apa ramasa intre
partile metalice si cele de plastic ale capacului.

Pentru a curata garnitura capacului:

a Dupé fiecare gatire, curatati garnitura (I) si locasul acesteia.

= Pentru a monta la loc garnitura, consultati - fig. 14 si aveti grija sa o fixati
corect sub fiecare crestatura a capacului.
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Pentru curatarea supapei de functionare (A):

= Indepértati supapa de functionare (A) - fig. 11.

a Curatati supapa de functionare (A) sub jetul de apa
de la robinet - fig. 15.

a Verificati mobilitatea acesteia: figura alaturata.

Dupa ce ati indepartat supapa de functionare
(A), garnitura (I) si cronometrul* (F), puteti
spala capacul in masina de spalat vase.

Nu spalati niciodata in masina de spalat vase supapa de functionare
(A), garnitura (I), cronometrul* (F) sau oala cu invelis antiaderent.

Pentru a curata duza pentru evacuarea aburului (B) de pe capac:

a Scoateti supapa (A) - fig. 11.

a Verificati daca duza pentru evacuarea aburului nu este infundata si rotunda
- fig. 13. Daca este nevoie, curatati-o cu o scobitoare - fig. 16 - si clatiti-o.

Pentru a curata supapa de siguranta (E):

a Curdtati partea supapei de siguranta situatd in interiorul capacului, trecand
capacul pe sub jet de apa.

a Verificati buna sa functionare apasand puternic pe bild* (cu ajutorul unui
betisor) care trebuie sa fie mobila - fig 17 sau apasand de mai multe ori cu
degetul pe tija* care ar trebui sd fie mobila - fig 17bis. A se vedea sectiunea
Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare".

Pentru a curata cronometrul* (F):

a Utilizati o laveta curata si uscata.

a Nu utilizati dizolvant.

a Nu introduceti niciodatd cronometrul in apa sau in masina de spalat vase.

Intretinere

Pentru schimbarea garniturii oalei sub presiune:

a Schimbati garnitura oalei sub presiune in fiecare an sau daca prezintd vreo
taietura.

s Achizitionati intotdeauna o garnitura originala TEFAL, care corespunde
modelului dumneavoastra (a se vedea sectiunea,Accesorii”).

a Pentru a monta la loc garnitura, consultati - fig. 14 si aveti grija sa o fixati
corect sub fiecare crestatura a capacului.
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Pentru depozitarea oalei sub presiune:

a Asezati capacul invers pe corpul oalei.

a Mecanismul de deschidere/inchidere al oalei sub presiune nu necesita
intretinere speciald, in afara de curatare.

Dupa 10 ani de utilizare, este obligatoriu sa duceti la verificat oala
sub presiune la un centru de service autorizat TEFAL.

Accesorii TEFAL

a Accesoriile disponibile in comert pentru oala dumneavoastra sub presiune sunt:

Accesorii Referinte
3/4/4.5/6 L: diametrul exterior al garniturii: 24 cm X1010008
Garnitura
5/7.5/9 L: diametrul exterior al garniturii: 27 cm X1010007
Cos pentru 3/4.5/4/6 L: pentru cuvd cu diametrul de 22 cm 792185
241 . 1%
gatit la aburi 5/7.5/9 L: pentru cuvé cu diametrul de 24 cm 792654
Trepied*® (L) 792691
Trepied* (K) X1030007
Cronometru* X1060007

s Pentru inlocuirea altor piese sau pentru reparatii, apelati la centrele de service
autorizate TEFAL.

aUtilizati doar piese originale TEFAL care corespund modelului a
dumneavoastra.
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Diametrul fundului oalei sub presiune - referinte

Modele
Capacitate| @ Oald | @ Baza ‘Model_e " manere Material cuva
manere fixe e
rabatabile
15.5cm P46205 -
3L 22cm Inox
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Aluminiu acoperit
4L 22cm — -
17.5cm P47042 - Aluminiu acoperit
45L 22cm | 155cm P46206 - Inox
14cm P46051 - Aluminiu acoperit
5L 24 cm — -
19.7 cm P47051 - Aluminiu acoperit
52L 24 cm 20cm P46654 - Inox
L 22cm | 155cm P46207 P49007 Inox
6
24cm [ 17.5cm P48007 - Aluminiu acoperit
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Inox
9L 24 cm 18cm P46249 P49049 Inox
5L 14 cm P46051 -
Set 24cm Inox
75L 18 cm P46248 -

Informatii privind normele:
Presiune superioara de functionare: 65 kPa

Presiune maxima de siguranta: 120 kPa

Surse de caldura compatibile

ENERGIE ELECTRICA ENERGIE ELECTRICA |

ENERGIE ELECTI_!IFA

ENERGIE EI:ECTR!CA

sau cu halogen)

cuinductie)

» Oala dumneavoastra sub presiune poate fi utilizata pe toate sursele de caldura,
inclusiv cele cu inductie.

aln cazul plitei electrice, utilizati un ochi cu diametrul mai mic sau egal cu cel al
bazei oalei sub presiune.

aln cazul plitei vitroceramice, asigurati-va ca baza oalei este curata si neteda.

an cazul aragazului, flacara nu trebuie si depaseasca diametrul oalei.

u Pe toate sursele de caldura, asigurati-va cd oala sub presiune este centrata corect.
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aln cazul utilizarii prevazute de modul de utilizare, corpul din inox a noii
dumneavoastra oale sub presiune de la TEFAL beneficiaza de o garantie de 10
ani impotriva:

- oricarui defect legat de structura metalica a oalej;
- oricarei degradari premature a metalului de baza.

a Celelalte materiale ale corpului oalei, precum si toate celelalte piese ale
oalei dumneavoastra sunt garantate impotriva oricarui defect de fabricatie
sau de material, pe perioada de garantie stabilita de legislatia in vigoare
din tara de cumparare si incepand de la data cumpararii.

n Aceasta garantie contractuala se va obtine pe baza prezentarii bonului de
casa sau a facturii de la data cumpararii.

a Aceste garantii exclud:
u Zgarieturile si decolorarea datorate uzurii, in cazul oalelor cu invelis antiaderent.
u Zgarieturile cauzate de contactul dintre capac si oala cu invelis antiaderent.
uDegradarile datorate nerespectarii masurilor de precautie importante sau
utilizarilor neglijente, in special:
- lovituri, caderi, introducere in cuptor etc.
a Numai centrele de service autorizate TEFAL sunt abilitate sa va ofere serviciile
prevazute in aceasta garantie.

Marcaje de reglementare

Marcaj Localizare

Marca comerciala Pe capac

An si lot de fabricatie
Referinta model

Presiune maxima de siguranta (PS) Pe capac

Presiune superioara de functionare (PF)

Capacitate Pe fundul exterior al corpului oalei
Adresa postald a producatorului Pe fundul exterior al corpului oalei

« Sa contribuim la protectia mediului inconjurator!

® Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale care
pot fi valorificate sau reciclate.
2 Predati-I la un punct de colectare a deseurilor pentru a fi
——— procesat in mod corespunzator.
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Tefal raspundeintrebarilor dumnea

Probleme

Recomandari

Daca deschiderea si
inchiderea devin
dificile:

= Scoateti garnitura si treceti-o pe sub jet de apa - fig 18.
u Asezati-o la loc in capac fard sa o stergeti - fig 14.

in cazul in care nu
puteti inchide

wVerificati daca méanerul capacului se afla in pozitie verticala.
a Verificati pozitionarea corespunzdtoare a garniturii (a se

capacul: vedea sectiunea,Curatare si intretinere”).
a Verificati pozitionarea corespunzatoare a capacului, dupa
cum se indica in - fig. 1.
aTineti garnitura sub un jet de apa, apoi introduceti-o in
capac fara sé o stergeti - fig 18, avand grij sa o fixati corect
sub crestaturile capacului - fig 14.
In cazul in care oalaa | Duceti oala la verificat la un centru de service autorizat TEFAL.
fost incalzita sub
presiune féra sa
contina lichid:

in cazul in care
indicatorul de
siguranta emite
semnale sonore si
abur:

Acest lucru este normal in primele minute: permite eliberarea
aerului inainte de gatire.

in cazulin care
indicatorul de
siguranta nu s-a
ridicat si prin supapa
nu iese nimicin
timpul gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Dacé fenomenul persistd, verificati daca:

- Puterea sursei de caldura este destul de mare; in caz contrar,
mariti-o.

- Cantitatea de lichid din cuva este suficienta.  _

- Supapa de functionare (A) este pozitionata pe @ .

- Oala este bine inchisa.

- Garnitura sau marginea cuvei nu sunt deteriorate.

- Garnitura este pozitionata corespunzator.

in cazul in care
indicatorul de
siguranta s-a ridicat
si prin supapa nu
iese nimic in timpul
gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Dacé fenomenul persista, turnati apa rece in chiuvetd si
scufundati fundul oalei sub presiune pana cand indicatorul
de sigurantd (D) coboara.

Curatati supapa de functionare (A) - fig 15 duza pentru
evacuarea aburului - fig 16 si verificati dacd bila* sau
pistonul* supapei de siguranta pot fi apasate fara dificultate
- fig 17 sau 17bis.
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Probleme

Recomandari

Daca vaporii ies prin jurul
capacului, iar indicatorul
este in pozitie joasa,
verificati:

Inchiderea corecta a capacului.

Pozitionarea garniturii in capac.

Starea corespunzatoare a garniturii; inlocuiti-o daca este|
necesar.

Starea de curatenie a capacului, a garniturii si a locasului
acesteia din capac.

Starea corespunzatoare a marginii corpului oalei.

in cazul in care nu puteti
deschide capacul:

Verificati daca indicatorul de siguranta (D) este in pozitie|
coborata.

In caz contrar, efectuati decompresiunea: turnati apa
rece in chiuvetad si scufundati fundul oalei sub presiune
pana cand indicatorul de siguranta coboara.

Nu manipulati niciodata tija de siguranta (D).

Rotiti supapa de functionare (A) pana in pozitie %

in cazul in care
alimentele nu sunt fierte
sau daca sunt arse,
verificati:

Timpul de gatire.

Puterea sursei de caldura.

Pozitionarea corectd a supapei de functionare (A).
Cantitatea de lichid.

in cazul in care s-au ars
alimente in oala:

Lasati corpul oalei la inmuiat un timp inainte de a o spala|

Nu folositi niciodata inalbitor sau produse care contin
clor.

in cazul in care se
declanseaza unul dintre
sistemele de siguranta:

Opriti sursa de caldurd.

Lasati oala sa se raceasca fard a o muta. Asteptati sa
coboare indicatorul de siguranta si deschideti capacul.
Verificati si curatati supapa de functionare (A), duza
pentru evacuarea aburului, supapa de sigurantd si
garnitura.

Asigurati-vd ca ati respectat intocmai conditiile de
umplere.

Dacd defectul persistd, duceti oala la verificat la un
centru de service autorizat TEFAL.

in cazul in care observati
aparitia unor urme de
oxidare:

Utilizarea inoxului de inaltd performanta nu impiedica
aparitia oxidarii in cazuri extreme. Dacd observati urme
de oxidare, eliminati-le prin frecarea cu un burete
abraziv, inainte de a utiliza din nou oala sub presiune.

Daca nu reusiti sa
readuceti manerele
rabatabile* in pozitia de
utilizare:

Verificati daca:

a Butoanele (M)* sunt mobile.

u Dacd fenomenul persistd, duceti produsul la verificat la
un centru de service autorizat TEFAL.

Daca nu reusiti sa
rabatati manerele*:

= Nu fortati.

= Asigurati-va ca apasati pana la capat pe butoane*(M).

= Daca fenomenul persista, duceti produsul la verificat la
un centru de service autorizat TEFAL.

*in functie de model
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TABELUL DE GATIT

Legume
LEGUME =
(PROASPETE) Andive taiate in jumétate (900 g) (la abur) 14-16min
ABUR Anghinare, 2 intregi, 600 g fiecare (introducereinapa) | 30-35min
Se adaugd ingre- Ardei grasi taiati in juméatate (550 g) (la abur) 14-16 min
dientele in cosul pentru | Boabe de fasole flageolet uscate, 250 g (introducereinapa) | - 35-40 min
gé'iit laabur i 750 ml de| Boabe mici de fasole verde (600 ) (la abur) 10-12min
a’r)gsﬁifeundm oalei sub Buchetele de broccoli, 600 g (la abur) 9-11min
P ’ Buchetele de conopidd, 600 g (la abur) 10-12min
20-25min
Cartofi taiati in jumétate (950 g) (Ia abur) (infunctie de
dimensiune)
Ceapd murata (la abur) 7-8min
Ciuperci feliate, 800 g (introducere in apd) 4-5min
!NTRQDUCERE Dovleac taiat bucati (3 -5 cm) 600 g (la abur) 13-18 min
IN APA, N . Dovlecei taiati rondele (3 mm), 600 g (la abur) 12-15min
Ingrediente in apd —— -
£5r3 cos Fenicul taiat fasii (600 g) (la abur) 6-9min
’ Gulii taiate cubulete (500 g) (la abur) 14-16 min
Linte verde, 250 g (introducere in apd) 14-16 min
IMPULSURI Mangold feliat (2 cm), 700 g (la abur) 15-17 min
!NTRQDUCERE Mazare (la abur) 6-8min
INAPA - - - - -
F&r3 cos Mazare jumétati 250 g (introducere in apd) 18-20 min
. ’ 0 Morcovi taiati rondele (3 mm), 600 g (la abur) 17-19min
~
ﬂ H; Praz albintreg, 650 g (la abur) 9-11min
) 20-25 min
Sfecla rosie, taiatd in sferturi (introducere in apa) (infunctie de
dimensiune)
Spanac (la abur) 3-4min
Sparanghel alb (la abur) 5-6min
Telind feliata (introducere in apd), 600 g 7-9min
Varza de Bruxelles (la abur) 10-12min
Varza verde si feliatd, 500 g (introducere in apd) 5-6min
Vinete decojite si feliate (3 mm), 850 g (la abur) 10-12min

438

*in functie de model



Orez

CANTITATEA |CANTITATEADE| TIMPUL DE
INTRODUCERE DE APA OREZ PREPARARE
INAPA
Fara cos. 2 PERSOANE | 400 ml/2 pahare | 1509/ 1 pahar
. < 4 PERSOANE | 500 ml /2,5 pahare | 250 g / 2 pahare 7-8 min
é I —
6 PERSOANE | 700 ml /3,5 pahare | 375 g/ 3 pahare
Carne/peste

PROASPETE CONGELATE
Bucati de muschi de porc: 2 bucdti de 350 g 13-15min 26-29 min
Bucéti de muschi de vita: 0,7 kg 17-21 min 33-38min
Cotlet de porc (0,8 kg, 8 - 10 cm diametru) 30-35min ! oras! 3 min-

1orasi15min
Cotlet de vitel (0,8 kg, 5 - 7 cm diametru) 17-19min 37-40min
File de peste-unditar (1 kg) in bucatide 75 g 5-6min 7-8min
Fileuri de somon: 4 (0,8 kg) 5-6min 7-8min
Fileuri de ton: 4 (0,7 kg) 5-6min 7-9min
Fripturd de vita (1 kg, 8 - 11 cm diametru) 30-35min 45-50 min
lepure (1,5 kg in bucati) 8-9min 20-23min
Picioare de miel: 2 (0,95 kg) 40-45min ! orz? 5! 3 m|r? A
1orasi15min

Prepelité: 4 9-10min 18-20 min
Pui (1,35 kg) 23-25min 1ord-1ordsi 10 min
Puitineri: 2 (1,3 kg) 23-25min 40-45min
Rata (1,8 kg) 45-47 min 50-55min
Rulouri de vitel: 4 10-12min X

Nota: Pentru exemplele cu 5 litri si sub 5 litri, asigurati-va ca cotletele si carnea
de pasdre nu depasesc marcajul de pe interiorul oalei. Alegeti cotlete si
carne de pasare cu o indltime de 8 cm sau mai putin.

*in functie de model
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MEPbI BE3OMNMACHOCTU

nepen NCnoJib30BaHNEM CKOPOBapKN BHMMaTeJIbHO O3HaKOMbTeCb CO

BCEMU UHCTPYKLMAMU N BCerpa cneayiite

«PyKOBOACTBY MO 3KCIUTyaTaLum».

Henpaavmbuoe NcnoJjib3oBaHNe MOXXeT NPUBeCTU K NoOBpeXaeHnAM.

[na Bawer 6e30MacHOCTV HacToAWMIA MpPUGOP COOTBETCTBYET BCEM
NPVIMEHVIMbIM HOPMaM 1 NPaBuUIam:

- OvpekTuBe ana o6opyaoBaHus, paboTatoLero nog AasneHnem;

- Tpe6oBaHVAM K MaTepuanam, KOHTaKTVPYIOLLMM C NLLEBbIMU NPOAYKTaMU;
- Tpe6oBaHVAM MO OXpaHe OKpYKatoLLeil cpefbl.

MPOBEPbTE
a[lpn AHEBHOM CBeTe, He 3ab6WUIOCh 1M OTBEpCTHE ANs
OBSA3ATE/IbHbI | BbiXxoAa napa - puc. 13.
E NMPOBEPKIU s lllapuk* npepoxpaHWTENbHOrO  KnanaHa MOXeT
MEPEL IBuUratbcs - puc. 17 unu puc. 17bis.
KAXAbIM a [poKnagKa KpbIWKN HAXOAUTCA NOA KaXAbIM 13 Na3oB
WUCNOJIb30BAH | kpbiwky - puc. 14.
VEM a PyUky eMKOCTY 3aKpenneHbl MpaBusibHO. Pyuki eMKocT
ABNAIOTCA 3aWMTHLIMU AeTanamn. HuKorga He cHUManTe n
He 3aMeHsITe X CAMOCTOSATENBHO.
= 3anpeLyaeTca NCnonb30BaTb CKOPOBAPKY 6€3 KPbILLKY, 3TO
MOXET NPUBECTU K €€ CUIIbHOMY MOBPeXAeHMI0. YoeaunTec,
YTO BO BpPEMA MPUIOTOBNEHUA MUK B CKOPOBApPKe
BCErgA HaxoAWTCA [OCTaTOYHOE KOJIMYECTBO XUAKOCTU.
NPUAEPXUBA | MuHmym 250 mn - puc. 4.
UTECb a Makcumym 2/3 BbICOTbl eMKOCTU, OTMeTKa MAX 2 - puc. 5.
BCIQIE\gXHmVIiIII;IMI%( ol" Bo Bpems BapKkm Ha napy I'IpOAyKTIiI B MapOBOI KOP3UHE™® He
KONVYECTBY DOJKHBI KOHTAKTVPOBAaTb C BOAOW U MPEBbILATh YPOBEHb
ans MAX 2 B emKocTU - puc. 7.
3AMOJNIHEHUA |=Makcumym 1/3 (otmetka MAX 1) ana nactoobpasHbix
CKOPOBAPKIW | MuLieBbiX NpOAYKTOB, KOTOpble paclumMpAlTca u/umm
NEHATCA BO Bpems BapKW, Hanpumep: puc, 6060Bble,
CylleHble OBOLWM, GPYKTOBblE MOPe, TbIKBa, Kabauku,
MOPKOBb, KapTodenb, pbibHOe pune UTg - puc. 6.
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AOnNBO
BPEMA
nPUroTos
JIEHMA

uHe ocTaBnavite fieTeil No6nM30CTY, KOTia NapOBapKa CMonb3yeTca.
uBbIXofALMIA 13 KnanaHa paboTaloLeli CKOpPOBAPKW Nap OYeHb TOPAYNIA.
Octeperalitech CTpyv napa.
a[lpUroToBNEHNe MUK  CKOPOBApKe MPOMCXOAUT MO  [aBNeHNeM.
HeocToposHoe 1cronb3oBaHiie MOXET NPYBECTY K OLLNAPVBAHMIO KUMATKOM.
Mepen BK/OYEHNEM CKOPOBAPKIA yOEAUTECh, UTO OHa 3aKpbiTa JOMKHbIM
o6pazom. (Cm. pasgen «3aKpbiBaHmey).
= Bo Bpema npuroTonenya bntofa crieauTe 3a Tem, YTobbl KnanaH BCera 13aasan
TMyXoi WwyMm. ECrn He BbIXOAWT JOCTATOUHO Mapa, BbiMyCTUTe faBneHie
NpoBepbTe HauLe AOCTAaTOHHOTO KONMYECTBA KUAKOCTY, a Takoke He 3aCopeHo
1M OTBEPCTVE 1A BbIXOZa Napa. [ocre 3Tux NpoBepoK, ec nap A0 CX Nop He
BbIXOJ3MT, HEMHOTO YBENYLTE OrOHb
a He roToBbTe NPoayKTbI, KOTOPbIE MOTYT 3aCOPVTL OTBEPCTIA 3aLLTHBIX ETaneil:
-Arofibl
- MeproByto Kpyry, nonby, ieHo
- OBCAHbIE X/0MbA
- CyXOl ropox
- NariLLy, MakapoHbl, CriareTTn
- peBeHb
- CMOPOAVHY
a/InA NpUroToBneHMs GoNbLLIVX KyCKOB MACa 1 MPOAYKTOB, MOKPbITbIX BHELLHe
060M0YKON UK KOXEN (COCMCKIA, A3bIK, MTULIA...) : Mbl PEKOMEHyeM NpoTbiKaTb
11X Mepeq MPUroToBMEHIEM HOXOM VK BUNIKOIA. B npoLiecce npurotoBneHua
nog 060/104Ky MOXET NOMacTb KUMALLAA KUAKOCTb, KOTOPaA MOXET HauaTb
OpbI3ratbes.
a[lpy NPUrOTOBREHIM NULLY B 3TOI CKOPOBAPKE 3aMpeLLeTCa UCroNb30BaTb
peLienTbl Ha OCHOBE 1BOTHOFO MOJIOKa.
= He vcnonb3yiie B cKopoBapKe KPyTHYHO COb, A0GABANTE TONIbKO MeTTKYH0 CoMb
B KOHL|e NpoLiecca NpUroTosrieHs. Takvm 06pa3om Bbl U3bexuTe nosBneHnA
«MPOKOIOB, KOTOPbIE MOT/IV Obl MPUBECTY K N3MEHEHNI0 HA CKOPOBAPKY.
aHe ncnonb3yiite cKopoBapKy ANA XapKin NOf AaBAEHNEM C PaCTUTENbHBIM
Macriom.
aHe octaBnsitTe ckopoBapky 6e3 mpucMoTpa B MpoLiecce pa3orpesa
pacTUTeNbHOrO Macra Wik xvipa. lpofomKuMTENbHOE HarpeBaHIie AbIMALLEroca
Macria MPUBOANT K MOpYe CKOPOBAPKY 11 MOXET HarpeTb ee [0 TeMrepaTypbl,
JAOCTaTO4HOI i1 06pa30BaHIA MiaMeHI.
a3anpeLLaeTca 1CMoNb30BaTb CKOPOBAPKY HE MO Ha3HaUEHMIO.
= 3anpeLLaeTca CTaBuTb CKOPOBAPKY B FOPAYYHO IyXOBKY.
aHVKora He KraaviTe HesakpenieHHy!o aloMUHIEBYHO GOMbry Ha GOPMOUKY B
CKOpOBaApPKe.
wHVKOrja He KnapuTe NOAMSTUNEHOBYIO NNEHKY B CKOPOBAPKY.
allapbl cnpTa N1erko BocriaveHuMbl. Mepen 3akpblBaHeM KpbILLKI fOBeANTe
Moo 0 KuNeHWsA B TeyeHne 2 MuHyT. CobntopjaliTe OCTOPOXHOCTL MpH
TPUroTOBREHIV BMIof, COREPMaLLIVX ANKOrOb.
al/cnonb3yiiTe COOTBETCTBYHOLLMIA CTOYHVIK TEMMa COrMacHo MHCTPYKLUMAM Mo
JKCMyaTaLm.
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NoCNE
MPUrOTOBJIEH
MA...

a [1nA Mofenew c aHTUNPUrapHbIM NOKPbITYEM: HE UCMOSb30BaTb
BEHUMKU 11 ipyrie MeTaiinyeckume nnm octpble nprbopsl. He
MbiTaliTeCh yAanuTbL Bogy C NPMOGOPOB NOCTyKMBaHMEM Mo 6opTy
eMKOCTU BO U36eXaHue MOBPEeXAeHUs ee MOBepPXHOCTH 1
06pa3oBaHMA Teuun.

allocTeneHHo noBepHuTe pabounii knamaH (A), Bbibpas
XKenaemylo CKOpoCTb AeKOMMpPeccun, U [OoBeAuTe ero fo
NUKTOrpaMmbl 4® — puc. 10. ECv npy BblgeneHnm napa ebl
3aMEeTVNN KaKue-nnbo OTKIIOHEHUS OT HOPMbI, YCTaHOBUTE
paboumit KnanaH (A) B NONOXeEHVE pexuMa CKOPOBapKy, a
3aTeMm BbIMOJIHMTE BbICTPYIO JEKOMMPECCHIO B XONIOLHOM BOAE -
(cM. paspgen «3aBeplueHMe MPUrOTOBAEHUA B peXume
CKOPOBAPKMY.).

aEcnn npepgoxpaHuTtenbHbin cTepkeHb (D) He onyckaetcs,
noMecTUTe CKOPOBApKY B XONMOAHylo BoAy - (CM. paspen
«3aBepLLUeHVie NPUrOTOB/EHNS B PEXIME CKOPOBAPKI»).

sHukorga He  oOkasblBalTe  BO3AENCTBME  HA  3TOT
NpefoXpaHUTENbHbIN CTEPXKEHb.

a/lnAa  nactoobpasHblX MMLEBLIX MPOAYKTOB, KOTOpble
PacLLMPAIOTCA /NN NEHATCA BO BPEMA BapPKY, TaKUX KaK puC,
6060Bble, CyLLEHbIE OBOLLM, PPYKTOBbIE MIOPE, ThIKBA, KAabauKy,
MOPKOBb, KapTodenb, pbibHoe dune... OcTaBbTe CKOPOBAPKY Ha
HECKONbKO MWHYT ANA OXNaXAeHWA, a 3aTeM Oxnagute C
NOMOLLbIO XONoAHOMN BOfbl. Y6eavBLumce, yTo
NpefoXpaHUTENbHBIA  CTEPXKEHb  OMYCTWACA,  Cnerka
B30anTbiBaiiTe CKOPOBAPKY Mepen KaXAblM OTKPbIBaHVEM,
4Tobbl NMPefoTBPaTUTL Pa3bpbI3rBaHMe My3blpbKOB Mapa,
KOTOPOE MOXET NMPUBECT K OXKOraM. ITO 0COHEHHO BaXHO Npu
6bICTPOM BbIMyCKe Mapa Unu Noce OXNaXKAeHNA B XONOAHO
Bofe.

u Cobniogaiite MaKCUMarnbHyio OCTOPOXKHOCTb npun
nepemelLLeHny CKOpoBapKy Nnog AaBneHrem. He npukacaiitech
K ropAYMM noBepxHOCTAM. [py HeO6XOAMMOCTU MOMb3YNTECH
nepyaTkamut. [lep>kmtech 3a 2 pyuku eMKOCTU.

allpy NpUrotoBneHNM CynoB pekoMeHAyem WCnosb30BaTb
6bICTPYIO AEKOMMPECCHio MOA XONOAHON BOZoi (cM. pasaen
«3aBepLLEHVIe MPUrOTOBIEHNIA B PEXIIME CKOPOBAPKIY).

alleper Tem Kak OTKPbITb CKOPOBAPKY, ybeanTech, YTo KnanaH
HaxoAMTCA B NONOXeHUM fiekoMnpeccuit. [MpefoxpaHnTeNbHbIN
ctepkeHb (D) BOMmKeH HaXOAWTbCA B HUXKHEM MOMNOXKEHUM.

a [pV OTKPbIBaHMM CKOPOBAPKM He NprMeHsiTe cuny. YoeauTtech
B OTCYTCTBUM  [AaBneHus BHYTPY CKOpPOBapKM.
MpenoxpaHuTenbHblii cTepkeHb (D) OOMKeH HaxoauTbCA B
HUXKHeM nonoxeHun. (Cm. pasgen «[pepoxpaHnTenbHble
YCTPOWCTBaY).
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yxopn

s Ecnn Bbl 06HapyxuTe, UTO Kakaa-nmbo AeTanb Ballein
CKOPOBAPKU CJIOMaHa Wi TPeCHyNa, HY B KOEM Clyyae He
npobyiiTe OTKPbITb ee, eci OHa 3aKpbiTa, fJanTe en
MOJIHOCTbIO OCTbITh, MPEXe YeM nepemeLLaTtb ee, 6onbLue
He WCnonb3yinTe ee M OTHeCMTe B aBTOPW3OBAHHbIN
cepBUCHbIN LeHTp TEFAL.

aHe coseplianTte HUKaKNX MaHUNYNALNNA C
NpefoXPaHUTENIbHBIMI  YCTPONCTBAMK, Kpome  TeX,
KOTOpble YKa3aHbl B peKOMEeHAALMAX MO YNCTKE U yXoay.

s lcnonb3yiite TONbKO oOpurMHanbHble petann TEFAL,
COOTBETCTBYIOLUME BaLLe MOgenu.

a He ocTaBnsnTe npofyKTbl NUTaHWs B CKOPOBapKe.

a BbiMoIiTe 11 ononocHWTe CKOpoBapKy cpasy »Ke nocse
MCNOMb30BaHUsA.

= Hukorga He ctaBbTe pabounin knanaH (A), npoknagky (I),
Taimep* (F), Uiy eMKOCTb C aHTUMPUrapHbIM NMOKPbITYEM
B MOCYAOMOEUHYIO MaLLVHY.

» Hukorga He nomeuwante Tanmvep* (F) nog Bogy.

a Hu B Koem cnyuae He ncnonb3yiite obe3zapaxmsaiolne
XKUAKOCTW AW XJIOpCofepalliue BellecTBa, KOTopble
MOTYT YXYALUNTb KaueCcTBO HepaBetoLuelt CTanu.

a He 3amauuBaliiTe KpbILWKy B BOge.

a OcylecTBnANTe 3amMeHy MPOKNAAKM EeXerogHo wunu
HeMeAIeHHO NPU ee NOBPEXAEHUN.

allo npowectBun 10 neT 3Kcnayatauum Heob6XOANMO
06nA3aTeNbHO  MPOBEPUTb  CKOPOBApKy B  LeHTpe
TexHnYyeckoro obcnyxueaHna TEFAL.

a[lpn XpaHeHn CKOPOBAPKM: NepeBepHUTE KPbILWKY Ha
eMKOCTb, YTOObI N36eXaTb NpeXXAeBPeMeHHOro N3HOCa
NPOKNaAKM KPbILLIKU.

COXPAHUTE 3TY UHCTPYKUUIO
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KoMnNoOHEeHTbI (cm. yCcTpolicTBO npubopa)

A.  Paboumii KnanaH I.  TMpoknapgka
B. Otsepctue ana Bbinycka napa I.  Kop3uHa ana npurotoBneHya Ha
C.  OTmeTKa MonoxeHwA KnaraHa napy
D. T[pepoxpaHuTenbHbIi CTepxeHb K./ L. TpeHora*
(cm. pa3gen «lpepoxpaHnTenbHble M. KHonkv ana cknagblBaHua pyyek®
YCTPOWCTBaY) N.  QukcmpoBaHHas pyyka eMKocT®
E. TpenoxpaHutenbHbIn KnanaH 0.  CkrapblBaeMas pyyka eMKocTu®
F. Taimep* P.  OTmeTKV MaKcManbHOro ypoBHs
G.  Pyuka KpblLUKM 3aMoNHEHNA (MaKC. T 1 MaKc. 2)
H. Kpbiwka Q. EmKocTb

Ob6nszaTenbHble MPOBepKM nepef  KaXKAbim
NCNonb30BaHNeM

Mposepka pabouero KnanaHa

a Y6eauTech, UTo BbIXO[HOE OTBEPCTVIe paboyero KnamnaHa He 3acopeHo (CM. pasaen
«CHATVE 11 yCTaHOBKa pabouero KnanaHay).

nposepKa NpefoXpaHNTENbHOrO KNanaHa: B 3aBUCUMOCTM OT MOAENU

N
“lad

a Y6epuTech, YTo y WapuKa* npefoxXpaHNTENbHOTO KanaHa HeT NpenATCcTBUIA Ans
[LBVPKEHMA (MCNONb3YIATe Nanouky).

u Y0enuTech, UTo y MOPLIHA* NPefoXpPaHUTENIbHOTO KianaHa HeT NpenaTcTBuiA Ans
[BUXKEHMA (HECKONBKO pa3 HaXKMITE Ha MOpPLUEHb NasbLem)
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Jib3OBaHMe

Bapka B pexxume Mpurotosnexne B [Mlekomnpeccna
CKOpPOBapKmn pexunme Kactpronn®
OTKpbiBaHNe

a[lepeBefyTe pyuUKy KPbILLKY 13 FOPU3OHTaIbHOTO MOSIOXEHNA B BEPTUKaTIbHOE - PC.
3 KpbiluKka NoBOpayrBaeTcA.

a[logHYMUTE KPBILLKY.

aB cnyyae BO3HUKHOBEHUA TPYAHOCTEW MpY OTKPbIBaHWM YCTPOWCTBA: MOMeCTUTe
NPOKaZKy Moz Body, a 3aTemM 06paTHO B KPbILLKY, HE BbITUpast — puc. 18, nybeautecs,
4TO NPOK/IaZKa XOPOLLO MPOXOAMT MO Masamut KpbILKMA — puc. 14.

3aKkpbiBaHue

a Y6eaumTech, YTo pyyKa KPbILLKW HAXOAUTCA B BEPTUKAIIbHOM MOOXKEHNN.

allomMecTuTe KpbIWKY Ha eMKOCTb, Kak MOKa3aHoO Ha - puc. 1, coBmecTuB
MNacTMaccoByto AeTaslb C pyyKamm eMKOCTU.

a[lepeBepyTe pyUKy KPbILLKI U3 BEPTVIKANIBHOTO MONOMXEHIIA B FOPU30HTaIIbHOE - PUC. 2.

u KpblluKa noBopaursaeTca.

Ecnum Bbl He MOXeTe 3aKpPbITb KPbILIKY:

a[lpoBepbTe NpaBubHOE MONOXKEHNE NPOKNAAKM 1 MPaBUbHOE PacronoxeHne
KPbILLKM.

a B ciyyae BO3HVKHOBEHA TPYAHOCTEN NpW 3aKpbliBaHUM: MOMECTTE MPOKIIaAKY Mog
BO/ly, a 3aTeM 0OPaTHO B KPbILLIKY, He BbITUpas - puc. 18, nybeautecs, UTo Npoknaaka
XOPOLLIO NPOXOAUT MOZA Na3amm KpbILLKK - puc. 14.

MepBoOe ncnonbsoBaHmne

a[lnA Mogenei C aHTMMPUrapHbIM MOKPbITVEM: MPOMONTE U Crierka CMabTe
pacTUTENbHbLIM MAaC/IOM BCe NMOBEPXHOCTU BHYTPEHHETO MOKPbITHA.

B 3aBuCMMOCTM OT Mogenu:

aYcTaHoBUTE TpeHory*(L) 1 KOp3uHY ANA MPUroTOBNEHUA Ha
napy*(J) Ha [HO emMKoCTW.

u 3akpenuTe TpeHory*(K) Ha kop3vHe*(J), a 3aTem ycTaHOBUTE KX
Ha HO eMKOCTW.

= 3anonHuTe emkocTb (Q) Bogoi Makcmym Ha 2/3 obbema (MAX 2)
- puc. 5.

u 3aKpoliTe CKOPOBapPKY. e

a BbipoBHsliTe nukTorpammy & Ha pabouyem KnamaHe (A) rno

OTMETKe NnonoxeHus pabouero knanaHa (C) - puc. 9.
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aYCTaHOBUTE CKOPOBaPKY Ha UCTOYHVIK Tersa 1 BK/IOUNTE ero Ha MakCUMasbHYI0
MOLYHOCTb.

allocne Toro Kak yepes KnamaH HauHeT BblAENATbCA Nap, yMeHbLIUTE MOLHOCTb
MCTOYHVKA Tenna 1 0CTaBbTe B TAKOM NONOXEHWN Ha 20 MUH.

a Yepes 20 MVHYT BbIKIOUNTE UCTOUHUK Tenna.

a BbipoBHsAlTe NUKTOrpammy 9 Ha pabouem KnanaHe (A) No OTMETKE MONOXKeHNs
pabouero knanaHa (C).

aKorga npegoxpaHutenbHblii crepkeHb (D) onyckaetca, AaBneHya B ckopoBapke
60rbLue HeT.

u OTKporiTe cKopoBapKy - puc. 3

a[TomoliTe ee ¢ NOMOLLbIO CpeACTBa AA MbITb MOCYAbI.

MuHMManbHbIN N MaKCMManbHbI YPOBEHb
3anonHeHuA

a MuHMMyMm 250 mn (2 cTakaHa) - puc. 4.

a Makcmym 2/3 BbicoTbl emKocT, oTMeTKa MAX 2 - puc. 5.

a3anpeLaeTca 1CNonb3oBaTb KPYMHYI0 COMb, AobGaBbTe MeNKylo COMb B KOHLe
NPUrOTOBNEHNA NMILLW.

MpumMeyaHns No NCNosIb30BaHNI0 HEKOTOPbIX NPOAYKTOB

NUTaHNA:

a[lnA  nactoobpasHbiX MWLEBbIX MPOAYKTOB, KOTOpble
PaCLUIMPAIOTCS U/ NEHSATCA BO BPEMs BapKW, TaKIX KaK puc,
6060Bble, CylueHble OBOLWW, (PYKTOBble MOPe, THIKBA,
Kabauky, MOPKOBb, KapTodenb, pbibHoe ¢dune.. He
3anoHsAiiTe CKopoBapKy bonblue yem Ha 1/3 obbema (MAX 1).
Mo OKOHYaHMM npouUecca NPUrOTOBNIEHWSI OCTaBbTe
CKOPOBApPKY Ha HECKOMBKO MUHYT IS OXNXKAEHWS, @ 3aTeM OXTTafNTE €€ C TOMOLLbIO
XOJoAHOI BOAbI (CM. pa3fen «3aBepLUeHIe NPUTOTOB/EHS B PEXIME CKOPOBAPKU -
6bICTPaAs AEKMONPECCUs»).

Mcnonb3oBaHme KOP3VHbI ANA
NpuUroToBJsieHNs Ha napy*
aHaneiite 750 mn Bofbl Ha AHO emkocTu (Q).
B 3aBucMmocTu ot mogenu:

u YcTaHoBuTe TpeHory*(L) v Kop3uHy ansa npurotosneHya Ha napy*(J) Ha fHO eMKOCTU.
u 3akpenuTe TpeHory*(K) Ha kop3uHe*(J), a 3aTem ycTaHOBUTE VX Ha f{HO €MKOCTV
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= Bo Bpems BapKu Ha Napy NpoayKTbl B MapoBOii KOp3UHe®
HE AOMKHbI KOHTAKTVPOBATb C BOJON.

aB Mogenn emKkocTblo 3 N ypoBeHb BOAbl MOXeT
HEMHOTO NMOKpPbIBaTb AHO KOP3UHbI.

MpoAayKTbl, NOMeLLeHHbIe B TapOBYI0 KOP3MHY,
He A0KHbI NpeBbIWwaTb ypoBeHb MAX 2.

CHATME 1 ycTaHOBKa paboyero knanaHa (A)

[inA cHATuA pa6ouero knanaHa (A):

a CoBMeCTUTE Na3 C OTMETKOI NonoxeHus Ha KnanaHe (C), HaxaB Ha NMUKTOrpammy

pabouero knanaHa (A).
aY6epuTe knanaH - puc. 11.

YcraHoBKa pabouero KnanaHa:

a YcTaHoBuWTE pabounii knanaH(A) - puc. 8, CoBMeCTB MeTKY
Ha pabouem KnanaHe ¢ oTmeTkon nonoxenus (C), cm.
PUCYHOK PAAOM.

a BcTaBbTe paboumii knanaH (A), 4tobbl 3adrKCMPOBaTh €ro Ha
CTePXHe 14 BbiMycKa napa.

aHaxmute Ha nuMKTOrpammbl pabouero knamaHa (A) un
noBepHuTe.

Ucnonb3oBaHune Tanmepa*

OTIV/IeTKa \

He ncnonb3syiite Taiimep B pexxume 6e3 gaBneHus.

Taimep (F) npeaHasHaueH AnA Toro, YTobbl MOMOYL BaM 0becneunTb pesynbtat
NPUrOTOBNIEHNA NILLY, NO3BONAA NyYLle perynupoatb notpebneHue sHeprum. OH
aBTOMATUYeCKW HauMHaeT OTCUMTLIBaTb BPEMA MPUrOTOBNEHNA NMPU [OCIVKEHUN
TeMnepaTypbl, COOTBETCTBYIOLEN PEXIIMY MPUTOTOBNEHS «CKOPOBapKa» o .
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Bo Bpems npurotoBneHus 6niofa cneaute 3a Tem, YTo6bl pabounin
knanaH (A) perynsipHo usgaBsan rnyxoi wym. Ecnu konnuecreo
napa Hefl0CTaTo4 HO, He MHOrO YBeNN4bTe MOLIHOCTb NCTOYHMKA
Tenna, B 06paTHOM cnyyae — yMeHbLUUTE ee.

nﬂnﬂ BK/IOYEHUA TaliMepa HaXKMITE Ha KHOMKY.
mm
=000
ayCTaHOBVITe BpeMms NPUroTOBNEHNA (B MUHYTaXx). N

sEcin Bbl owmbnuce co BpemMeHeM NpPUroToBeHNS,
nopoXauTe 4 cekyHAbl, MOKa OrOHeK nepectaHeT MuUraTb, a ‘E
3aTeM HakmuTe 1 yﬂep)KVIBaVITe KHOMKY AnAa c6poca.

BBK!’I}O‘-WITE NCTOYHUK Tensa Ha MakcMmasibHyt0 MOLWHOCTb ‘E

Harpesa. ¢

Korpa ckopoBapkKa [JOCTUTHET TeMnepaTypbl BapKy, Taimep
3a3BEHUT U HAUHET OTCYET BPeMeHH (Lmdpbl MuUratoT). '] =
YMeHbLUNTE MOLHOCTb MCTOYHNKa Tenna.
B 3TOT MOMEHT, B Cllyyae HEOGXO[UMOCTH, Bbl MOXKETE CHATD \

TaliMep 1 yHeCT ero ¢ coboit. OTcueT BpemeH NPOJOMKIATCA. T
mm
, [BULS
lo ncTeyeHn BpeMeH NPUroTOBNIEHMA TaliMep 3a3BEHNT. ¥

u YTO6bI BbIKNIOUNTD 3BOHOK TalMePa, HAXKMUTE KHOMKY. = |

a BbiKnloumTe NCTouHuK Tenna.

[AnuTenbHbIM HaXKaTeM Ha KHOMKY MOXXHO COpPOCUTb U BbIKNIOUUTD
Talimep.

YcTaHOBKa 1 cHATME Talimepa*

a/lna ycraHoBkn Taiimepa (F) Ha mecTo - puc 12 cHavana
BCTaBbTe B MOZY/Ib Ty YaCTb, [ie HAXOAATCA KNaBULLY, @ 3aTem
HaXKMUTe, YTOObI MPYKPEMNUTH NMPOTUBOMOSIOKHYIO CTOPOHY.

u [1na cHATYA Talmepa (F) nprnogHiMmuTe 1 cCHUMMTE ero.
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3ameHa 6aTapeiiku B Tanimepe*

a B Talimepe ncronb3yetca 6atapeiika-«TabneTka» Tunopasmepa CR2032.

aEcm nosensetca cumeon B vam ecim HUYEro He oTOGPaXaeTcs Ha KpaHe,
3ameHuTe GaTaperiky.

u CpoK Ciy»6bl 6aTapeiiki 3aBVCHT OT YaCTOTbI MCMONb30BaHUSA TalMepa.

abatapeiika 3Toro Tanmepa cogepxut gumetokcmataH Ne CAS 110-
71-4. 3TO COOTBETCTBYeT €BpOMEencKMM Hopmam. B uenax
6e30MacHOCTM 1 OXpaHbl OKPYXKaloLLeln Cpefbl: He BCKpblBaliTe
6aTapeliky, He nofBepraiiTe ee BO3LENCTBIIO BbICOKUX TemMnepaTyp,
He Bbl6pacbiBaliTe BMECTe C GbITOBbIMI OTXOAaMU; BEPHUTE ee B
MyHKT cbopa NCMosb30BaHHbIX HaTapeek. L

u He flonyckaeTca nepesapsxaTb Herepesaps’aemble SleMeHTbl MUTaHA.

a He cnepnyeT ncnonb3osaTb OAHOBPEMEHHO Pa3fNYHbIE TUMbI SIEMEHTOB MUTaHUA,
NIMGO HOBbIE 1 Pa3PAXKEHHbIE SNIEMEHTbI NMUTaHUA.

u JNIeMeHTbI MUTaHNA [OMKHBI ObITb BCTaBIIEHbI C COOMIOAEHNEM NONAPHOCTY.

u Pa3pskeHHble 3n1emMeHTbl MUTaHUA CledyeT U3BMeyb U3 YCTPONCTBa U Y TUN3MPOBaTb
6e30mMacHbIM 06pasom.

u ECnn yCTPONCTBO XPaHUTCA 1 He UCMOMb3YeTCA B TeUeHWe ANTENbHOTO BPEMEHN,
crnefyeT 13BJeYb 13 HEro SIeMeHTbI NMUTaHKA.

u BbIXOAHble KOHTaKTbI MTaHWA He [JOMKHbI ObITb KOPOTKO 3aMKHYTbl.

u PaboTalite Ha pOBHOI MOBEPXHOCTH.

= YT06bI M3BNeYb G6aTaperiKy 13 Talimepa, OTKPOITE KPbILLKY
6aTapeiiHOro oTceKa C MOMOLYbIO MOHETbI, MOBEPHYB ee B
HanpaBneHVV NMPOTVIB YaCOBOW CTPENKY, YTOObI MONyMECAL, M Ha
KpblLLIKe COBMan C NojyMecALiem Ha TaliMepe & (CM. PUCYHOK).

u 3ameHuTe baTapenky.

u YCTaHOBWTE NPOKNAAKY Ha NpefHa3HaueHHoe fiN1A Hee MecTo.

aYT06bI MOMECTUTb KPbILKY 6aTapeliHOro oOTceka Ha MecTo,
pacronoxuTe MOyMeCAL, a Ha Kpbilke GaTapeliHoro otceka
HaMpoTUB MofyMecALa a Ha Taiimepe. AKKypaTHO MoBepHUTe
KpbILLKY 6aTapelHOro oTceka Mo YacoBOW CTPEJIKE, CIIerka Haxkvmas,
COBMECTUB MOTyMeCAL, M Ha KpbiLLKe GaTapeiiHoro oTceka C Kpyrom
Ha Tarimepe @ (CM. PUCYHOK)

aHe npunaraitte cuny K Kpbllke 6aTapeiiHOro otceka npw
3aKpbIBaHNN.

a [py1 3aKpbIBaHUM [0 yropa He NPOKpPyYMBaliTe fanblue.

a B cnyyae yTepu Bbl MoXeTe NprobpecTy HOBbIN TaliMep BO BCexX
HaLUMX aBTOPU30BaHHbIX CEPBUCHbIX LieHTpax TEFAL.

Hukorpa He nomewanite Tanmep* noa BoAy M He
NoCcyAOMOEeYHOI MaluuHe.

HuKoraa He ncnonb3yiite Taiimep* B pexxume 6e3 faBneHus.
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CknagHble pyukn*

Mepepn ncnonbsoBaHueM yaanuTe STUKETKN C KaXKAON PyUKN.

He nbiTaiitecb cnoxutb PYYKWN, He HaXMaA Npyu 3TOM Ha KHOMNMKN
(M).

Hukorpa He cHuMmManTe cKnagHble PyYKM €MKOCTW, 3TO MOXeT
caenartb TOJIbKO aBTOPM30BaHHbIN cepBUCHDbIN LieHTp TEFAL.

u YT06bI CNOXKNTb PYYKMN 3anpeujaerca nomewatb
CKOpOBapKy €O
C/IOKEHHBIMM PyYKaMn
Ha NCTOYHUK Tenna.

a YT06b1 ycTaHOBUTH
PYyuKu B pabouee
nonoxeHue:

Mepen npurorosneHviem

allepen KaxabiM MCNoONb3oBaHWEM yaanute paboumit knanaH (A) - puc. 11 u
npoBepbTe BK3yallbHO M Ha CBETY, UTO OTBEpCTVE Ans Bbinycka napa (B) He
3aKyrnopeHo - puc. 13.

u Y6eauTech, Uto npefoxpaHuTenbHbIi knanaH (E) noasukeH (cm. pasgenbl «OumncTka»
1 «Ob6A3aTeNbHbIE NPOBEPKM Nepes KaxabIM UCMONb30BaHNEM») - puc. 17 n puc.
17bis.

u [l06aBbTe MHIPeaVEHTbI U KULKOCTb.

u 3aKpoiiTe CKOPOBAPKY - puc. 2

u B cnyyae BO3HVKHOBEHWA TPYAHOCTEN NpW 3aKpbliBaHUM: MOMECTTE NPOKAAKY Mog,
BOZY, @ 3aTeM 06PaTHO B KPBbILLIKY, HE BbITVpast - puc. 18, 1 ybeautecs, 4to NpoknagKa
XOPOLLIO NMPOXOAUT NOA Na3amMut KPbILLKA - puc. 14.

a YCTaHOBWTE Ha MECTO pabounii KnanaH (A) - puc. 8.
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@ Bapka B pexiime CKOpoBapKu

a lMoBepHuTe pabounii knanaH (A) B NONOXeEHVIe AA BapK B PEXIME CKOPOBapPKM
@J -puc. 9.

allepen BKOUEHVIEM CKOPOBaAPKM YOeaMTECh, UTO OHa 3aKpbiTa JOMKHBIM 06Pa3oM -
puc. 2.

uYCTaHOBUTE CKOPOBAPKY Ha UCTOYHVIK TeMa 1 BKIIOUNTE €ro Ha MakCUMasbHYI0
MOLLHOCT.

u/[Ina mogenen C TaimepoMm : yCTaHOBUTE BPeMsA MPUroTOBNEHWA, yKa3aHHOE B peLienTe
(cm. pa3gen «Mcnonb3oBaHyie Taimepa).

alloTpeckuBaHvie 1 ObIMOK, UCMYCKaeMble MPeAOXPaHUTENbHBIM CTEPXKHEM, — 3TO
HOpMasbHOE AIBNIEHVIE, OHV MO3BOJIAKOT BbIMYCTUTb BO3AYX Nepes NPUroToBieHneM.

Bo Bpems Bapku B pexxume «CKopoBapKa»

aYMeHbLUMTE MOLWHOCTb WCTOYHMKA Tenna, ecin u3 pabodero knanaHa (A)
HerpepbIBHO BbIXOAUT Map, U3AaBas NOCTOAHHDIN LUNNALYMIA 3BYK.

a HaumHariTe oTCUMTHIBaTL BPEMSA MPUrOTOBIIEHMS, yKa3aHHOe B peLienTe.

= Bo Bpems npurotosneHns 6iiofa cneaute 3a Tem, YTo6bl KianaH perynapHo 13gasan
ryxon wym. ECiM KomMyecTBO BbIMycCKaemMoro napa HefoCTaToYHO, HEMHOTO
YBENMYLTE MOLLHOCTb VCTOYHVIKA TEMNa, B 0OPaTHOM Cllyyae -yMeHbLINTE ee.

3aBepLueHVe BapKu B pexume «CKopoBapKa»

[inA Bbinycka napa:

a [locne BbIKIIOUEHNA UCTOYHMKA TeMa CyLecTBYIOT ABE BO3MOXHOCTU:

*MocTeneHHan feKOMNPECCUA : NOCTENEHHO NOBEPHUTe paboumin knanaH (A) u
[0BeauTe ero 10 NUKTOrpaMMbl 5 - puc. 10.
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Ecnin npu BbigeneHunM napa Bbl 3amMeTUnM Kakue-nn6o
OTKNOHEHUs OT HOPMbI, yCTaHOBUTe pabounii knanaH (A) B
noJioXKeHne NPUroToBNEHNA B PeXKUMe CKOPOBapKu T2y, a 3aTem
BbINOJIHUTE GbICTPYI0 AEKOMMNPECCUIO B XONOAHON Bofe.

Ecnu npepoxpaHutenbHbiin crepxeHb (D) He onyckaeTcs, To ocTyauTe
YCTPOIICTBO B PaKOBIIHE C XONOAHOII BOAOIA. [lepxuTe HO CKOPOBapKM B
BO/ie, NOKa NpefoXpaHNTeNbHbIN cTepXeHb (D) He onycTuTtca.

* BbicTpas pekoMnpeccns B XONOAHO BOAE: OMNyCTUTe YCTPOWCTBO B PaKOBUHY C
XONofHON BOAOW. [lepxuTe HO CKOPOBapPKY B BOAE, NMOKa MpefoXPaHNTENbHbIN
cTepxeHb He onycTuTtcA. Korfa npepoxpaHuTenbHbli cTepxerb (D) onyckaercs,
[aBneHunA B CKopoBapke 6onblue HeT. MoBepHuTe pabounii knanaH (A) B nonoxeHue

a1 nacToo6pa3HbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB, KOTOPbIE PACLUMPAIOTCA U/UNN MEHATCA BO
BpemsA BapKK, Taknx Kak pric, 6060Bble, CyLueHble OBOLLM, GPYKTOBbIE MiOpe, ThiKBa,
KabauKu, MOPKOBb, KapToderb, pbibHoe dure... OcTaBbTe CKOPOBAPKY Ha HECKONBKO
MUHYT AN1A OXTIaXEHVIA, @ 3aTeM OXTafITe C MOMOLLbIO XONOAHOW BOAbI. YOeANBLLNCD,
4TO NPeAOXPaHNTENbHbIN CTePXKEHb OMYCTUNCA, Crlerka B3banTbiBaliTe CKOPOBapPKY
nepes KaXablM OTKPbIBaHMEM, YTOObI MPEAOTBPATUTL Pa3bpbi3rviBaHIe My3bIpbKOB
napa, KOTopoe MOXeT MPUBECTN K 0XoraMm. IT0 0COGEHHO BaxHO Mpu GbICTPOM
BbIMyCKe Mapa Ui Nocsie OxXNnaxaeHnA B XonofHoi Boge. [Mpy npurotosneHnn cyros
peKoMeHayeM UCMOsIb30BaTb GbICTPYIO LEKOMMPECCUIO B XONOAHON Boae (CM. puc.
Jtana 1 BbiLue).

a [locne 3TOro Bbl MOXETe OTKPbITb CKOPOBAPKY - pUC. 3.

aB cnyyae BO3HVKHOBEHWA TPYAHOCTE NPU OTKPbIBaHUMN YCTPOIICTBA: MOMeCTUTe
NPOKMaAKY Mof BOAY, a 3aTeM 06paTHO B KPbILLIKY, He BbITpas — puc. 18, n ybeaurecs,
4TO NPOKMaAKa XOPOLLO NPOXOAUT NOA NasaMu KPbILLKY - puc. 14.

Hukorpa He okasbiBanTe BO3felicTBMEe Ha NpeAOXpPaHUTENbHbIN
cTepxeHb (D).
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<3/ [puroToBneHune B pexxume
KacTpronu*

a[loBepHUTE pabounii KnanaH (A) B NonoxeHvie 451 BapKu B
pexume «Kactpions» . Mpu 3TOM CneflyeT NpUnoxnTb
ycunve, [OCTaTOYHOE, YTOObl MepeBecTV yKasaTeslb 3a
npefenbl OTMETKY MOSIOXEHA AeKOMMPeCCuit.

a [lepen BKIOYEHMEM CKOPOBaPKM Y6eauTeCh, YTO OHa 3aKpbiTa
LOMKHbIM 06pa3oM - puc. 2.

a YCTaHOBWTE CKOPOBAPKY Ha VICTOYHWK TeMa, BKAKOUMB 5o Ha
He60oNbLUYI0 MOLLHOCTD.

a HaumHariTe oTCUnTLIBaTHL BPEMA MPUrOTOBIIEHUS, YKa3aHHOe B
petenTe.

a B pexume «KacTpions» Bbl MOXETe OTKPbITb CKOPOBApPKY B Ntoboe Bpems, 4Tobbl
nepemelLnBaTh, CleTb 3a MPUTOTOBIEHNEM NMULLM U AOGABNATL HTPeANEHTbI.
aB cnyyae BO3HVKHOBEHMA TPYAHOCTEN, YTOObI OTKPbITb YCTPOWCTBO: MOMECTUTE
NPOKNafKy Nog, Bogy, a 3aTemM 06paTHO B KPbILLKY, He BbITVpas - puc. 18, 1 ybeautecs,

4TO MPOK/azKa XOPOLLO NPOXOAMUT NOA Masamu KpbILLKY - puc. 14

aEcnn Temnepatypa CMILKOM BbICOKa, CKOpOBapKa MOXeT ObiTb 3abloK/poBaHa
(NpepoxpaHMTENbHbIV CTepeHb (D) NoaHMMAeTCA 1 GNIOKVPYET OTKPbIBaHME), PyyKa
KPbILLIKV MOXET He NMOBOPaUVBaTbCA UM He OTKPbIBaTb CKOPOBAPKY. B Takom cyuae
YMeHbLUMTE MOLHOCTb WA BbIKMOUUTE UCTOUHMK Terna. Ecnm Bel ncnonbsyere
3/1IeKTPUYECKYIO IINTY C YyIyHHbIM HarpeBartes/ibHbIM 3/1IEMEHTOM, CHUMUTE
CKOpOBapKy € ICTOYHMKa Ternna.

a[InA Mofieneil C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM: He 1CMOoNb30BaTb BEHUUKM U Apyriie
MeTafIMyecKkne nam ocTpble Npubopsl. He nbitaiTeck yaanutb BOAy € Npubopos
NOCTyKMBaH1EM Mo 6OpTy eMKOCTU BO U3bexxaHyie NOBPeXAeH!A ee NOBEPXHOCTY 1
06pa3oBaHWA Teuu.

sHvKorga He HarpeBaiite up [o 06yrnuBaHuA. [biM, obpasylowwmiica npu
NPUrOTOBAEHN MULLM, MOXKET NPEACTaBAATb OMACHOCTb [IA XUBbIX OPraHN3MOB C
0c060 YyBCTBUTESNBHO AbIXaTebHOI CUCTEMOV, TaKIX Kak NTvLibl. BnagenbLiam ntuL
He crieayeT nyckaTb UX B KyXHIO.

NMpepoxpaHnTenbHbIE YCTE

CKopoBapKa OCHaLLeHa HECKOMbKMI NPefoXpaHNTENbHbIMA yCTpOVICTBaMVII

s lpepoxpaHuTenbHoe YCTPOMNCTBO NPY 3aKpbiBaHUN:

- Ecnv KpbllwKa ycTaHoBeHa HenpaBuibHO WA Bbl 3a0bin CIOXKMTbL PYUKY KPbILLKY,
nap GyaeT BbIXOAWTb Ha YPOBHe NpefoxpaHnTeNnbHoro ctepxHs (D), He fgonyckan
NOBbILLEHVA JaBNEHNA.
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a lMpepoxpaHuTenbHOe YCTPOMCTBO NPV OTKPbIBaHWN:

- Ecnu ckopoBapKa HaxoaumTcs nog, fAaBneHneM, NpefoXpaHnTENbHbIA cTepxeHb (D)
HaxXoAWTCA B BEPXHEM MONOXEHN 1 PyUKa OTKPbIBaHIA/3aKpblBaHWA KPbILWKY (G) He
[OMKHA HaXKUMaTbCA.

- Hu B koem cnyyae He MbiTaliTeChb OTKPbITH CKOPOBAPKY, NPUMEHAS CUTy

- He oka3biBaliTe Bo3feiicTBME Ha NpeAOXpaHUTENbHbIN cTepKeHb (D).

-Y6eantecb B TOM, YTO BHyTpPeHHee AaBlieHVie ynasno, NMPOBEpWB, OMyCTUACA
NpefoXpaHUTeNbHbIN cTepxeHb (D) B HUXKHEE NoNoXeHve.

-Pyykn emKocTn ABRAOTCA 3aWWTHbIMK feTanAmu. HuKorfa He 3ameHsanTe ux
camocTonTenbHO. HUKorga He Ncronb3yiite Apyrie MOAENMN pyyekK.

- Ecn BbI NOBepHyNv pyuKy OTKpbIBaHWsA/3aKpbiBaHMA KpbIwKK (G) B BepTVKanbHOe
MONOXeHWE, KOrfla CKopoBapKa Gbina eLue Noj AaBneHUeM, Bbl He CMOXeTe OTKPbITb
ee. ITo 06ecrneumBaeT JOMOJHUTENbHYO 6E30MacHOCTb.

-ToBepHMTE pyUKy 06pPaTHO B FrOPM30OHTaSIbHOE MONIOKEHME U MOAOKANTE, MOKa
NpefoXpaHUTENbHbIN cTepxeHb (D) He OMyCTUTCA B HXKHEE MOMOXeEHMeE.

= [lBa NpeAoxXpaHuTeNbHbIX YCTPOICTBaA NPY U36bITOYHOM AaBNeHNN:
- MNepBoe yCTPOACTBO: NpeAoXpaHnTENbHBIN KnanaH (E) cHumaeT faBneHve - puc. 19.
- Bropoe ycTpoiicTBo: MpoKIazKa NporycKaeT nap Yepes KpbiLky - puc. 19.

Ecnn cpabatbiBaeT oHO 13 NpefoXpaHUTENbHbIX YCTPOIICTB M36bITOYHOrO

[aBneHuns:

a BbikntounTe NCTOUHMK Tenna.

a [laiiTe CKOpOBapKe MOSIHOCTBIO OCTbITb.

u OTKpoiTe CKOPOBapPKY.

allpoBepbTe 1 ouncTuTe pabounii knanaH (A), otBepcTvie anA Bbinycka napa (B),
npefoxpaHuTenbHbIi knanaH (E) u npoknagky (1) - puc. 15 - 16 - 17 n 17bis. Cw.
pazpenbl «OuncTKa» 1 «O6A3aTenbHble NPOBEPKU NePeA KaxAbIM VCMONb30BaHMEMD.

aEcny nocne Takoi NPoBepKM 1 YNCTKU NPMOOP CO3AAET YTeuKy Unn He paboTaer,
OTHeCHTe ero B YMONIHOMOUEHHbIN LIeHTP TexobcnyxusaHna TEFAL.

Uucrka

Ona  Hapnexawero GYHKUMOHMPOBAHUA CKOPOBApKM MOC/E  Kaxaoro ee
1CMOnb30BaHA HeoBXOAMMO COBI0AATL PEKOMEHAALIM MO UNCTKE U YXOAY 3 Hell.

MNMoremHeHue n LapanHbl, KOTOpbleé MOryT BO3SHUKHYTb BCJieAcTBue
ANNTEeNbHOro NCNoJib30BaHNA, He NpeACTaBNAIOT ONaCcHOCTU.

M3HOC BHeLHEro NOKpbITUA (B 3aBUCMMOCTY OT MOAENHN), CBA3aHHbII
C KOHTaKTOM C KPbILLIKOI €MKOCTH, ABAAETCA HOPManbHbIM.
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AnA CKOpOBapoK C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITHEM (B 3aBMCUMOCTUA OT
MOJeNN): NerKme LlapanuHbl 1 NOTEPTOCTY, KOTOPbIe MOTyT BO3HNKHYTb Nput
CMONb30BaHNM, He BAVAIOT OTPULIATENbHO Ha aHTMNpPUrapHble CBOCTBa
NOKpbITHS.

allocne Kaxporo MCnonb3oBaHUA MPOMbIBalTE CKOPOBAPKY Tensoi BOAOW C
nobaBneHreM cpefcTea And MbiTbA MOCyAbl. BbIMonHANTe Takue e onepauumn ¢
KOP3MHOW [iN1A NMPUrOTOBNIEHUA Ha Napy*.

aHe nonb3yitecb AE3VHGULMPYIOLMMM  KMAKOCTAMM WU BellecTBamn  C
copiepxaHuem xnopa.

a He neperpeBaiite nycTyto eMKOCTb.

[inA YNCTKN BHYTPeHHe NOBEPXHOCTN eMKOCTU 13 HepXKaBetoLuell cTanm:

a [IpOMOiATE C NOMOLLBIO YNCTALLEH FYOKM 1 CPEACTBA 1A MbITbA MOCY/bI.

u B cnyuae Hanmuma Ha BHYTpeHHel MOBEPXHOCTU HepXKaBeloLLiel eMKOCTI pafly>KHbIX
pa3BoAOB MM 6GenoBaTbiX CNefoB (MUHeparbHble OTIOXKEHUsA) OUUCTUTe ee C
nobaBneHnem 6enoro ykcyca.

OnA OYNCTKN BHYTPEHHell MOBEPXHOCTU alllOMMHNEBOW €eMKOCTU C

aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM:

u MoifTe eMKOCTb UCKIIIOUUTENBHO BPYUHYIO C MOMOLLbIO MATKOI FyOKY, ropsvyei Bogbl
1 CPeACTBa 1A MbITbA MOCYAbl

a He ncnonb3yiite UACTALMIA NOPOLLIOK MU abpa3nBHbIe ryoKu.

a Ecnv nnwa nogropena, HanerTe B @MKOCTb FopAYYto BOL 1 OCTaBbTe OTMOKaTb. 3aTeM
NOMOVITe ee C MOMOLLbIO CPeAICTBA /1A MbITbA MOCYAb.

[nA OUMCTKY BHELLHEN NOBEPXHOCTN éMKOCTH:
a [poMoiiTe C NOMOLYbIO TYBKY 1 CPEACTBA /1A MbITbA NOCYAbI.

EMKOCTb M KOP3MHY M3 Hep)KaBeloleil CTann MOXHO MbiTb B
NocyA0oMO€eYHOI MalunHe.

He moliiTe eMKOCTb C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITEM (B 3aBMCUMOCTA OT
Mo/ienu) B NoCyA0MOEYHOI MaLlMHe, Tak Kak MoloLLVie CPeACTBA B TabneTkax
cofiepKaT OuYeHb arpeccuBHble BeleCcTBAa U BbI3bIBAlOT KOPPO3UI0
NIOMUHWNEBDBIX fieTanein.

Mpn WMHTEHCMBHOM WCNONb30BaHUM EMKOCTU C aHTUNPUrapHbIM
NOKpbITMEM (B 3aBMCMMOCTM OT MOZENN) LIBET NOKPbITUA MOXKET clerka
N3MEHUTbCA (NoXKeNnTeHue, NATHA).

ANA YNCTKN KPbILIKN:
a [IpoMOiATe KPBILLKY C MTOMOLLbIO IYOKM 1 CPeACTBa /18 MbITbA MOCY/bI.

PazsmecTuiTe KpbILLKY BepTUKa/IbHO, YTO6bI AaTb CTeUb BOAE, HAXOAALLENCA
MeXAy MeTanIN4Yeckumu 1 NNaCTUKOBbIMU YacTAMY KPbILLKU.
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[inst YNCTKN NPOKNAAKM KPbILLKIA:

alocne Kax ol BapKy 04MCTITE NPoKnaaKy Kpbiwkn (I) v MecTo ee ycTaHOBKM.

aYCTaHOBUTE MPOKMAZKY, CM. - puc. 14, n ybegutecb, YTO NPOKAaAKa XOPOLLO
NPOXOANT NOJ, KaXKAbIM Ma3oM KPbILLKM.

[Lns uncTkm paboyero KnanaHa (A):

u /13BnekviTe paboumin knanaH (A) - puc. 11.

a Ounctute pabounin knanaH (A) noa cTpyei NPOTOUHO
BOAbI - puc. 15.

a [poBepbTE €ro NOABMKHOCTb: CM. PUCYHOK.

Mocne cHATMA pabouero kKnanaHa (A),
npoknagkm () n tanmepa* (F) Bbl moxeTe
MbITb KPbILLKY B TOCYAJOMO€YHOII MalunHe.

Hukorpa He craBbTe pa6ounii knanaH (A), ynnotHutens (1), Taiimep* (F) unn
€MKOCTb C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITHIEM B TOCYAAOMOCUHYIO MaLLIVHY.

[inA ynCcTKN OTBEPCTUA ANA BbiNycKa napa (B), pacnonoxeHHOro noj KpbILKOIA:

u CHUMUMTE KnanaH (A) - puc. 11.

allepen KaxabIM NCMONb30BaHVEM NPOBEpPbTE BU3yalbHO U Ha CBETY, YTO OTBEpCTME
ANA BbiMycKa Napa OTKPbITO 1 ABNAETCA KPpyrbiM - puc. 13. Mpn HeobxoammocTu
OUMCTUTE €ro C MOMOLLbIO 3yBOUNCTKM - pUc. 16 1 NpoMoiiTe ero.

Yucrka npepgoxpaHuTenbHoro knanaxa (E):

u OuncTuTe YacTb NPefoXpPaHNTENbHOTO KnamnaHa, PacronoXeHHy BHYTPY KPbILLIKK,
OrONIOCHYB ee BOfION.

a[lpoBepbTe ero GpyHKLMOHNPOBAHUE, CUIbHO HaxaB BaTHOW NanoyKoi Ha LWapuk*
(Npy NOMOLWM MNANOYKM), KOTOPbIN AOMKEH ObiTb MOABWXKHBIM - pUc. 17 wunm
HECKO/bKO Pa3 HaXaB MasibLieM Ha NopLLEHb, KOTOPbIN JOMKeH ObiTb NOABYMKHBIM -
puc. 17bis. Cm.pa3gen «O6s3aTesnbHble NPOBEPKY Nepes KaxabIM NCMosb30BaHNeM»

[na ouncrkn Tanmepa* (F):

a/lcnonb3yiiTe UNCTYIO, CyXyio TKaHb.

u He ncnonb3ynite pactoputeny.

a Hykorga He nomelwarite Taimep nog Bogy U He MOITE B MOCYOMOEYHON MaLLMHe.

3ameHa NPOKNaAKN CKOPOBapPKM:

aOcyulecTBnAiTe 3ameHy MNPOKNAAK/W CKOPOBApKM exerogHo uan npu ee
NOBPEXAEHNN.

u Vlcnonb3yiiTte TONbKO OpUrMHanbHyto nNpoknagky TEFAL, cCOOTBETCTBYIOLLYIO MOAENN
nprbopa (cm. pasgen «Akceccyapbi).
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aYCTaHOBUTE NPOKNAAKy, CM. - puc. 14, n ybeantech, YTO MPOKMaAKa XOPOLLO
NPOXOAWT NMOA KaXKAbIM Ma3oM KPbILLKM.

XpaHeHne ckopoBapKu:

a[TomecTTe KpbILLKY Ha eMKOCTb 06PaTHOI CTOPOHON.

« MexaH13M OTKpbIBaHWA/3aKpbIBaHUA CKOPOBapPKM He TpebyeT Kakoro-nn6o
cneyuanbHOro o6cNyXuBaHna, KPoMe HYNCTKM.

Mo npowecrBun 10 neT 3KcnnyaTaumyM Heo6GXoAMMO 06A3aTeNlbHO
NpoBepUTb CKOPOBaPKY B LIEHTPe TEXHUYeckoro o6anyxusanmna TEFAL.

Akceccyapbi TEFAL
a/ImetoTcA B Npopaexy cefytoLLe akceccyapbl 1A CKOPOBAPKM :
Akceccyapbl ApTukyn
3/4/4,5/6 n: Hapy»XHbl1 AnameTp X1010008
npoknagkn: 24 cm
Mpoknapaka —
5/7,5/9 n: HapyXHbl1 fnameTp X1010007
npoknagku: 27 cm
KopavHa ana | 3/4,5/4/6 n: pns eMKOCTV ANaMeTpom 22 cm 792185
NPUroToBNEHNA
Ha napy* 5/7,5/9 n: pna eMKOCTN AMaMeTPOM 24 cM 792654
TpeHora* (L) 792691
TpeHora* (K) X1030007
Tanmep* X1060007

a[lpn HeobXO[MMOCTI 3aMeHbl APYTVX AeTanel nnm peMoHTa obpallantecs B
YMNOMHOMOUEHHbIE LIeHTPbI TexobcnyxuBaHna TEFAL. a
u /icnonb3yiiTe ToNbKO opuruHanbHble 3anyactu TEFAL, cootseTcTByloOWME BaLuen
mogenu.
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[inameTp fHa CKOPOBAPKMN — XapaKTePUCTMKM

Bmectu- ) o Mogenu c puk-| Moaenu co Marepuan
AHA |CMPOBaHHBLIMM | CKNAaAHBIMU
TeNbHOCTb | @MKOCTHN emMmKocThn
pyukamun® pyukamu®
155cm P46205 -
3n 22cm HeprkagetoLan ctanb
18cm P46605 -
14cm P46042 - ANIOMUHWIA C MOKPbITUEM
4n 22cm -
175cm P47042 - ANIOMUHWIN C NOKPbITVIEM
45n 22m 155cm P46206 - HepxagetoLyas ctanb
14cm P46051 - AIOMUHWIA C MOKPbITIEM
5n 24 cm -
19.7cm P47051 - AIOMUHMIA C NMOKPbITIEM
52n 24 m 20cm P46654 - Hep<aBeloLLan ctanb
22cm 155m P46207 P49007 HepxagetoLyas ctanb
6n
24 cm 175m P48007 - ANOMVIHWI C NOKPbITUEM
75n 24 cm 18cm P46248 P49048 HepxaBgetowwan ctanb
9n 24 cm 18cm P46249 P49049 HepxagetoLyas ctanb
5n 14 cm P46051 -
Ha6op 24 cm HepxagetoLyas ctanb
75n 18 cm P46248 -
TexHuueckan uHpopmauusa:
MakcrmanbHoe pabouee faBneHue: 65 KlMa
MakcumanbHoe 6e3onacHoe aasneHve: 120 kMMa
CoBMecTMbIle NCTOYHUKIW Tenna
FA30BAA MNIUTA NEKTPUYECKAA CTEKNIOKEPAMUYECKAA WHAYKUNOHHAA SNEKTPUYECKASA NIUTA
nAnTA NAUTA NAnTA (CnupanbHbiit HarpeBaTenbHbIi

anement)

(M

©

a CKOpOBapKa MOXET VCMo/b30BaTbCA CO BCEMM HarpeBaTe/ibHbIMI Mprbopamm, B ToM

ymcne NHAYKUMOHHbIMIN.

allpy  MCMONb30BaHWM  INEKTPUYECKON WU  VHOYKLMOHHON MWLl AnameTp
HarpeBaloLLell MOBEPXHOCTV AOMKEH ObiTb pPaBeH WM MeHblue AMameTpa AHa

CKOPOBapKM.

[] I'Ipm MNCnonb3oBaHN CTeKJ'IOKepaMVILIeCKOf/'I nanTbl y6e,qv|Ter, YTO IHO EMKOCTN HYNCTOE.
[] I'Ipm MCMNONb30BaHNM ra30BbIX HarpeBaTebHbIX I'IpI/I6OPOB n1amA He AOMKHO BbIXOAUTb

3a KpaA eMKOCTU.

458
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a [py ncnonb3oBaHUK Ha Bcex HarpeBaTesbHbIX Mprbopax yoeanTech, YTo cKopoBapka
pacronoxeHa no LIEHTPY NCTOYHVIKa Terna.

a[p1 NCnonb3oBaHMM B COOTBETCTBIM C MIHCTPYKLIMAMM MO SKCTyaTaLmn Ha @MKOCTb
N3 Hep)KaBelowen ctann ckopoBapku TEFAL pacnpocTpaHseTcs rapaHTuA
cpokom 10 neT B crlyyae 06HapyKeHNsA:
- NiobbiIx AePeKTOB, CBA3AHHBIX C METAJUTNYECKON KOHCTPYKLIVIEN EMKOCTH,
- Nloboro npexxaeBpemMeHHOro paspyLueHus 6a30Boro MeTana.
sHa octanbHble MaTepuanbl eMKOCTM M Bce Apyrme 4acTu CKOpOBapKu
pacnpocTpaHAeTcA rapaHTMA oT e eKTOB N3roTOBJIEHNA WIN MaTepUasioB Ha
NPOTAKEHUN TapaHTUIHOrO CPoKa, OMpefAeneHHOro AeNCTBYIOWUM
3aKOHOAaTeNbCTBOM B CTpaHe NPUo6GpeTeHNs, HauMHasA C AaTbl NOKYMKM.
« [laHHasA rapaHTNA MOXeT ObITb NpeAOCTaBNeHa NPY NpeAbABNEHNN KacCOBOTO
YyeKa Unm cyeta, NoATBEPXKAAIOLLEro AaTy NOKYNKN.

[laHHas rapaHTuA HefelCTBUTENbHA B ClIeAYIOLMX Cly4Yanx:
aLlapanuHbl 1 obecliBeurBaHe U3-3a CTapeHus, AA eMKOCTel C aHTUNpUrapHbIM
NOKPbITAEM.
- LlapanuHbl OT KOHTaKTa KpbILLKV C @MKOCTbIO C aHTUMPUTrapHbIM MOKPbITHEM.
-Mpu  noBpexpaeHVAX BCNeACTBUME  HECOOMIOAEHUA  BaKHbIX  Mep
NPeAoCTOPOXKHOCTY VI HEMPABWIbHOTO UCMOMb30BaHUS, 8 UMEHHO:
- YapoB, nafeHuii, HarpesaHA B [lyXOBOM LLUKAQY, ...
aTONbKO  YMONHOMOUYEHHbIE LIeHTPbl TexobcnykmnBaHua TEFAL umeloT npaso
npeaoCTaBeHNs rapaHTUN.

HopmaTtunBHbIe OTMETKN

OTmeTKa Pacnono)xeHue

ToBapHbIN 3HaK Ha Kpbiwwke

lop 1 napTua nsrotoBneHus
ApTuKyn mogenu

Ha Kpbiwwke
MakcumanbHoe 6e3onacHoe aasneHue (PS) P
MakcrmanbHoe pabouee gasnexue (PF)
BmecTtutenbHocTb Ha Hapy»HOM iHe eMKOCTN
[MouToBbIN agpec Nnpov3BoauTens Ha Hapy»HOM He eMKOCTM

« BHecem BKnaj B oXpaHy OKpy»atoLieii cpefbi!

® Baw nprbop cogepuUT Lenblii psf LEHHbIX AeTanel, Kotopble
MOTYT GbITb MOBTOPHO VCMOSb30BaAHbI.
2 OtHecuTe ero Ha nepepaboTKy B MyHKT Nprema GbITOBbIX OTXOAOB.
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TEFAL oTrBeuaeT Ha Balum BO

Henonapgkn

PekomeHpauum

Ecnu Kpbiwka
OTKpbIBaeTcA/3aKpbl
BaeTcA C TPyAOM:

u CHUMUTE NPOoKNagaKy 1 NomecTuTe ee B Body - puc. 18.
u YCTaHOBWTE ee Ha MecTo, He BbITUpas - puc. 14.

Ecnu Bbl He moXeTe
3aKpbiTb KPbILIKY:

allpoBepbTe, HAXOAUTCA NN PyyYKa KPbILLKW B BEPTUKANbHOM
MONOMEHUN.

a[lpoBepbTe pacronoxeHne Npoknagkn (cm. pasaen «Yuctka n
yXo).

 Y6eauTech, UTO KpbILLKa YCTaHOBIIEHa, Kak NOKa3aHo Ha - puc. 1.

a[lomecTuTe NPOKNAAKY B BOAY, @ 3aTeM 00paTHO B KPbILLKY, He
BbITVPas - puc. 18 1 ybeautech, YTo MPOKIAZKa XOPOLLO
MPOXOAWT NOA Na3amm KpbILLKY - puc. 14.

Wen4vyKkn n AbIMOK:

Ecnmn ckopoBapka [poBepbTe CKOPOBAPKY B YNOTHOMOYEHHOM LieHTpe TeX06-
Harpenacb nog cnyxmsaHua TEFAL.

[DaBneHviem 6e3

MUAKOCTV BHYTPM Hee:

Ecnn ITO HOPManbHO MepBble HECKONbKO MUHYT: 3TO NO3BONAET
NpeAoXpaHMTENbHbI | BbIMYCTATb BO3AYX NEPe/ MpUroToBreHmem.

11 cTepKeHb n3paer

Ecnn B TeueHne nepBbIX HECKONMbKUX MUHYT 3TO HOPMasnbHOe
npeAoXpaHUTeNbHbI | ABReHYe.
11 CTepXKeHb He Ecnun Huuero He meHseTca, nposepbTe:
MOAHANCA 11 BO BPEMA | - [IoCTaTOYHO N KONMMYECTBO XUAKOCTN B EMKOCTU.
BapKn He - [locTaTouHa NI MOLLHOCTb UCTOYHIIKa Tenna. Ecnm MowHoCTb
Bblaenserca nap HeLOCTaToOuHa - yBennubTe ee.
epes KnanaH: -HaxoguTcs nv pabounii knanaH (A) B nonoxeHnn & ;

- [NoTHO N1 3aKpbiTa CKOPOBapKa

- He noBpesfeHa v npoknagka uiv Kpaii eMKocTu.

- MpaBuUnbHO N yCTaHOBNEHa NPOKNAAKa.
Ecn B TeueHne nepBbiX HECKONbKWX MWHYT 3TO HOpPManbHOe
npeaoXpaHnTenbHbl | ABfeHue. ECnn 310 ABNeHNe He Ncye3aeT, OXaauTe YCTPOCTBO
1 cTepXeHb B PakOBVIHE MOZ XONOAHOM BOZON. [lepuTe IHO CKOPOBAPKU B
MOAHANCA 1 BO BPEMA | gonie, oKa NpefoXpaHnTeNbHbIN cTepkeHb (D) He onyctuTea.
Bapku He Ouuctute pabounii knanaH (A) - puc. 15 n otBepcTne ans
Bhigennerca nap BbINYCKa Napa - puc. 16 1 y6eanTeCh, YTO WapK* v NopLueHb*
Hepes KnanaH: MPeIoXpaHNTENbHOTO KNaraka BaBnMBaeTca 6e3 3aTpyaHeHuiA

- puc. 17 unu 17bis.

460

* B 3aBMCMMOCTMN OT MOAeN



Henonapku

PekomeHaauun

Ecnmnus-nop Kpbiwwkn

Hapnexaluee 3aKpbliBaHe KPbILLKIA.

BbIXOAUT Nap, a TonoxeHue NPOKIAAKY B KPbILLKE.

npeAoXpaHNTenbHbIN | Hagnexaluee CocTonHme NPOKNaaKY, Moy HEOBXOAUMOCTY 3aMeHITE|
CTepKeHb HAXOAUTCAB | ee.

HUDKHEM NONOXKEeHUN, | YVCTOTY KPbILLIKY, MPOKSIAAKY 1 MECTa €€ HaXOXKAEHIS B KPbILLIKE.
nposepbre: Hagnexaluee coctosHue Kpast EMKOCTU.

Ecnu Bbl He MOXeTe OT-| Y6eauTech, 4To NpesoxpaHuTenbHbI crepxketb (D) HaxoguTcs B

KPbITb KPbILIKY:

HIKHEM MOMOXeHUW. B MpOTMBHOM  Cilyuyae  BbIMOMHWTE)
[AEKOMMPECCHIO: OCTY/ANTE YCTPOIICTBO B PaKOBMHE CXONOAHOM BOAION,
[lepute AHO CKOPOBAPKM B BOAE, MOKAa MPEAOXPaHUTENbHbII
CTepxeHb He onycTTcA. Hukoraa He okasblBaliTe BO3[ECTBIE H
MpefoxpaHUTENbHbIN cTepxeHb (D).

MosepHvTe pabounii knanak (A) B lonoxeHue .

Ecnn NPOAYKTbI He f0-
BeAeHbl A0 FOTOBHO-
CTM unn noaropenu,
nposepbre:

Bpems npurotosneHus.

MoOLHOCTb UCTOYHMKA Tena.

Hagnexaluee pacrionoxeHue padoyero knanaHa (A).
KonnuecTso XugKocTu.

Ecnn npoaykTbl B
cKopoBapke
npuropenu:

Mepef; Tem Kak BbIMbITb EMKOCTb, OTPY3UTe ee Ha HeKOTOPOe BPeMs|
B BOAY.

Hu B Koem cryyae He nonb3yiitech 06e33apaxmBaIoLLIMI XKIAKO-
CTAMY WV XTIOPCOAEPXKALLIMM BELLECTBAMM.

Ecnn cpabartbiBaer
ofiHo 13
npefoXpaHNTeNbHbIX
YCTPONCTB:

BbiksiounTe NCTOUHVK Tenna.

[lalite ckopoBapke OCTbITb, He Nepefiras ee. [loxauTech, noka
MPEAOXPaHNTENbHIN CTEPXEHb OMyCTUTCA, 1 OTKPOITE CKOPOBAPKY.
MpoBepbTe 1 ouncTute pabounit knanaH (A), otBepcTve AnA
BbIMyCKa Napa, NPeAoXpaHUTENbHBIA KNanaH 1 NPOKaaKy.
Y6enuTech B TOM, YTO YKa3aHIA N0 HAMOMHEHNIO BbIMONHEHbI.

Mpy HEBO3MOXHOCTY YCTPaHEHA HeNCrPaBHOCTY 0bpaTuTeCh B
YNONHOMOYEHHbII LieHTP Texobcnysmsanna TEFAL ana nposepkm
npubopa

Ecnn Bbl 3ameTnnm
nosiBneHne cnegoB
OKMNCNeHus:

Mcnonb3oBaHme BbICOKOKAUECTBEHHON HepxaBetoLueid CTann He
MPeOTBPALLAET NOABNEHME MPU3HAKOB OKICTIEHNS B KDAIHIX Cy-
yasix. EC/v Bbl 3aMeTIANM Criefibl OKIACTIEHIS, YANHTE 1, POTepes
abpasnBHON ryGKol, Npex e Yem NCMob30BaTb CKOPOBAPKY CHOBA.

Ecnu Bam He ypaetca
nepeBecTy CKNafHble
pyuku* B pabouee
nonoxexue:

[poBepbre, uTo:

uKHorku (M)* moryT aBuratbca.

aEcm npobnemy He ynaetca ycTpaHuTb, OTHecuTe npubop B
YMONHOMOYEHHIIA LIEHTP Texobcny»mBaHmsa TEFAL.

Ecnn Bam He ypaeTca
CNOXUTb CKNafHble
pyuKu*:

uHe npumenaiiTe cuny.

u YOe[UTeCh B TOM, YTO Bbl KaK ClieayeT HaXuMaeTe Ha KHomKin*(M).

aECWm npobnemy He yhaetca ycTpaHuTb, OTHecuTe mpubop B
YMONHOMOYEHHIIA LIEHTP Texobcny»mBanma TEFAL.

* B 3aBMCMOCTY OT MOZENN
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TABJINLA BPEMEHU NMPUTOTOBJIE

OBouwn
OBOLU &)
(CBEXXME) ApTiwioky, 2 Lenbix 1o 600 T Kaxpiii (B Boge) 30- 35 MVH.
BaknaxaH, 6e3 LWKypKiA, Hape3aHHbI KonbLiamm (3 M), 10-12mh.
HA NAPY 850 (Ha napy)
WNHrpeaneHTb B | bonrapckuii nepe, paspe3anHbiii nononam (550) (Ha 14-16Mh.
KOpP31HKe-napoBapKe 1| napy)
750 mn BOAbl Ha AHE| bpioccenbckas kanycTa (Ha napy) 10-12 mu.
CKOpOBapKu. Topox (Ha napy) 6 -8 MVH.
Tpu6bl, pesaHbie, 800 T (B Boae) 4-5MnH.
Kanycta, 3eneHas HalumHKoBaHHas, 500 T (8 Boge) 5-6 MUH.
20-25 MUH.
Kaprodenb, paspe3satHbiit nononam (950 1) (Ha napy) (B 33BUCUMOCTI OT
B BOAE pasviepa)
VHrpeaneHTb! Jlyk nopeit 6enbii, Liennkom, 650 T (Ha napy) 9-11MuH,
norpyxeHbl B Bogy 6e3 | lylienbii ropox, 250t (8 oze) 18-20 MuH.
KOP3NHKN. MaHronbg, pesanHbii (2 cm), 700 T (Ha napy) 15-17 MrH.
MapuHoBaHHbI Ny (Ha napy) 7 -8 MunH.
UMAYNb CHbII?I ,\I\;llenxan cTpyukoBas ¢aconb (600 r) (Ha napy) 10- 12 MuH.
PEXUM l0pKOBb, Hape3aHHaA Kpyxkoukamu (3 Mm), 600 T (Ha napy) 17 =19 MuH.
B BOAE Pena, pe3aHas ky6ukamu (500 r) (Ha napy) 14-16 MUH.
Be3 kop3uHku. CBeKna, KpacHas, paspe3aHHas Ha YeTBePTUHKM (B Bode) [stgs;czmiﬂc“:lcf: or
pasmepa)
Cenbpepelt, peaHblit, 600 T (B Boge) 7 -9 MUH.
CoLiseTus 6pokKonu, 600 T (Ha napy) 9-11MuH.
CoueTus LiBeTHOIA KarnycTbl, 600 T (Ha napy) 10-12 MrH.
Cnapsa, 6enas (Ha napy) 5-6MUH.
ToikBa, pe3aHas Kycoukamm (3 - 5 cm), 600 T (Ha napy) 13- 18 MuH.
Daconb pnaxone, cyweHas, 250 (B Boge) 35-40 MUH.
Denxenb, nope3sanHblil nonockami (600 r) (Ha napy) 69 MIH.
Linkopuit canaTHbilh, paspe3aHHbili nononam (900 ) (Hanapy) | 14 - 16 MuH.
LlyKK1HW, Hape3aHHbIi KpyxouKkami (3 mm), 600 T (Ha napy) 12-15MnH.
YeyeBuua, 3eneHas, 250 T (8 Boge) 14-16 MUH.
LUnvHaT (Ha napy) 3-4MuH.
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Puc

KOJIMYECTBO BOAbI Konr: CE:TBO B:ZMBﬁanI:“M;o'
B BOAE -
Bes Kop3nHKky. 2 MopPUnn 400 mn /2 crakaHa | 1501/ 1 cTakaH
4TIOPUMM | 500mn/2,5cTakaHa |250r/2cTakaHa | 7 — 8 MUH.
6 MOPLIN 700 mn/3,5crakaHa |375r/3 cTakaHa
Msco/pbiba
CBEXXUE 3AMOPOXEHHDbIE
BapaHbs HoxKa - 2 . (0,95 Kr) 40 - 45 MUH. 14,05 M. -
14.15 MrH.
Kponwk (1,5 Kr kycoukamu) 8 -9 MUH. 20 - 23 MH.
Kypuua (1,35 kr) 23 -25MUH 14.-14.10 MUH.
Mepenenka -4 wr. 9-10 MUH. 18 - 20 MWH.
[MonbeT 13 TenaTuHbI - 4 WT. 10-12 MuH. X
Poct6ud (1 kr, anametpom 8-11 cm) 30 - 35 mMuH. 45 - 50 MUH.
14.05MnH. -
CBuHan Bbipeska (0,8 Kr, AriameTpom 8-10 cm) 30-35MuH. 1415 MK,
CBMHOE dune-MMHBOH -2 KycKka o 350 1 13 -15MuH. 26 -29 MUH.
Creiik u3 nococa - 4 wr. (0,8 kr) 5-6MUH. 7 -8 MUH.
Creik 13 TyHua - 4 wr. (0,7 Kr) 5-6MUH. 7 =9 MUH.
Tensube dune-mnHLOH 0,7 K& 17 - 21 MuH. 33 -38 MuH.
Tensaubs Bbipeska (0,8 Kr, aMameTpom 5-7 cm) 17 - 19 MUH. 37 -40 muH.
YrKa (1,8 kr) 45 - 47 MAH. 50 - 55 MyH.
Ouine Mmopckoro yepra (1 Kr), Kycoukamn no 75 5-6MUWH. 7 - 8 MWH.
LibinneHok - 2 wr. (1,3 Kr) 23 - 25 MH. 40 - 45 MUAH.

* B 3aBMCMOCTY OT MOZENN

463



DOLEZITE PREVENTIVNE OPATRE

Doékladne si precitajte vSetky pokyny a vzdy postupujte podla

»Pouzivatelskej prirucky”.

Nevhodné pouzivanie méze mat za nasledok poskodenie zariadenia.

Pre vasu bezpecnost je tento pristroj v stlade s platnymi normami a predpismi:
- Smernica o tlakovych zariadeniach

- Smernica o materidloch, ktoré prichadzaju do styku s potravinami

- Smernica o zivotnom prostredi

NEVYHNUTNE
KONTROLY
PRED KAZDYM
POUZITIM

SKONTROLUJTE

a vizudlne, ¢i kandlik na odvod pary nie je zaneseny - obr.
13.

adi sU gulécka* alebo piest bezpecnostného ventilu
pohyblivé - obr. 17 alebo obr. 17bis.

a i je tesnenie pokrievky vliozené do vietkych drazok na
pokrievke - obr. 14.

a ¢i sU rucky na nadobe spravne pripevnené. Rucky na
nadobe predstavuju bezpecnostné prvky. Nikdy ich
neodstranujte ani nevymienajte sami.

VZDY
DODRZIAVAJTE
NASLEDUJUCE
MNOZSTVA

a Tlakovy hrniec nikdy nepouzivajte bez tekutiny, mohlo by
dojst k vaznemu poskodeniu hrnca. Pocas pripravy jedla
kontrolujte, ¢i vzdy obsahuje dostato¢né mnozstvo
tekutiny.

a Minimalne mnozstvo 25 cl - obr. 4.

a Maximalne mnozstvo 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2
- obr. 5.

aPocas pripravy jeddl naparovanim, potraviny v
naparovacom kosiku* nesmu prist do kontaktu s vodou a
nesmu prekrocit drovert MAX 2 na nadobe - obr. 7.

s Maximalne 1/3 (znatka MAX 1) v pripade mazlavych
potravin, ktoré pocas varenia zvacsuju svoj objem alebo
penia ako napr. ryza, strukoviny, susena zelenina alebo
kompoty, tekvica, cukety, mrkvy, zemiaky, rybie filé...
- obr. 6.
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PRED A PO
VARENI

aPocas pouzivania tlakového hrnca nenechdvajte deti v jeho
blizkosti.

aPara je velmi horuca, ked vychadza z prevadzkového ventilu.
Dévajte pozor na prud pary.

aV tlakovom hrnci sa vari pod tlakom. Nespravne pouzivanie méze
viest k poraneniu oparenim. Ubezpecte sa, Ze tlakovy hrniec je
spravne zatvoreny, az potom ho spustite. (Pozri odsek, Zatvorenie”).

s Dbajte na to, aby ventil pocas varenia stéle sycal. Ak neunikd
dostatok pary, vykonajte dekompresiu vyrobku a skontroluijte, ¢i je
v nom dostatok kvapaliny a ¢i kanalik odvodu pary nie je zaneseny.
Ak para neunikd ani po tychto kontrolach, mierne zvyste teplotu
zdroja tepla.

= Nepripravujte potraviny, ktoré by mohli zaniest kanaliky
bezpecnostnych prvkov:

- brusnice

- perlové krupy, $palda, proso
- ovsené vlocky

- lapany hrasok

- rezance, makarény, $pagety
- rebarbora

-ribezle

aVarenie velkych kusov masa a potravin s povrchovou kozou (celé
klobasy, jazyk, hydina...): Odpori¢ame vém, aby ste ich pred
varenim prepichli nozom alebo vidlickou.V priebehu varenia mézu
zachytavat variace kvapaliny a spdsobit neskér postriekanie.

aV tlakovom hrnci nikdy nepripravujte recepty s vyuzitim
zivocisneho mlieka.

a Nepouzivajte v iom hrubozrnnu sol, pridavajte iba jemnu sol na
konci varenia. Zabranite tak vyskytu ,dierok” na dne tlakového
hrnca, ktoré by ho mohli poskodit.

a Tlakovy hrniec nepouzivajte na vyprazanie pod tlakom na oleji.

aNenechdvajte tlakovy hrniec bez dozoru pri ohreve oleja alebo
tukov. Pokracovanie v zahrievani dymiaceho oleja zhorsi jeho
kvalitu a méze zvysit teplotu oleja natolko, Ze sa objavia plamene.

aTlakovy hrniec nepouzivajte na iné Ucely ako na tie, na ktoré je
uréeny.

a Tlakovy hrniec nikdy nedavajte do hortcej rdry na pecenie.

a Do tlakového hrnca nikdy nedavajte formu s hlinikovou féliou.

a Do tlakového hrnca nikdy nevkladajte plastovt féliu.

a Alkoholové vypary su horfavé. Nechajte najprv priblizne 2 minuty
vriet, az potom zalozte pokrievku. Pri priprave jeddl na baze
alkoholu dohliadajte na spotrebic.

a Pouzivajte kompatibilné tepelné zdroje na varenie v sulade s
pokynmi na pouZivanie.
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PO UVARENI...

aPre modely s neprifnavym povrchom: nepouzivajte
Slahace ani ostré ¢i kovové prislusenstvo. Pristroj
nevylievajte takym spdsobom, ze budete klepat naradim
na okraj nadoby, pretoze méze doéjst k poskodeniu a
vzniku netesnosti.

a Postupne otécajte prevadzkovy ventil (A) a podla svojho
uvazenia vyberte rychlost dekompresie, aby ste skoncili
oproti znacke na piktograme 4 - obr. 10. Ked' pocas
uvolfovania pary spozorujete nezvycajné vystrekovanie,
dajte prevadzkovy ventil (A) do polohy varenia rezimu
JTlakovy hrniec”, potom vykonajte rychlu dekompresiu v
studenej vode - (pozri odsek, Ukoncenie varenia v rezime
tlakovy hrniec”).

u Ak bezpecnostna rurka (D) nezostupuje, tlakovy hrniec
umiestnite do studenej vody - (pozri odsek ,Ukoncenie
varenia v rezime tlakovy hrniec”).

a S touto bezpecnostnou rdrkou nikdy nemanipulujte.

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia
zvadsuju svoj objem alebo penia ako napr. ryza,
strukoviny, susend zelenina, kompoty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé.. nechajte tlakovy hrniec
vychladnut po dobu niekolkych minut a potom ho
ochladte v studenej vode. Pred kazdym otvorenim
tlakového hrnca a po skontrolovani, Ze bezpecnostna
rurka celkom zostupila, nim vzdy zlahka potraste, aby ste
zabranili prudkému uniku pary, ktord by vas mohla
popalit. Tento krok je obzvlast dolezity pri rychlom tniku
pary alebo po ochladeni tlakového hrnca v studenej vode.

aTlakovy hrniec, ktory je pod tlakom, prenasajte s
maximalnou opatrnostou. Nedotykajte sa teplych casti.
Ak je to potrebné, pouzite rukavice na pecenie. PouZivajte
2 rucky na nadobe.

aV pripade polievok vam odporic¢ame vykonat rychlu
dekompresiu v studenej vode (pozri odsek Ukoncenie
varenia v rezime tlakovy hrniec).

a Ubezpecte sa, Ze je ventil v polohe dekompresie, az
potom mézete hrniec otvorit. Bezpe¢nostna rurka (D)
musi byt v dolnej polohe.

a Tlakovy hrniec nikdy neotvarajte nasilu. Uistite sa, ¢i tlak
vo vnutri poklesol. Bezpecnostna rurka (D) musi byt v
dolnej polohe. Pozri odsek,Bezpecnost”.
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UDRZBA

u Ak zistite, Ze z vasho tlakového hrnca sa odlomila nejaka
Cast alebo sa na nej vyskytuje puklina, v ziadnom pripade
sa nesnazte otvorit ho, ak je zatvoreny. Pockajte, kym
Uplne nevychladne a az nasledne ho premiestnite. Viac ho
nepouzivajte a nahldste opravu autorizovanému
servisnému stredisku spolo¢nosti TEFAL.

a Nezasahujte do bezpec¢nostného systému, okrem tkonov,
na ktoré sa vztahuju pokyny na cistenie a udrzbu.

s Pouzivajte iba origindlne nahradné diely spolo¢nosti
TEFAL, vhodné pre prislusny model.

u Nenechévaijte jedlo v tlakovom hrnci.

aPo kazdom pouziti tlakovy hrniec ihned umyte a
oplachnite.

a Prevadzkovy ventil (A), tesnenie (I), casovac* (F), ani
nadobu s neprilnavym povrchom nikdy nedévajte do
umyvacky riadu.

= Casova¢* (F) nikdy nekladte pod vodu.

a Nikdy nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované
prostriedky, mohla by sa poskodit kvalita nehrdzavejucej
ocele.

u Pokrievku nikdy nenechévajte namocent vo vode.

a Tesnenie vymienajte kazdy rok alebo hned, ked'sa na iom
objavi prasklina.

a Po 10 rokoch pouzivania je nevyhnutné nechat tlakovy
hrniec skontrolovat v autorizovanom servisnom stredisku
spolo¢nosti TEFAL.

u Ak chcete tlakovy hrniec uskladnit: pokrievku polozte
naspat na nadobu, aby ste zabranili pred¢asnému
opotrebovaniu tesnenia na pokrievke.

TENTO NAVOD SI USCHOVAJTE

* v zavislosti od modelu
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Diely (pozri ¢ast Popisné schéma)

Prevéddzkovy ventil ).

Index polohy ventilu M

Bezpecnostna rurka (pozri N.
(o)
2]

oNnw>

odsek,Bezpecnost™)
Bezpecnostny ventil

Pocitadlo minut

Rucka na pokrievke

Pokrievka Q.
Tesnenie

~romm

Kanalik na odvod pary K./ L.

Naparovaci kosik*
Trojnozka*

Tlacidla pre sklopenie rucok*
Pevna rucka nadoby*
Sklopna ruc¢ka nddoby*
Znacky maximalneho
mnozstva naplnenia (max 1 a
max 2)

Nadoba

Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim___

Kontrola prevadzkového ventilu

a Skontrolujte, ¢i otvor na vypustenie prevadzkového ventilu nie je zaneseny
(pozri odsek,Vybratie a nasadenie prevadzkového ventilu”).

Re (0

Kontrola bezpecnostného ventilu: v zavislosti od modelu

(N (N

1

¢ije gulocka* bezpecnostného ventilu pohybliva (pouZite palicku).

a Skontrolujte, &i je piest* bezpecnostného ventilu pohyblivy (zatlacte niekolkokrat

na piest prstom)
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Pouzivanie

Varenie v rezime Varenie v rezime Dekompresia
Tlakovy hrniec Hrniec*
Otvorenie

a Zdvihnite ri¢ku pokrievky z vodorovnej do zvislej polohy - obr. 3 Pokrievka
sa otoci.

a Zdvihnite pokrievku.

aV pripade problémov s otvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu a
dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 14.

Zatvorenie

a Uistite sa, Ze rucka pokrievky je vo zvislej polohe.

a UloZte pokrievku na nadobu tak, ako je to zndzornené na obr. 1 a zarovnajte
pritom plastovu ¢ast s ri¢kami na nadobe.

a Spustite rucku pokrievky zo zvislej do vodorovnej polohy - obr. 2

a Pokrievka sa otoci.

Ak nemézete zatvorit pokrievku:

askontrolujte, ¢i ste tesnenie spravne nasadili a ¢i je pokrievka spravne
umiestnena.

aV pripade problémov so zatvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu
a dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho
umiestnite do drazok na pokrievke - obr. 14.

Prvé pouzitie

aV pripade modelov s neprilnavym povrchom: cely vnutorny povrch umyte a
zlahka namazte olejom na varenie. -

V zavislosti od modelu:

u Polozte trojnozku* (L) a kosik* (J) na dno nadoby.

a Pripnite trojnozku* (K) do kosika* (J), potom umiestnite
zostavu na dno nadoby.

= Naplrite nddobu (Q) vodou z 2/3 (MAX 2) - obr. 5.

= Zatvorte tlakovy hrniec. _
s Zarovnajte piktogram & prevadzkového ventilu (A) s
indexom polohy ventilu (C) - obr. 9.

* v zavislosti od modelu




a Polozte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte na maximalny vykon.

a Ked z ventilu za¢ne vychadzat para, znizte vykon zdroja tepla a varte 20
minut.

a Po uplynuti 20 minut zdroj tepla vypnite.

= Zarovnajte piktogram % prevadzkového ventilu (A) s indexom polohy
ventilu (C).

s Ked' bezpecnostna rurka (D) znovu klesne, tlakovy hrniec uz nie je pod
tlakom.

a Otvorte tlakovy hrniec - obr. 3

a Umyte ho cistiacim prostriedkom na riad.

Minimalne a maximalne mnozstvo

a Minimalne 25 cl (2 pohare) - obr. 4.

s Maximalne mnozstvo 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2 - obr. 5.

a Nepouzivajte v nom hrubozrnnu sol, pridavajte iba jemnu sol na konci
varenia.

V pripade niektorych potravin:

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia
zvddsuju svoj objem alebo penia ako napr. ryza,
strukoviny, susend zelenina, kompoty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé... nenapliajte hrniec na viac
ako 1/3 (MAX 1) jeho objemovej kapacity. PRI
Na konci varenia nechajte tlakovy hrniec niekolko -
minut vychladnut, potom ochladte v studenej vode
(pozri  odsek ,Ukoncenie varenia v rezime tlakovy hrniec - rychla
dekompresia”“).

MAX1

Pouzivanie naparovacieho kosika*
s Na dno nadoby naleje 75 cl vody (Q).

V zavislosti od modelu:

a Polozte trojnozku* (L) a kosik* (J) na dno nadoby.

a Pripnite trojnozku* (K) do kosika* (J), potom umiestnite zostavu na dno
nadoby.
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aPocas pripravy jedal naparovanim, potraviny v
naparovacom kosiku* nesmu prist do kontaktu s
vodou

a Pre model 3L je normdlne, Ze hladina vody mierne T3S NAX
zakryva dno kosa. 4

Potraviny, ktoré su polozené v naparovacom
kosiku, nikdy nesmu presiahnut troven MAX 2.

Vybratie a nasadenie prevadzkového
ventilu (A)

Vybratie prevadzkového ventilu (A):

s Zarovnajte drazku s indexom polohy ventilu (C) tak, ze stlacite kruzok na
prevadzkovom ventile (A).

aVyberte ventil - obr. 11.

Nasadenie prevadzkového ventilu:

s Nasadte prevadzkovy ventil (A) - obr. 8 tak, ze
zarovnate hrot prevadzkového ventilu (A) s
ukazovatelom polohy ventilu (C) - pozri oproti.

a Zatlacte prevadzkovy ventil (A), aby zapadol do rurky ‘

na odvod pary. =)
a Zatlacte na piktogramy na prevadzkovom ventile (A) |
otocte nim. ~

Pocitadlo minut*

Nikdy nepouzivajte ¢asovac v rezime ,Hrniec”.

Pocitadlo minut (F) bolo navrhnuté tak, aby vam pomahalo pri dosahovani
zelaného vysledku varenia ¢o najlepSim nastavenim spotreby energie.
Automaticky odpocitava ¢as varenia od momentu dosiahnutia Urovne teploty

zodpovedajucej vareniu v rezime ,Tlakovy hrniec” TaJ .

* v zavislosti od modelu 471



Dbajte na to, aby prevadzkovy ventil (A) pocas varenia pravidelne
sycal. Ak nevychadza Ziadna para, mierne zvyste vykon zdroja
tepla; v opacnom pripade znizte vykon zdroja tepla.

nZapnutie pocitadla minut: stlacte tlacidlo. =
mm
[BULR
a Nastavte dobu varenia (v mindtach).

a Ak ste nastavili chybny ¢as varenia, pockajte 4 sekundy, T\
kym plamene neprestanu blikat, potom dlho stlacte ‘
tlacidlo, aby ste sa vratili spat na nulu. QE

a Nastavte vykon zdroja tepla na maximalnu hodnotu. N
" N

minut zazvoni a odpocitavanie ¢asu sa spusti (Ciselné
hodnoty budu blikat).

Znizenie vykonu zdroja tepla. ¢
V tomto momente mézete, ak chcete, odstranit ¢asovac

u Ked'tlakovy hrniec dosiahne teplotu varenia, pocitadlo \ m
(a0

z vyrobku a zobrat si ho so sebou. Cas sa bude dalej \ by
odpocitavat. T
mm
B Na konci varenia pocitadlo minut zazvoni. UI;
s Zvonenie pocitadla minut zastavite stlacenim tlacidla. L |

a Vypnite zdroj tepla.

DIhé stlacenie tlacidla vrati hodnoty na nulu a vypne pocitadlo minut.

Montaz a demontaz pocitadla minut*

a Pocitadlo minut (F) namontujete tak, Ze najprv vlozite
Cast's tlacidlom na modul, potom stlacite pre uchytenie
protilahlej casti - obr. 12.

u Ak chcete pocitadlo minut (F) odmontovat, zdvihnite
ho a vytiahnite ho.
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Vymena batérie do po¢itadla minut*

a Batéria do pocitadla minut je batéria gombikového typu CR2032.

a Ak sa zobrazi symbol E— alebo ak sa na displeji ni¢ nezobrazuje, batériu
vymente.

a Zivotnost batérie zavisi od toho, ako ¢asto pouzivate pocitadlo minut.

a Batéria obsahuje dimetoxymetan ¢. CAS 110-71-4. Je v sulade
s eurépskou pravnou Upravou. Za Uucelom zaistenia vasej
bezpecnosti a ochrany Zivotného prostredia: batériu
neotvarajte a nevystavujte ju vysokym teplotam, likvidujte ju
a recyklujte dodrzanim postupu schvaleného pre likvidaciu
pouzitych batérii.

a Nenabijatelné batérie sa nesmu nabijat.

a Nemiesajte rozdielne typy batérii alebo nové a pouzité batérie.

u Batérie vkladajte so spravnou polaritou.

u Vybité batérie je potrebné zo zariadenia odstranit a bezpecne zlikvidovat.

u Ak sa zariadenie nebude dlhsie pouzivat, je vhodné batérie odstranit.

= Napéjacie svorky sa nesmu skratovat.

a Pokracujte na rovnej pracovnej ploche.

s Vymena batérie ¢asovaca: otvorte kryt priestoru pre batérie
pomocou mince jej otocenim proti smeru hodinovych
rucic¢iek tak, aby sa polkruh a krytu zarovnal s polkruhom
Casovaca a (pozrite si nakres vedla).

a Batériu vymente.

a Tesnenie nasadte spét na svoje miesto.

a Pre vratenie krytu batérie umiestnite polkruh a krytu batérie
na polkruh a ¢asovaca. Jemne otocte krytom priestoru pre
batérie v smere hodinovych ruciciek, pricom zarovnajte
polkruh a krytu batérie s kruhom ¢asovaca @ (pozri obrazok
naproti)

a Netlacte silno na kryt batérie, ked ho zatvarate.

» Netlacte dalej za doraz.

aV pripade straty si mozete zaobstarat nové pocitadlo minut
vo vietkych nasich autorizovanych strediskach spolo¢nosti
TEFAL.

Pocitadlo minut* nedavajte nikdy pod vodu, ani neumyvajte v
umyvacke riadu.

Nikdy nepouzivajte casovac* v rezime ,Hrniec”.
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Sklopné rucky*

Pred pouzitim sa uistite, Ze ste odstranili stitky z kazdej riacky.

Neskusajte sklopit rucky bez stlacenia tlacidiel (M).

Nikdy neodstranujte sklopné rucky. Na to je opravneny iba
autorizovany servis TEFAL.

u Pre sklopné riacky Nikdy nedavajte
tlakovy hrniec so
1 : sklopenymi ruckami na
2\, » zdroj tepla.
12

s Umiestnenie racok
do pracovnej polohy:

Pred varenim

a Pred kazdym pouzitim odoberte prevadzkovy ventil (A) - obr. 11 zrakom
skontrolujte, ¢i kandlik na odvod pary (B) nie je zaneseny - obr. 13.

= Skontroluijte, &i je bezpe¢nostny ventil (E) pohyblivy (pozri odseky ,Cistenie”
a,Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim”) - obr. 17 a obr. 17bis.

a Pridajte prisady a kvapalinu.

a Zatvorte tlakovy hrniec - obr. 2

aV pripade problémov so zatvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu
a dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho
umiestnite do drazok na pokrievke - obr. 14.

u Nasadenie prevadzkového ventilu (A) - obr. 8.
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hrniec”

= Prevadzkovy ventil (A) oto¢te do polohy,Tlakovy hrniec” & - obr. 9.

a Ubezpecte sa, Ze tlakovy hrniec je spravne zatvoreny, az potom ho spustite -
obr. 2

a Polozte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte na maximalny vykon.

aV pripade modelov s pocitadlom mintt : nastavte dobu varenia uvedenu v
recepte (pozri odsek,Pouzivanie pocitadla minut”).

s Klepot a chrlenie, ktoré vydava bezpecnostna rurka su normaélne - umoznuju
unik vzduchu pred varenim.

E Varenie v rezime ,Tlakovy

Pocas varenia v rezime ,Tlakovy hrniec”

aKed' z prevadzkového ventilu (A) vychadza plynuly prad pary a pocut
pravidelny zvuk (PSSST), znizte vykon zdroja tepla.

a Zacnite odpocitavat dobu varenia uvedenu v recepte.

a Dbajte o to, aby ventil pocas varenia pravidelne sycal. Ak vychadza malo pary,
mierne zvyste vykon zdroja tepla, v opacnom pripade znizte vykon zdroja
tepla.

Ukoncenie varenia v rezime ,Tlakovy hrniec”
Vypustenie pary:
a Po vypnuti zdroja tepla mate dve moznosti:

* Postupna dekompresia: Postupne otéacajte prevadzkovy ventil (A), aby ste
skoncili oproti znatke na piktograme ¥ - obr. 10.
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Ked pocas uvolfiovania pary spozorujete nezvycajné
vystrekovanie, dajte prevadzkovy ventil (A) do polohy varenia
rezimu ,Tlakovy hrniec”@J, potom vykonajte rychlu
dekompresiu v studenej vode.

Ak bezpecnostna rurka (D) nezostupuje, nalejte do drezu studenu
vodu a ponorte do nej spodnu cast tlakového hrnca, pokym
bezpecnostna rirka (D) nezostupi.

Rychla dekompresia v studenej vode: nalejte do drezu studenu vodu a
ponorte do nej spodnu cast tlakového hrnca, pokym bezpecnostna rurka
nezostupi. Ked bezpecnostna rarka (D) znovu klesne, tlakovy hrniec uz nie je
pod tlakom. Prevadzkovy ventil (A) otoéte do polohy .

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia zvacsuju svoj objem alebo
penia ako napr. ryza, strukoviny, susena zelenina, kompoty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé... nechajte tlakovy hrniec vychladnut po dobu
niekolkych minut a potom ho ochladte v studenej vode. Pred kazdym otvorenim
tlakového hrnca a po skontrolovani, Ze bezpecnostna rurka celkom zostupila,
nim vzdy zlahka potraste, aby ste zabranili prudkému uniku pary, ktora by vas
mohla popadlit. Tento krok je obzvlast délezity pri rychlom uniku pary alebo po
ochladeni tlakového hrnca v studenej vode. V pripade polievok vam
odportcame vykonat rychlu dekompresiu v studenej vode (pozri obrazok pre
Fazu 1 nizsie).

a Tlakovy hrniec mézete otvorit - obr. 3.

aV pripade problémov s otvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu a
dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 14.

S bezpecnostnou rirkou (D)nikdy nemanipulujte.
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TN Varenie v rezime , Hrniec”*

$

s

a Otocte prevadzkovy ventil (A) az do polohy ,Hrniec”
. Ktomu je potrebné vyvinut dostato¢né usilie, aby
ste ventil otocili zo sucasného zarezu do polohy pre
uvolnenie pary.

a Ubezpecte sa, ze tlakovy hrniec je spravne zatvoreny, -
obr. 2, az potom ho spustite.

a Postavte tlakovy hrniec na tepelny zdroj nastaveny na
znizeny vykon.

a Zacnite odpocitavat dobu varenia uvedenu v recepte.

aV rezime ,Hrniec” mozete tlakovy hrniec kedykolvek otvorit za Gcelom
miesania, kontroly varenia alebo pridania prisad.

aV pripade problémov s otvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu a
dajte ho naspét na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 14.

a Ak je zdroj tepla nastaveny na prilis vysoky vykon, méze sa stat, ze sa tlakovy
hrniec zablokuje (bezpecnostny ventil (D) vystupi a zablokuje otvorenie) a
ruckou na pokrievke nebude mozné hybat ani tlakovy hrniec sa nebude dat
otvorit. V tomto pripade znizte vykon zdroja tepla alebo ho vypnite. V
pripade liatinovych varnych dosiek, odstrante tlakovy hrniec zo zdroja
tepla.

a Pre modely s neprilnavym povrchom: nepouzivajte slahace ani ostré ci
kovové prislusenstvo. Pristroj nevylievajte takym spésobom, ze budete klepat
naradim na okraj nadoby, pretoze moéze dojst k poskodeniu a vzniku
netesnosti.

a Nikdy nezohrievajte mastné potraviny az po ich zuholnatenie. Vypary z
varenia mozu byt nebezpecné pre zvierata s citlivym dychacim systémom,
ako su vtaky. Ak ste chovatelom vtaka, zabrante jeho pristupu do kuchyne.

Bezpecnost

Tento tlakovy hrniec je vybaveny niekolkymi bezpec¢nostnymi systémami:

s Bezpecnost pri zatvarani:

- Ak je pokrievka nespravne umiestnend alebo ak zabudnete zlozit rucku na
pokrievke, dojde k tniku pary na Urovni bezpecnostnej rurky (D) tlakového
hrnca, ¢o mu znemozni ziskat dostatocny tlak.
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s Bezpecnost pri otvarani:

- Ak je tlakovy hrniec pod tlakom, bezpe¢nostna rurka (D) je v hornej polohe a
rucka na pokrievke na otvaranie/zatvaranie (G) sa nesmie pouzit.

- Tlakovy hrniec nikdy neotvarajte nasilu.

- Nikdy netlacte na bezpecnostnui rirku (D).

- Uistite sa, Ze vnutorny tlak znovu klesol a skontrolujte, ¢i je bezpecnostna rirka
(D) v dolnej polohe.

- Rucky na nadobe predstavuju bezpe¢nostné prvky. Nikdy ich nevymienajte
sami. Nikdy nepouzivajte iné modely racok.

- Ak ste sklopili r¢ku na pokrievke na otvéranie/zatvéranie (G) do zvislej polohy,
ked bol tlakovy hrniec este pod tlakom, nemoézete ho otvorit. Tato funkcia
predstavuje dodatocny bezpec¢nostny prvok.

- Znovu sklopte rucku na pokrievke do vodorovnej polohy a pockajte, kym
bezpecnostna rurka (D) neprejde do dolnej polohy.

s Dva pretlakové bezpecnostné systémy:

- Prvé zariadenie: bezpec¢nostny ventil (E) znizuje tlak - obr. 19

- Druhé zariadenie: tesnenie nechdva unikat paru pomedzi pokrievku a nadobu
- obr. 19.

V pripade, Ze sa spusti jeden z pretlakovych bezpe¢nostnych systémov:

a vypnite zdroj tepla.

aTlakovy hrniec nechajte Uplne vychladnut.

a Otvorte ho.

a Skontrolujte a vycistite prevadzkovy ventil (A), kanélik na odvod pary (B),
bezpec¢nostny ventil (E) a tesnenie (I) - obr. 15 - 16 - 17 a 17bis. Pozri odseky
,Cistenie” a,Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim”.

a Ak aj po vykonani tychto kontrolnych a ¢istiacich ukonov dochadza k tinikom
alebo zariadenie nefunguje, zaneste ho do autorizovaného servisného
strediska spolo¢nosti TEFAL.

Cistenie

Z dévodu zachovania spravnej prevadzky zariadenia po kazdom pouziti
dodrzte tieto pokyny tykajlce sa Cistenia a udrzby.

Zhnednutie a skrabance, ku ktorym moéze dojst v dosledku
dlhodobého pouzivania, neovplyviuji negativne prevadzku.

Opotrebovanie vonkajsieho povrchu (v zavislosti od modelu) v
dosledku kontaktu s pokrievkou na nadobe je normailne.
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V pripade tlakovych hrncov s neprilnavym povrchom (v zavislosti
od modelu): jemné skrabance a odreniny v dosledku pouzivania
tlakového hrnca neovplyviuju neprilnavé vlastnosti povrchu-

aTlakovy hrniec po kazdom pouziti umyte vlaZznou vodou a distiacim
prostriedkom na riad. Rovnakym spésobom postupuijte aj pri Cisteni kosika*.

a Nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované Cistiace prostriedky.

a Nezohrievajte prazdnu nadobu.

Cistenie vnutra nadoby z nehrdzavejucej ocele:

= Vnutro umyte Spongiou na riad a ¢istiacim prostriedkom na riad.

a Ak sa na vnutornej strane nddoby z nehrdzavejlcej ocele nachadzaju duhové
odrazy alebo biele stopy (mineralne usadeniny), nddobu umyte bielym
octom.

Cistenie vnitra nadoby z hlinika s neprilnavym povrchom:

a Umyte ho teplou vodou a ¢istiacim prostriedkom na riad.

s Nepouzivajte Cistiaci prasok ani Spongie s drsnym povrchom.

u Ak ste pripalili nejaku potravinu, naplrite nadobu teplou vodou a nechajte
odmocit. Potom ho umyte ¢istiacim prostriedkom na riad.

Cistenie vonkajsej strany nadoby:
a Umyte ju Spongiou a ¢istiacim prostriedkom na riad.

Nadobu z nehrdzavejticej ocele a kosik mozete umyvat vumyvacke
riadu.

Nadobu s neprilnavym povrchom (v zavislosti od modelu) nevkladajte
do umyvacky riadu, pretoze cistiace prostriedky vo forme tabliet
obsahuju agresivne a korozivne latky, ktoré nie st vhodné pre casti
vyrobené z hlinika.

Intenzivhe pouzivanie nadoby s neprilnavym povrchom (v
zavislosti od modelu) moéze mierne zmenit farbu povrchu
(zazltnutie, Skvrny).

Cistenie pokrievky:
u Pokrievku umyte Spongiou a Cistiacim prostriedkom na riad.

Veko dajte do zvislej polohy pre odkvapkanie zvysnej vody medzi
kovovymi a plastovymi ¢astami veka.
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Cistenie tesnenia pokrievky:

u Po kazdom vareni ocistite tesnenie (I) a jeho uloZenie.

u Ak chcete znovu nasadit tesnenie, pozrite si - obr. 14 a dbajte na to, aby
tesnenie dobre zapadlo do kaZdej drazky na pokrievke.

Cistenie prevadzkového ventilu (A):

a Odoberte prevadzkovy ventil (A) - obr. 11.

s Prevadzkovy ventil (A) umyte pridom vody z
vodovodu - obr. 15.

a Skontrolujte jeho pohyblivost: pozrite si ilustraciu
oproti.

Po zlozeni prevadzkového ventilu (A), tesnenia
(I) a pocitadla minat* (F) mozete pokrievku
umyvat v umyvacke riadu.

Prevadzkovy ventil (A), tesnenie (l), casovac* (F) ani nadobu s
neprilnavym povrchom nikdy nedavajte do umyvacky riadu.

Cistenie kanalika na odvod pary (B) nachadzajuceho sa na pokrievke:

a Odoberte ventil (A) - obr. 11.

a Zrakom skontrolujte, ¢i je kanalik na odvod pary uvolneny a okruhly - obr.
13.V pripade potreby ho ocistite Sparadlom - obr. 16 a oplachnite ho.

Cistenie bezpeénostného ventilu (E):

aCast bezpe¢nostného ventilu, ktord sa nachddza na vnuatornej strane
pokrievky, umyte vodou.

a Skontrolujte jeho spravnu funkciu tak, Zze silne zatlacite na gulécku*
(pomocou vatovej tyc¢inky bez vaty), ktora sa musi pohybovat - obr. 17 alebo
niekolkokrat zatlacte prstom na piest, ktory musi zostat pohyblivy - obr.
17bis. Pozri odsek,Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim”.

Cistenie po¢itadla minut* (F):

a PouZivajte cistu a suchu handricku.

» Nepouzivajte rozpustadlo.

a Pocitadlo minut nedavajte nikdy pod vodu, ani neumyvajte v umyvacke riadu.

Udrzba

Vymena tesnenia tlakového hrnca:

s Vymienajte tesnenie tlakového hrnca kazdy rok alebo ked'je prasknuté.

aVzdy pouZzivajte originalne tesnenie spolo¢nosti TEFAL vhodné pre prislusny
model (pozri odsek,Prislusenstvo”).

a Ak chcete znovu nasadit tesnenie, pozrite si - obr. 14 a dbajte na to, aby
tesnenie dobre zapadlo do kazdej drazky na pokrievke.
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Ak chcete tlakovy hrniec uskladnit:

u Pokrievku vratte spat na nadobu.

s« Mechanizmus otvorenia/zatvorenia tlakového hrnca si okrem cistenia
nevyzaduje osobitnu udrzbu.

Po 10 rokoch pouzivania je nevyhnutné nechat tlakovy hrniec
skontrolovat v autorizovanom servisnom stredisku spolo¢nosti TEFAL.

Prislusenstvo TEFAL
a Prislusenstvo k tlakovému hrncu, ktoré je dostupné v obchodoch:
Prislusenstvo Referencia
3/4/4,5/6 |: vonkajsi priemer tesnenia: 24 cm X1010008
Tesnenie
5/7,5/9 I: vonkajsi priemer tesnenia: 27 cm X1010007
Naparovaci 3/4,5/4/6 |:na nddobu s priemerom 22 cm 792185
kosik® 5/7,5/9 I: na nédobu s priemerom 24 cm 792654
Trojnozka* (L) 792691
Trojnozka* (K) X1030007
Pocitadlo minat* X1060007

a Pri vymene inych casti alebo v pripade opravy sa obratte na autorizované
servisné strediskd spolo¢nosti TEFAL.

s Pouzivajte iba origindlne ndhradné diely spoloc¢nosti TEFAL, vhodné pre
prislusny model.
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Priemer dna tlakového hrnca - referencie

o Modely s Modely so
Objem . @dna pevnymi sklopnymi Material nadoby
nadoby Y A
rickami rickami
155cm P46205 -
3L 22.cm Nehrdzavejlica ocel
18cm P46605 -
14cm P46042 - Hlinikovy povrch
4L 22cm —
17.5cm P47042 - Hlinikovy povrch
451L 22cm [15.5cm P46206 - Nehrdzavejuca ocel
14cm P46051 - Hlinikovy povrch
5L 24 cm -
19.7 cm P47051 - Hlinikovy povrch
52L 24cm | 20cm P46654 - Nehrdzavejuica ocel
6L 22cm [15.5cm P46207 P49007 Nehrdzavejlca ocel
24cm [17.5cm P48007 - Hlinikovy povrch
75L 24cm | 18cm P46248 P49048 Nehrdzavejuca ocel
9L 24cm | 18cm P46249 P49049 Nehrdzavejuca ocel
5L 14 cm P46051 -
Set 24cm Nehrdzavejuca ocel
75L 18cm P46248 -

Normativne informacie:
Prevadzkovy tlak: 65 kPa

Maximalny bezpecénostny tlak: 120 kPa

Kompatibilné zdroje tepla

PLYN

ELEKTRICKY PRUD
PN

ELEKTRICKY PRUD

ELEKTRICKY PRUD

ELEKTRICKY PRUD

Z
. . ‘ ) @
@g w3

Sz

a Tlakovy hrniec mézete pouzivat na vsetkych tepelnych zdrojoch uré¢enych na
varenie, vratane induk¢nej platne.

u Pri elektrickej platni pouzivajte platriu s rovnakym alebo s mensim priemerom
ako je priemer tlakového hrnca.

u Pri sklokeramickej platni sa ubezpecte, ¢i je dno nddoby Cisté a suché.

a Pri plynovom sporaku plamene nesmu presahovat priemer nadoby.

a Pri vietkych druhoch sporakov dbajte na to, aby bol tlakovy hrniec v strede.
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a V pripade, Ze sa nadoba z nehrdzavejlicej ocele nového tlakového hrnca TEFAL
pouziva na Ucely uvedené v ndvode na obsluhu, poskytuje sa zaruka 10 rokov na:
- akuikolvek chybu tykajucu sa kovovej konstrukcie nadoby,
- akékolvek predc¢asné poskodenie zakladného kovu.

aNa vsetky ostatné materialy nadoby a diely tlakového hrnca sa vztahuje
zaruka na vyrobné chyby a chyby materialu, a to pocas zarucnej doby
definovanej zakonom, ktory je v platnosti v krajine nakupu, od datumu
nakupu.

s Tato zmluvna zaruka plati odo diia nakupu po predlozeni pokladni¢ného
blocku alebo faktury.

aZaruka nepokryva:

uSkrabance ani zmenu farby spdsobené opotrebovanim - plati to pre nadoby s
neprilnavym povrchom.

a Skrabance, ktoré vznikli nasledkom kontaktu pokrievky s nadobou s neprilnavym
povrchom.

a poskodenia, ku ktorym doslo v désledku nedodrzania délezitych pokynov alebo
nedbalého pouzivania, najma:
- ndraz, pad, pouzivanie v rure a pod.

aTuto zaruku mézu poskytovat iba autorizované servisné strediska spolo¢nosti
TEFAL.

Predpisané znacenie

Znacenie Miesto

Obchodné znacka Na pokrievke

Rok a vyrobna séria
Referen¢ny model

Maximalny bezpecnostny tlak (PS) Na pokrievke

Prevadzkovy tlak (PF)
Objem Na vonkajsej strane dna nadoby.
Postova adresa vyrobcu Na vonkajsej strane dna nadoby.

« Chranme zivotné prostredie!

® Vas pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo
recyklovatelnych materidlov.

2 Likvidujte ho na zbernom mieste, aby doslo k jeho spravnemu
. spracovaniu.
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Odpovede spolocnosti TEFAL na vas

Problémy

Odporucania

Ak sa otvaranie
a/alebo zatvaranie
stane tazkym:

= Vyberte tesnenie a oplachnite pod vodou - obr. 18.
a Dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr.
14.

Ak nemozete
zatvorit pokrievku:

a Skontrolujte, ¢i je rucka na pokrievke vo zvislej
polohe.

= Skontrolujte, ¢i je spravne namontované tesnenie
(pozri odsek,Cistenie a udrzba”).

a Skontrolujte, ¢i je pokrievka spravne nasadena tak,
ako je to uvedené na - obr. 1.

s Dajte tesnenie pod vodu a dajte ho naspat na
pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho
vlozte do drazok na pokrievke - obr. 14.

Ak sa tlakovy hrniec
zohrieval pod
tlakom bez
tekutiny:

Tlakovy hrniec nechajte skontrolovat v autorizovanom
servisnom stredisku spoloc¢nosti TEFAL.

Ak bezpecnostna
rurka vydava
klepot alebo
chrlenie:

Pocas prvych minut ide o normalny jav: umoznuje Unik
vzduchu pred varenim.

Ak bezpecnostna
rurka nevystupila a
ak pocas varenia z
ventilu
nevychadza ziadna
para:

Pocas prvych minut ide o normalny jav.

V pripade, Ze tento jav pretrvava, skontrolujte:

- ¢i je zdroj tepla dost vykonny, v opa¢nom pripade
zvyste vykon.

- ¢i je v nddobe dostato¢né mnozstvo tekutiny.

- ¢i je prevadzkovy ventil (A) v polohe na doraz na & .

- ¢i je tlakovy hrniec dobre zatvoreny.

- ¢i nie je poskodené tesnenie alebo okraj nédoby.

- &i je tesnenie spravne umiestnené.

Ak ukazovatel
pritomnosti tlaku
nevystupil a ak
pocas varenia z
ventilu nevychadza
Ziadna para:

Pocas prvych minut ide o normalny jav.

V pripade, Ze tento jav pretrvava, nalejte do drezu stu-
denu vodu a ponorte do nej spodnu cast tlakového
hrnca, pokym bezpecnostna rurka (D) nezostupi.
Vycistite prevadzkovy ventil (A) - obr. 15 a kanalik na
odvod pary - obr. 16 a skontrolujte, ¢i sa da lahko
zatlacit gulocka* alebo piest* bezpe¢nostného ventilu
- obr. 17 alebo 17bis.
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Problémy

Odporucania

Ak para unika po
obvode pokrievky
arurkajev
spodnej polohe,
skontrolujte:

Ci je veko spravne zatvorené.

Umiestnenie tesnenia na pokrievke.

Ci je tesnenie v bezchybnom stave a v pripade potreb
ho vymerite.

Ci je ¢ista pokrievka, tesnenie a priestor, do ktorého sa
vklada tesnenie do pokrievky.

Ci je okraj nadoby v dobrom stave.

Ak pokrievku
nemozete otvorit:

Skontrolujte, ¢i je bezpe¢nostna rdrka (D) v dolnej polohe.
Znizte tlak: nalejte do drezu studenu vodu a ponorte do nej
spodnu cast tlakového hrnca, pokym bezpecnostna rirkal
nezostupi. S bezpecnostnou rdrkou (D)nikdy nemanipuluijte.
Prevadzkovy ventil (A) oto¢te do polohy .

Ak potraviny nie
su uvarené alebo
ak su spalené,
skontrolujte:

Dobu varenia.

Vykon zdroja tepla.

Spravnu funk¢nost prevadzkového ventilu (A).
Mnozstvo tekutiny.

Ak sa potraviny v
tlakovom hrnci
spalia:

Nadobu pred umyvanim nechajte isty ¢as namocenu.
Nikdy nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované|
Cistiace prostriedky.

Ak sa spusti Vypnite zdroj tepla.
jedenz Tlakovy hrniec nepremiestiujte a nechajte ho
bezpecnostnych | vychladnut. Pockajte, kym bezpecnostna rurka neklesne
systémov: a potom ho otvorte.
Skontrolujte a ocistite prevadzkovy ventil (A), rdrku na
odvod pary, bezpec¢nostny ventil a tesnenie.
Uistite sa, ze dodrziavate podmienky naplnenia
tlakového hrnca.
Ak problém pretrvava, zariadenie nechajte skontrolovat
v autorizovanom servisnom stredisku TEFAL.
Ak objavite stopy | Pouzitie nehrdzavejlcej ocele s vysokym vykonom ani
po oxiddcii: vo vynimo¢nych pripadoch nezabrani vyskytu oxidacie.

Ak spozorujete stopy po oxidacii, pred opdtovnym
pouzitim tlakového hrnca odstrante ich pomocou Spon-
gie s abrazivnym povrchom.

Ak sa sklopné
rucky* nedaju
dat do polohy na
pouzivanie:

Skontrolujte:

a Ci su tlacidla (M)* pohyblivé.

u Ak problém pretrvava, zariadenie nechajte skontrolovat v
autorizovanom servisnom stredisku TEFAL.

Ak sa sklopné
rucky* nedaju
sklopit:

aNetlacte.

u Uistite sa, Ze ste Uplne stlaili tlacidld*(M).

a Ak problém pretrvava, zariadenie nechajte skontrolovat v
autorizovanom servisnom stredisku TEFAL.

* v zavislosti od modelu
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TABULKA S INFORMACIAMI O VA

Zelenina

Zelenina 125)
(CERSTVA) Articoky, 2 celé, kazdy 600 g (ponorenie) 304z 35 minit
PARA Baklazany, osUipané a nakrajané na platky (3 mm), 104312 mindt

Ingrediencie vloZené do
kosika na naparovanie
50 750 ml vody na dne
tlakového hrnca.

PONORENIE
Ingrediencie vlozené do
vody bez kosika.

STRUKOVINY
PONORENIE
Bez kosika.

850 g (para)

Biela repa, pokrajana na kocky (500 g) (para)

1432 16 minUt

Brokolica rozobrata na ruzicky 600 g (para)

9az 11 minut

Cakanka rozkrojené na polovicu (900 g) (para)

143z 16 minUt

x . P . 20az 25 minat
Cervena repa, nakrajand na stvrtiny (ponorenie) (podlvelkost)
Cibulky na nakladanie (para) 7 az8 minut

Cuketa nakrajand na kolieska (3 mm) 600 g (para)

122z 15 minat

Fenikel nakréjany na pasiky (600 g) (para) 6az9 minut
Hlavkové kapusta, nakrajand, 500 g (ponorenie) 5az6 mintt
Hrach, lipany a poleny 250 g (ponorenie) 18 a2 20 minut
Hrasok (para) 6az8 minUt
Huby, nakrajané na platky 800 g (ponorenie) 4 az5 minut
Kapie rozkrojené na polovice (550 g) (para) 142z 16 minut

Karfiol rozobraty na ruzi¢ky 600 g (para)

102z 12 minat

Mangold, nakréjany (2 cm) 700 g (para)

15az 17 minut

Mlada zelena fazulka (600 g) (para)

10az 12 minut

Mrkva nakrajand na kolieska (3 mm) 600 g (para)

17 a2 19 minGt

Pér, biela ast, vcelku 650 g (para)

9az 11 mindt

Ruzickovy kel (para)

102z 12 minat

So%ovica, zelena 250 g (ponorenie)

14 az 16 minut

Spargla, biela (para) 5az6minut
Spenét (para) 3 az4 mindty
Sucha biela fazula 250 g (ponorenie) 35az 40 minat

Tekvica, nakrdjand na kusky (3 az 5 cm) 600 g (para)

13az 18 minut

Zeler, nakrajany na platky 600 g (ponorenie) 7 az9 minGt
) - . 20 az 25 minut
Zemiaky rozkrojené na polovicu (950 g) (para) {podia velkost)
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Ryza

MNOZSTVO VODY M"Roizs: vo w\i:f“ A
PONORENIE
Bezgs'ka- 20508BY 400mi23lky | 150 /1 Salka
M W 4 0OSOBY 500 ml/2,5 sélky 250 9/2 $alky |7 az 8 minat
6 0SOB 700 ml/3,5 3alky 375 g/3 salky
Maso/ryby
CERSTVE MRAZENE

Bravcové karé (0,8 kg, priemer 8 - 10 cm)

30az 35 minat

1h5mindtaz1h15minat

Bravcové rezne: 2 kiisky po 350 g 13az 15 mindt 26 az 29 minut
Brojler:2(1,3kg) 23az25minut 40 az 45 minat
Filé zmorského certa (1 kg), kisky s 5 a3 6mindit —
velkostou75 g

Hovédzia rostenka (1 kg, priemer 811 cm) 30az 35 minat 45 az 50 minut

Jahnacie lytka: 2 (0,95 kg) 40 az 45 minat 1h5mindtaz 1 h 15 minat
Kacka (1,8 kg) 45 az 47 minat 50az 55 minat
Kralik (1,5 kg, kusky) 8az9 minut 20az 23 minat

Kura (1,35 kg)

23 az 25 minat

Thaz1h10minat

Prepelica: 4 9az 10 minut 18 a2 20 minut

Steaky z lososa: 4 (0,8 kg) 5az6 minat 7 az8 minut
Steaky z tuniaka: 4 (0,7 kg) 5az6 minut 7 az9 minut a
Telacie karé (0,8 kg, priemer 5 -7 cm) 17 az 19 minat 37 az40 minat

Telacie rezne: 0,7 kg 17 az21 minat 33az38minat

Telacie zavitky: 4 10az 12 minGt X

Poznamka: V pripade modelov s objemom do 5 litrov sa ubezpecte, Ze kusy
masa a hydina neprevysuju znacku na vnutornej strane hrnca.
Vyberajte si kusy mdsa a hydinu s vyskou do 8 cm.

* v zavislosti od modelu
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POMEMBNA OPOZORILA

Pred uporabo lonca na zvisan tlak skrbno preberite vsa navodila in
vselej upostevajte ta "Uputstvo za upotrebu'.
Pri uporabi, ki ni skladna, lahko pride do poskodb.

Zaradi vase varnosti je ta aparat v skladu z veljavnimi standardi in predpisi:
- Direktiva o tla¢ni opremi

- Materiali, namenjeni za stik z Zivili

- Varovanje okolja.

OBVEZNA
PREVERJANJA
PRED VSAKO
UPORABO

PREVERITE

u s prostim ocesom na dnevni svetlobi preverite, da vodilo
za izpuh pare ni zamaseno - skica 13.

a alije lezaj * oz. poklopec* varnostnega ventila premicen
- slika 17 ali slika 17bis.

mali je tesnilo pokrova namesceno pod vsako rezo
pokrova - skica 14.

= ali so rocaji na posodi pravilno namesceni. Rocaji posode
so varnostni deli. Nikoli jih ne odstranjujte ali zamenjujte
sami.

VEDNO
UPOSTEVAJTE
NASLEDNJE
KOLICINE
POLNJENJA

s Lonca na zvisan tlak nikoli ne uporabljajte brez tekocine,
saj ga lahko s tem huje poskodujete. Zagotovite
zadostno koli¢ino tekocine v loncu med kuhanjem.

a Najmanj 25 cl - skica 4.

a Najvec 2/3 visine posode, oznaka MAX 2 - skica 5.

a Zivila v ko3ari za paro* pri kuhanju na paro ne smejo biti
v stiku z vodo, voda pa ne sme presegati oznake MAX 2
v loncu - slika 7.

s Najvec 1/3 (oznaka MAX 1) za mehka zivila, ki se med
kuhanjem razsirijo in/ali penijo, kot so riz, strocnice,
dehidrirana zelenjava, kompoti, buce, bucke, korenje,
krompir, fileji ribe ... - slika 6.

488

* odvisno od modela



PRED IN
MED
KUHANJEM

a Ne dovolite otrokom, da se priblizajo loncu na zvisan tlak, ko ga
uporabljate.

w Para je pri izstopu iz obratovalnega ventila zelo vroca. Pazite na
parne curke.

a Med kuhanjem je v loncu vzpostavljen zvisan tlak. Zaradi nepravilne
uporabe lahko utrpite opekline. Prepricajte se, da je lonec na zvisan
tlak primerno zaprt, preden pri¢nete s kuhanjem. (Glejte razdelek
»Zapiranje«.)

= Med kuhanjem pazite, da ventil stalno $uslja. Ce ni dovolj pare, ki
izpareva, zmanjsajte tlak v loncu in preverite, ali je v njem dovolj
tekocine in ali je vodilo za izpuh pare zamaseno. Ce po teh
preverjanjih Se vedno ne izhaja dovolj pare, rahlo povecajte moc
toplotnega vira.

a Ne kuhajte Zivil, ki bi lahko povzrocila zamasitev vodil varnostnih
sestavnih delov:

- borovnice

- obrusen je¢men, piro in proso
- ovseni kosmici

-grah

- rezanci, makaroni, $pageti

- rabarbara

- rdece grozdicje

a Pri kuhanju velikih kosov mesa in Zivil z vrhnjo plastjo koZe (cele
klobase, jezik, perutnina itd.) priporo¢amo, da jih pred kuhanjem
prebodete z noZzem ali vilicami. Med kuhanjem se lahko vrela
tekocina ujame pod koZo in zacne brizgati.

= Vloncu na zvisan tlak nikoli ne kuhajte mle¢nih jedi.

aV loncu na zvisan tlak nikoli uporabljajte grobe soli, ampak samo
fino mleto sol po kon¢anem kuhanju. Tako preprecite pojav
"poskodb’, ki bi lahko spremenile dno lonca na zvisan tlak.

a Lonca na zvisan tlak ne uporabljajte za cvrtje v olju pod tlakom.

a Lonca na zvisan tlak pri segrevanju olja ali masc¢ob nikoli ne puscate
brez nadzora. Z nadaljnjim boste zaradi kadecega se olja poslabsali
kakovost posode in lahko povzrocite tak dvig temperature olja, da
se olje lahko vname.

a Lonec na zvisan tlak uporabljajte le v namene, za katere je bil izdelan.

s Lonca na zvisan tlak ne postavljajte v ogreto pecico.

a Nikoli ne vstavljajte aluminijevega papirja za peko v model lonca na
zvisan tlak.

a Nikoli ne vstavljajte plasti¢nega sloja v lonec na zvisan tlak.

a Alkoholni hlapi so vnetljivi. Preden namestite pokrov, naj alkohol vre
priblizno dve minuti. Kadar vase jedi vsebuejo alkoho, lonec ves ¢as
dobro nadzirajte.

a Uporabljajte ustrezno kuhalis¢e, skladno z navodili za uporabo.
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PO KUHANJU...

u Za modele s premazom proti sprijemanju: ne uporabljajte
kovinskih oz. abrazivnih kuhinjskih pripomockov in
metlic. Kuhinjskih pripomockov ne odcejajte tako, da z
njimi trkate po robu posode, saj jo lahko s tem
poskodujete in povzrocite puscanje.

a Obratovalni ventil (A) postopoma obracajte in pri tem po
vasi Zelji izberite hitrost zmanjsevanja tlaka vse do
nastavitvene tocke piktograma % - skica 10. Ce opazite
nenavadno uhajanje pare, obratovalni ventil (A) znova
namestite v polozaj ekonom lonec, nato pa tlak hitro
zmanjsajte s pomocjo hladne vode - (oglejte si poglavje
»Zakljucek kuhanja v nacinu 'Ekonom lonec').

a Ce se varnostni zati¢ (D) ne spusti postavite ekonom
lonec v hladno vodo (oglejte si poglavje »Zaklju¢ek
kuhanja v nac¢inu 'Ekonom lonec').

u Nikoli ne posegajte v ta varnostni klin.

u Za mehka Zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali penijo,
kot so riz, stroc¢nice, dehidrirana zelenjava, kompoti, buce,
bucke, korenje, krompir, fileji ribe ... pustite lonec nekaj
minut, da se ohladi, nato pa ga dodatno ohladite v hladni
vodi. Lonec pred vsakim odpiranjem rahlo in previdno
stresite, potem ko se prepricate, da se je varnostni zatic¢
spustil. S tem se izognete uhajanju vroce pare.To je zlasti
pomembno pri hitrem uhajanju pare ali po ohlajanju v
hladni vodi.

aKadar je lonec pod tlakom, ga premikajte izjemno
pazljivo. Ne dotikajte se vroc¢ih povriin. Po potrebi
uporabite rokavice. Lonec dvignite za oba rocaja.

a Pri kuhanju juh vam svetujemo, da tlak na hitro zmanjsate
v hladni vodi (glejte poglavje "Zakljuc¢ek kuhanja v nacinu
'Ekonom lonec").

u Prepricajte se, da je ventil v polozaju za zmanjsanje tlaka,
preden odprete lonec na zvisan tlak. Varnostni klin (D)
mora biti v spus¢enem polozaju.

a Nikoli ne poskusajte lonca na zvisan tlak odpreti na silo.
Prepricajte se, da je tlak v notranjosti lonca padel.
Varnostni klin (D) mora biti v spus¢enem polozaju.
(Oglejte si razdelek »Varnost«).
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VZDRZEVANJE

a Ce oparite, da je del lonca na zvisan tlak razbit ali pocen,
da v nobenem primeru ne poskusajte odpreti. Pocakajte,
da se popolnoma ohladi, in ga Sele nato premaknite. Ne
uporabite ga znova in ga odnesite v pooblasceni servisni
center TEFAL v popravilo

s Ne posegajte v varnostni sistem lonca, razen na nacin, ki
je dolocen v navodilih za ¢iscenje in vzdrZzevanje.

s Uporabljajte le originalne rezervne dele proizvajalca
TEFAL, ki odgovarjajo vaSemu modelu.

a Ne puscajte zivil v loncu na zvisan tlak.

u Lonec po vsaki uporabi ocistite in sperite.

s Obratovalnega ventila (A), tesnila (I), ¢asovnika* (F), niti
posode s prevleko proti prijemanju nikoli ne perite v
pomivalnem stroju.

= Minutnega stevca* (F) nikoli ne potapljajte v vodo.

a Nikoli ne uporabljajte belila ali izdelkov na osnovi klora, ki
lahko negativno vplivajo na kakovost nerjavnega jekla.

s Pokrova ne puscajte namocenega v vodo.

a Tesnilo zamenjajte vsako leto ali takoj, e se na njem pojavi
zareza.

a Po 10 letih uporabe je nujno potreben pregled lonca na
zvisan tlak v enem izmed pooblascenih servisov TEFAL.

a Ce Zelite shraniti lonec na zvi$an tlak: Zavrtite pokrov na
posodi, da preprecite prezgodnjo obrabo tesnila pokrova.

SHRANITE TA NAVODILA

* odvisno od modela
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Sestavni deli (glejte opisno shemo)

Obratovalni ventil
Vodilo za izpuh pare
Oznaka polozaja ventila
Varnostni klin (oglejte si
razdelek »Varnost«)
Varnostni ventil
Minutni Stevec*

Rocaj pokrova

Pokrov

onw»

E.
F.
G.
H.

Obvezna preverjanja pred vsako uporabo

Preverjanje obratovalnega ventila

vozZZTR-H
. . . ~
=

Tesnilo
Kosara za kuhanje s paro*

. Trinozni podstavek*
Gumba za zlaganje rocajev *
Rocaj pritrjene ponve *
Rocaj zlozljive ponve *
Oznaki za najvisjo raven

polnjenja (max 1 in max 2)

o

Ponev

aPrepricajte se, da odprtina na obratovalnem ventilu ni blokirana (glejte
poglavje »Odstranjevanje in zamenjava obratovalnega ventila«).

Preverjanje varnostnega ventila: odvisno od modela

4 'L,l:ﬂr[::)
l’lﬁl

~

-

A A

~

¥

a ventlla premicen (uporabite palico).

u Preverite, ali je poklopec* varnostnega ventila premicen (s prstom veckrat

pritisnite poklopec)
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Uporaba

Kuhanje v na¢inulonec  Kuhanje v nacinu Znizanje tlaka
na zvisan tlak litoZzelezne posode*
Odpiranje

= Nagnite rocaj pokrova iz vodoravnega polozaja v navpic¢ni poloZaj - skica 3
Pokrov se obraca.

a Dvignite pokrov.

aV primeru tezav pri odpiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova - sl. 14.

Zapiranje

u Prepricajte se, da je rocaj pokrova v navpi¢nem polozaju.

a Namestite pokrov na posodo, kot je prikazano na - skici 1, pri tem pa
poravnajte plasti¢en del z ro¢aji posode.

a Rocaj posode potisnite navzdol iz navpi¢nega v vodoravni polozaj - skica 2

u Pokrov se obraca.

Ce ne morete zapreti pokrova:

a Preverite, ali je tesnilo pravilno namesceno in ali je pokrov pravilno postavljen.

aV primeru tezav pri zapiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namesc¢en glede na zareze pokrova - sl. 14.

Prva uporaba

a Za modele s prevleko proti prijemanju: operite in celotno povrsino notranje a
prevleke rahlo naoljite z jedilnim oljem.

Odvisno od modela:

a Stojalo* (L) in koSaro* (J) postavite na dno posode.

a Stojalo*(K) pripnite na kosaro*(J), nato pa vse skupaj
postavite na dno posode.

s Posodo (Q) 2/3 (MAX 2) napolnite z vodo - sl. 5.

a Zaprite lonec na zvisan tlak.

a Poravnajte oznako “ obratovalnega ventila (A) z oznako
polozaja ventila (C) - skica 9.

* odvisno od modela




s Lonec na zvisan tlak postavite na toplotni vir in ga nastavite na najvisjo
temperaturo.

s Ko zacne skozi ventil uhajati para, zmanjsajte moc¢ toplotnega vira in
pocakajte 20 minut.

a Po 20 minutah izkljucite toplotni vir.

= Poravnajte piktogram % obratovalnega ventila (A) z oznako polozaja ventila
(©).

a Ko se varnostni klin (D) spusti, lonec na zvisan tlak ni ve¢ pod tlakom.

a Odprite lonec na zvisan tlak - skica 3

a Ocistite ga s sredstvom za pomivanje posode.

Minimalno in maksimalno polnjenje

a Minimalno 25 cl (2 kozarca) - skica 4.

a Najvec 2/3 vidine posode, oznaka MAX 2 - skica 5.

sV loncu na zvisan tlak ne uporabljajte grobe soli, temvec ob koncu kuhanja
dodajte fino sol.

Za dolocena zivila:

s Za mehka zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali
penijo, kot so riz, stro¢nice, dehidrirana zelenjava,
kompoti, buce, bucke, korenje, krompir, fileji ribe ...
lonca ne napolnite vec¢ ko 1/3 (MAX 1).

Ko koncate kuhanje, pocakajte nekaj minut, da se
lonec na zvisan tlak ohladi, nato pa ga ohladite 3e s 13 MAX
hladno vodo (glejte poglavje »Zaklju¢ek kuhanja v DA
nacinu »Ekonom lonec« - hitro zmanjsevanje tlaka).

Uporaba kosare za kuhanje s paro*

a Na dno posode vlijte 75 cl vode (Q).

Odvisno od modela:

a Stojalo* (L) in kosaro* (J) postavite na dno posode.

a Stojalo*(K) pripnite na kosaro*(J), nato pa vse skupaj postavite na dno
posode.
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a Zivila v kogari za paro* pri kuhanju na paro ne smejo
biti v stiku z vodo.

aV 3-litrskem modelu je obicajno, da voda pokriva
nekaj dna kosare za paro.

273
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Zivi la, k i se nahajajo v po sodi z a kuh anje s pa
ro*, se ne smejo dotikati najvisje ravni MAX 2.

Odstranitev in namestitev obratovalnega
ventila (A)

Kako izvleéemo obratovalni ventil (A):

s Poravnajte utor z oznako poloZaja ventila (C) s pritiskom na obrocek
obratovalnega ventila (A).

u Izvlecite ventil - skica 11.

Kako namestimo obratovalni ventil:

» Namestite obratovalni ventil (A) - skica 8, pri tem pa
pazite, da je konica obratovalnega ventila poravnana z
indikatorjem polozaja (C) na drugi strani.

a Potiskajte obratovalni ventil (A), dokler ni pritrjen na
vodilu za izpuh pare.

a Pritisnite na simbole obratovalnega ventila (A) in ga
obrnite.

Minutni stevec* a

Odstevalnika nikoli ne uporabljajte v na¢inu "mesano".

Minutni (F) Stevec je zasnovan tako, da vam omogoca zagotavljanje rezultatov
kuhanja, pri ¢emer lahko porabo energije kar najbolje prilagodite. Samodejno
odsteva cas kuhanja vse od dosezene ravni temperature, ki ustreza kuhanju v
nacinu “Lonca na zvisan tlak” & .
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Med kuhanjem pazite, da obratovalni ventil (A) enakomerno
»3uslja«. Ce ne izhaja dovolj pare, rahlo povecajte mo¢ toplotnega
vira, v nasprotnem primeru pa jo zmanjsajte.

nZa vklop minutnega Stevca: pritisnite na tipko. )

a Programirajte ¢as kuhanja (v minutah).

a Ce ste izbrali napacencas kuhanja, pocakajte 4 sekunde, )
da plameni nehajo utripati, nato dolgo casa pritiskajte

na tipkoza ponastavitev na niclo. =E
Nl
BVhopite toplotni vir na maksimalno moc. / \
=
L}
;im

nKo lonec na zvisan tlak doseze temperaturo kuhanja, J—
minutni Stevec zazvoni in za¢ne odstevati ¢as (Stevilke
utripajo). [ =
Zmanjsajte moc toplotnega vira.

Ce zelite, lahko zdaj odstranite minutni $tevec z izdelka \ 000

in ga vzamete s sabo. Cas se bo $e naprej odsteval. T\
mm
000

aOb koncu kuhanja minutni Stevec zazvoni. B
a Za izklop zvonjenja minutnega Stevca pritisnite na tipko. N

u Izklopite toplotni vir.

Ce dalj ¢asa pritiskate na tipko, minutni $tevec ponastavite na niclo
in ga ugasnete.

Namestitev in odstranitev minutnega Stevca*

s Za namestitev minutnega (F) Stevca - skica 12 vstavite
najprej del "pri tipki" na modulu, nato pritisnite, da
zaskoci nasprotni del.

s Za odstranitev minutnega stevca (F) ga dvignite in
odstranite.
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Zamenjava baterije ¢asovnika*
a Baterija minutnega Stevca je gumbasta celica CR2032.

a Ce se pojavi simbol E— n ali ni ve¢ nobenega prikaza, zamenjajte baterijo.

a Zivljenjska doba baterije je odvisna od pogostosti uporabe

minutnega Stevca.

= Baterija minutnega Stevca vsebuje dimetoksietan $t. CAS 110-
71-4. Baterija je v skladu z evropskimi predpisi. Za vaso varnost
in ohranitev okolja: baterije ne odpirajte, ne izpostavljajte je
visokim temperaturam, ne mecite je med gospodinjske

odpadke; odlozite jo v zbirnem centru za odpadne baterije.
a Ne polnite ponovno baterij, ki niso temu namenjene.
a Vedno uporabljajte le nove baterije iste znamke.
a Pri vstavljanju baterij bodite pozorni na polariteto.
u Izrabljene baterije odstranite iz naprave in varno zavrzite.

= Ce naprave dlje ¢asa ne boste uporabljali, odstranite baterije.

u Pazite, da na vticu ne pride do kratkega stika.

u Postavite na ravno delovno povrsino.

aCe Zelite odstraniti baterijo iz minutnega stevca, s
kovancem odprite pokrovcek za baterijo tako, da ga zavrtite
v nasprotni smeri urinega kazalca, tako da je %2 lune a na
pokrovcku poravnan s V2 lune na minutnem Stevcu a (glejte
sliko na desni strani).

u Zamenjajte baterijo.

a Tesnilo ponovno namestite na svoje mesto.

a Ce Zelite znova namestite pokrovéek za baterijo, usmerite 72
lune a na pokrovcku za baterijo proti %2 lune a na
¢asovniku. Previdno zavrtite pokrovéek za baterijo v smeri
urinega kazalca in ga nezno pritisnite, da poravnate 2 lune
a na pokroveku za baterijo s polno luno @ na ¢asovniku
(glejte sliko na desni strani).

a Pri zapiranju ne pritiskajte s silo na gumb baterije.

u Pritisnite samo do skrajnega konca.

= Ce minutni $tevec izgubite, si lahko nadomestnega priskrbite
v vseh nasih pooblasc¢enih servisih TEFAL.

Stevca* nikoli ne ¢istite pod vodo ali v pomivalnem stroju.

Minutnega Stevca* nikoli ne uporabljajte pri kuhanju v na¢inu

litozelezne posode.

* odvisno od modela
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Zlaganje rocajev *

Pred uporabo preverite, ali ste z obeh rocajev odstranili vse
nalepke.

Rocajev ne poskusajte zloziti brez pritiska gumbov (M).

Zlozljivih rocajev nikoli ne odstranjujte s ponve, saj lahko to stori
le usposobljeno osebje v pooblas¢enem servisnem centru TEFAL.

= Zlaganje rocajev Lonca na zvisan tlak
nikoli ne odlagajte vir
toplote z zloznima
rocajema.

A 1
2\, »

12

s Premik rocajev na
mesto za uporabo:

Pred kuhanjem

u Pred vsako uporabo odstranite obratovalni ventil (A) - skica 11 in s prostim
ocesom preverite, da vodilo za izpuh pare (B) ni zamaseno - skica 13.

a Preverite, ali je varnostni ventil (E) premicen (glejte odstavka “Cis¢enje” in
"Obvezna preverjanja pred vsako uporabo") - - skica 17 et skica 17bis.

aDodajte sestavine in tekocino.

a Zaprite lonec na zvidan tlak - skica 2

aV primeru tezav pri zapiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova - sl. 14.

a Kako namestimo obratovalni ventil (A) - skica 8.
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=< Kuhanje v naéinu lonec na
oV

ll zvisan tlak

a Zavrtite obratovalni ventil (A) do poloZaja kuhanja v nacinu“Lonec na zvisan
tlak” T&F - skica 9.

a Prepricajte se, da je lonec na zvisan tlak primerno zaprt, preden pri¢nete s
kuhanjem - skica 2.

s Lonec na zvisan tlak postavite na toplotni vir in ga nastavite na najvisjo
temperaturo.

a Za modele, opremljene s ¢asovnikom : programirajte ¢as kuhanja, navedene
v receptu (glejte odstavek "Uporaba ¢asovnika").

aSumenje in izparevanja, ki jih oddaja varnostni zati¢, so normalna, saj
omogocajo izpuh zraka pred kuhanjem.

Med kuhanjem v nac¢inu“lonec na zvisan zrak”
u Ko skozi obratovalni ventil (A) enakomerno uhaja para in pri tem slisite

enakomeren zvok (PSSSST), zmanjiajte mo¢ toplotnega vira.
= Zacnite odStevati ¢as kuhanja, kot je navedeno v knjigi receptov.
a Med kuhanjem pazite, da ventil enakomerno 3uslja. Ce ne izhaja dovolj pare,

rahlo povecajte moc toplotnega vira, v nasprotnem primeru pa jo zmanjsajte.

Kuhanje v nacinu "lonec na zvisan tlak"
Za izpust pare:
a Ko ste izkljucili toplotni vir, imate dve moznosti:

* Postopno znizevanje tlaka: postopoma vrtite obratovalni ventil (A) vse do
nastavitvene to¢ke piktograma ¥ - skica 10.

*odvisno od modela 499



Ce opazite nenavadno uhajanje pare, obratovalni ventil (A) znova
name stite v polozaj e konom lonec &@J, nat o pa t lak hitr o
zmanjsajte s pomogjo hladne vode.

Ce se varnostni zati¢ (D) ne spusti, odprite vodo v kuhinjskem koritu in
vanjo postavite dno posode, dokler se varnostni zati¢ (D) ne spusti.

* Hitro znizevanje tlaka v hladni vodi: odprite vodo v kuhinjskem koritu in
vanjo postavite dno posode, dokler se varnostni zati¢ ne spusti. Ko se varnostni
zatic¢ (D) spusti, lonec na zvisan tlak ni ve¢ pod tlakom. Zavrtite obratovalni

ventil (A) do poloZaja .
&
> &€
T

Korak 1

a Za mehka zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali penijo, kot so riz, stro¢nice,
dehidrirana zelenjava, kompoti, buce, bucke, korenje, krompir, fileji ribe ...
pustite lonec nekaj minut, da se ohladi, nato pa ga dodatno ohladite v hladni
vodi. Lonec pred vsakim odpiranjem rahlo in previdno stresite, potem ko se
prepricate, da se je varnostni zatic¢ spustil. S tem se izognete uhajanju vroce
pare.To je zlasti pomembno pri hitrem uhajanju pare ali po ohlajanju v hladni
vodi. Za juhe priporo¢amo, da izvedete hitro sprostitev pod hladno vodo
(glejte 1. korak zgoraj).

s Lonec na zvisan tlak lahko odprete - skica 3.

sV primeru tezav pri odpiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova - sl. 14.

Nikoli ne posegajte v varnostni klin (D).
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NV Kuhanje v nacinu litozelezne
posode*

a Zavrtite obratovalni ventil (A) do polozaja v nacinu
kuhanja “litozelezna posoda” . To storite tako, da
nanj pritisnete dovolj, da se premakne mimo zareze na
polozaju za znizevanje tlaka.

a Prepricajte se, da je lonec na zvisan tlak primerno zaprt
- skica 2, preden pri¢nete s kuhanjem.

alonec na zvisan tlak odlozite na vir toplote, ki je
nastavljen na zmanj$ano moc.

a Zacnite odstevati cas kuhanja, kot je navedeno v knjigi receptov.

aV nacinu “litozelezna posoda” lahko kadarkoli odprete lonec na zvisan tlak,
nadzorujte kuhanje in dodajte sestavine.

aV primeru tezav pri odpiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova- sl. 14.

a Ce je toplotni vir premocen, se lahko lonec na zvian tlak zasko¢i (varnostni
klin (D) vzdigne in blokira odprtino) in rocaja pokrova ni mogoce vklopiti ali
pa se lonec na zvisan tlak ne odpre. V tem primeru zmanjsajte ali ugasnite
toplotni vir. V primeru litoZzeleznih elektri¢nih plos¢ odmaknite lonec na
zvisan tlak stran od toplotnega vira.

a Za modele s premazom proti sprijemanju: ne uporabljajte kovinskih oziroma
abrazivnih kuhinjskih pripomockov in metlic. Ne odcedite kuhinjske posode
tako, da udarjate po robovih posode, ker lahko s tem povzrocite poskodbe
ali pusc¢anja.

u Nikoli ne segrevajte masc¢obe do oglenitve. Dim, ki ga lonec oddaja med
kuhanjem, je lahko nevaren za Zivali z obcutljivim dihalnim sistemom, kot so
ptice. Lastniki morajo svoje ptice umakniti iz kuhinje.

Va$ lonec na zvisan tlak je opremljen z ve¢ varnostnimi napravami:

= Varnost pri zapiranju:

- Ce je pokrov slabo namescen ali ¢e pozabite potegniti rocico pokrova, lahko
pride do uhajanja pare pri varnostnem zati¢u (D) na loncu, tlak pa ne bo
mogel narasti.
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a Varnost pri odpiranju:

- Ce je vas lonec pod tlakom, je varnostni klin (D) v zgornjem polozaju, ro¢aja
pokrova za odpiranje/zapiranje (G) pa ne smete vklopiti.

- Nikoli ne poskusajte lonca na zvisan tlak odpreti na silo.

- Nikoli ne posegajte v varnostni klin (D).

- Prepricajte se, da je notraniji tlak padel, pri ¢emer preverite, ali je varnostni klin
(D) v nizkem polozaju.

- Rocaji posode so varnostni deli. Nikoli jih ne zamenjujte sami. Nikoli ne
uporabljajte drugih modelov rocajev.

- Ce ste ro¢aj pokrova za odpiranje/zapiranje (G) nagnili v navpi¢en polozaj,
medtem ko je bil lonec na zvisan tlak e vedno pod pritiskom, ga ne boste mogli
odpreti. Ta funkcija zagotavlja dodatno varnost.

- Ponovno namestite rocaj pokrova v vodoraven polozaj in pocakajte, dokler
varnostni klin (D) ni v spodnjem polozaju.

a Dve varnostni napravi proti previsokemu pritisku:

- Prva naprava: obratovalni ventil (E) sprosca pritisk - skica 19

- Druga naprava: tesnilo omogoci uhajanje pare na pokrovu - skica 19.

V primeru, da se sprozi eden izmed teh dveh varnostnih sistemov proti

previsokemu pritisku:

u Izklopite toplotni vir.

a Pustite, da se lonec na zvisan tlak popolnoma ohladi.

u Odprite.

u Preverite in odistite obratovalni ventil (A), vodilo za izpuh pare (B), varnosti
ventil (E) in tesnilo (I) - skica 15 - 16 - 17 - 17bis. Glejte poglavje "Cis¢enje"
in "Obvezna preverjanja pred vsako uporabo".

a Ce po teh preverjanjih in ¢i$¢enju vas aparat e vedno puséa oziroma ne
deluje ve¢, ga pripeljite na enega izmed pooblascenih servisov TEFAL.

Ciscenje
Da bo vas lonec na zvisan tlak pravilno deloval, upostevajte ta priporocila za

¢is¢enje in vzdrzevanje po vsaki uporabi.

Porjavitev in praske, ki se lahko pojavijo kot posledica dolgotrajne
uporabe lonca, niso problematicne.

Obraba zunanje prevleke (odvisno od modela), ki je v stiku s pokrovom
na posodi, je obicajna.

Za lonce na zvisan tlak s prevleko proti prijemanju (odvisno od modela):
majhne praske in okrusenje, ki se lahko pojavijo ob uporabi, ne
vplivajo na znacilnosti zmogljivosti prevleke proti prijemanju.
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a Lonec na zvisan tlak po vsaki uporabi ocistite z mla¢no vodo, ki ste ji dodali
sredstvo za pomivanje posode. Enako storite s kosaro za kuhanje s paro*.

a Ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali kloriranih izdelkov.

a Nikoli ne segrevajte posode, ko je le-ta prazna.

Kako ocistiti notranjost posode iz nerjavecega jekla:

a Ocistite jo s Cistilno gobico in s sredstvom za pomivanje posode.

a Ce se na nerjave¢em jeklu v notranjosti posode pojavijo bele pike (odlaganje
mineralov) ali mavri¢ni odsev, jih ocistite z belim kisom.

Kako ocistiti notranjost posode iz aluminija s prevleko proti prijemanju:

u lzdelek cistite z vroco vodo, sredstvom za ¢is¢enje posode in mehko gobico.

a Ne uporabljajte ¢istilnega praska niti abrazivnih gobic.

aCe se vam je hrana zazgala, v posodo natocite vro¢o vodo in jo pustite
namoceno. Nato jo ocistite s sredstvom za pomivanje posode.

Kako ocistiti zunanjost posode:
a Ocistite jo z gobico in s sredstvom za pomivanje posode.

Posodo in kosaro za kuhanje s paro lahko perete v pomivalnem
stroju.

Posode s prevleko proti prijemanju (odvisno od modela) ne perite v
pralnem stroju, ker tablete za pomivalni stroj vsebujejo zelo
agresivne in korozivne snovi za dele iz aluminija.

Ce posodo s prevleko proti prijemanju (odvisno od modela)
prepogosto uporabljate, lahko to rahlo vpliva na barvo previeke
(porumenelost, madezi).

Cis¢enje pokrova:
u Pokrov ocistite z gobico in s sredstvom za pomivanje posode.

Pokrov navpicno odcedite, da zagotovite odtekanje ostanka vode
med kovinskimi in plasti¢nimi deli pokrova.

Cis¢enje tesnila pokrova:

a Po vsakem kuhanju ocistite tesnilo (I) in njegovo lezisce.

a Pri ponovni namestitvi tesnila glejte - skico 14 in pazite, da je tesnilo
namesceno pod vsako rezo pokrova.
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Cis¢enje obratovalnega ventila (A):

a Snemite obratovalni ventil (A) - skica 11.

a Operite obratovalni ventil (A) pod tekoco vodo -
skica 15.

a Preverite, ali se premika: prikaz na nasprotni smeri.

Potem ko odstranite obratovalni ventil (A),
tesnilo () in ¢asovnik* (F), lahko pokrov perete
v pomivalnem stroju.

Obratovalnega ventila (A), tesnila (1), casovnika* (F), niti posode s
prevleko proti prijemanju nikoli ne perite v pomivalnem stroju.

Cis¢enje vodila za izpuh pare (B), nameséenega na pokrovu:

a Snemite ventil (A) - skica 11.

u Pri dobri dnevni svetlobi preverite, ali je vodilo za izpuh pare odmaseno in
okrogle oblike - skica 13. Ce je potrebno, ga oistite z zobotrebcem - skica
16 in sperite.

Ciséenje varnostnega ventila (E):

a Del varnostnega ventila, ki se nahaja na notranji strani pokrova, ocistite pod
tekoco vodo.

u Preverite, ali deluje pravilno, tako da ¢vrsto pritisnete lezaj* (s palico), ki mora
biti premicen - slika 17, ali tako, da s prstom veckrat pritisnete poklopec*
(poklopec mora biti premicen) - slika 17bis. Glejte poglavje "Obvezna
preverjanja pred vsako uporabo”

Cis¢enje minutnega stevca* (F):

u Uporabite cisto in suho krpo.

a Ne uporabljajte topil.

= Stevca nikoli ne ¢istite pod vodo ali v pomivalnem stroju.

Menjava tesnila pri loncu na zvisan tlak:

aTesnilo na loncu na zvisan tlak zamenjajte vsako leto ali ¢e se na njem pojavi
zareza.

aVedno uporabljajte originalna tesnila TEFAL, ki ustrezajo vasemu modelu
(glejte odstavek "Pripomocki").

a Pri ponovni namestitvi tesnila glejte - skico 14 in pazite, da je tesnilo
namesceno pod vsako rezo pokrova.

Hramba vasega lonca na zvisan tlak:
a Obrnite pokrov na posodi.
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a Mehanizem za odpiranje/zapiranje lonca na zvisan tlak ne zahteva
posebnega vzdrzevanja razen ¢is¢enja.

Po 10 letih uporabe je nujno potreben pregled lonca na zvisan tlak
v enem izmed pooblascenih servisov TEFAL.

Dodatki TEFAL
a Dodatki, ki so na voljo za lonec na zvisan tlak:
Dodatki Reference
3/4/4.5/6 L: zunanji premer tesnila: X1010008
24 cm
Tesnilo - — .
5/7.5/9 L: zunanji premer tesnila: X1010007
27 cm
Kotara za 3/4.5/4/6 L: za posodo s premerom 22 cm 792185
kuhanje s paro*| 5,7 5/9 | za posodo s premerom 24 cm 792654
TrinoZni podstavek* (L) 792691
Trinozni podstavek* (K) X1030007
Minutni Stevec* X1060007

u Za menjavo ostalih rezervnih delov ali za popravilo poklicite pooblad¢eni servis TEFAL.
a Uporabljajte le originalne rezervne dele proizvajalca TEFAL, ki odgovarjajo
vasemu modelu.
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Premer dna lonca na zvisan tlak - reference

o Modelizne- | Modeliz
Prostornina osode @ dna premi¢nim | zloZljivim | Material posode
P roajem* | rocajem*
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Nerjavno jeklo
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Prevleceni aluminij
4L 22cm — —
17.5cm P47042 - Prevleceni aluminij
45L 22cm 15.5cm P46206 N Nerjavno jeklo
14 cm P46051 - Prevleceni aluminij
5L 24 cm . .
19.7cm P47051 - Prevleceni aluminij
52L 24 cm 20cm P46654 - Nerjavno jeklo
22cm 15.5cm P46207 P49007 Nerjavno jeklo
6L
24cm 17.5cm P48007 - Prevleceni aluminij
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Nerjavno jeklo
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Nerjavno jeklo
5L 14cm P46051 -
Set 24cm Nerjavno jeklo
75L 18cm P46248 -

Informacije o normativih:

Kompatibilni toplotni viri

ELEKTRIKA
(Halogenska

PLIN

ELEKTRIKA
(Litozelezna plosca)

indukcijskimi kuhalisci.

ELEKTRIKA

(indukcijska

Zs

ELEKTRIKA
(Grelna spirala)

s Lonec na zvisan tlak lahko uporabljate na vseh vrstah kuhalis¢, vklju¢no z

= Ce uporabljate elektri¢no plo3¢o, uporabite plos¢o, katere premer je enak ali
manjsi od premera dna lonca na zvisan tlak.
= Ce uporabljate steklokerami¢no plo$¢o, vedno preverite, ali je dno lonca
neposkodovano in ¢isto.
= Ce uporabljate plinski $tedilnik, plamen ne sme segati ¢ez rob dna lonca.
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a Na vseh kuhalis¢ih preverite, ali lonec na zvisan tlak dobro stoji.

aV okviru uporabe, ki je v skladu z navodili za uporabo, ima nerjaveca posoda
vasega lonca na zvisan tlak TEFAL 10-letno garancijo za:
- Vse napake, povezane s kovinsko strukturo posode,

- Vsako prezgodnje propadanje kovinske osnove.

a Drugi materiali posode in drugi deli lonca na zvisan tlak imajo garancijo
za vsako tovarnisko napako ali napako materiala za obdobje veljavnosti
garancije, ki ga dolo¢a veljavni zakon v drzavi nakupa in ki velja od
datuma nakupa.

s Pogodbeno garancijo pridobite ob predlozitvi potrdila o placilu ali
racuna z vidnim datumom nakupa.

= Garancija ne velja za:

a Praske in razbarvanje zaradi staranja, za posode s prevlekoproti prijemanju.

a Praske, nastale zaradi stika pokrova posode s prevleko proti prijemanju.

s Zaporedne poskodbe, ki so posledica neupostevanja pomembnih
previdnostnih ukrepov ali nepraviln e uporabe, kot so na primer:
- udarci, padci, uporaba v pecici...

a Garancijo lahko uveljavljate le na pooblas¢enih servisih TEFAL, ki so
usposobljeni za tovrstna popravila.

Oznacitev v skladu s predpisi

Oznaka Mesto

Blagovna znamka Na pokrovu

Leto in serija proizvodnje
Oznaka modela

Najvigji varnostni tlak (VT) Na pokrovu

Najvisji obratovalni tlak (OT)

Prostornina Na dnu zunanje strani posode
Postni naslov proizvajalca Na dnu zunanje strani posode

« Sodelujmo pri varovanju okolja!

® Vas aparat vsebuje Stevilne materiale, ki so primerni za
ponovno uporabo ali recikliranje.
2 Prosimo, odnesite ga v center za reciklazo, kjer bo ustrezno

——— predelan.
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TEFAL odgovarja na vasa vpras

Tezave

Priporocila

V primeru tezjega
odpiranja/zapiranja:

= Odstranite tesnilo in ga postavite pod vodo - sl. 18.
= Ponovno namestite tesnilo, ne da bi ga osusili - sl. 14.

Ce ne morete
zapreti pokrova:

a Preverite, ali je rocaj pokrova v navpi¢nem polozaju.

= Preverite ali je tesnilo pravilno vstavljeno (glejte ods-
tavek "Cis¢enje in vzdrzevanje").

= Preverite, ali je pokrov pravilno namescen, kot je pri-
kazano na - skico 1.

a Tesnilo postavite pod vodo in ga ponovno namestite
na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pa-
zite, da je pravilno namescen glede na zareze po-
krova - sl. 14.

Cesejelonecna
zvisan tlak segreval
pod pritiskom brez
tekocine v
notranjosti:

Naj ga pregledajo na pooblas¢enem servisu TEFAL.

Ce varnostni klin
2venketa in se slisi
izparevanje:

Prvih nekaj minut je to normalno: to omogoca izpuh zraka
pred kuhanjem.

Ce se varnostni klin
ni dvignil in para
med kuhanjem ne
uhaja skozi ventil:

Prvih nekaj minut je to normalno.

Ce se pojav nadaljuje, preverite:

- Ali je toplotni vir dovolj mocan, e ni, povecajte njegovo
moc.

- Ali je v posodi dovolj tekocine. B

- Obratovalni ventil (A) je names¢en na & .

- Ali je lonec na zvisan tlak dobro zaprt.

- Ali nista tesnilo ali rob posode morda poskodovana.

- Ali je tesnilo je pravilno namesceno.

Ce se je varnostni

klin dvignil in para
med kuhanjem ne
uhaja skozi ventil:

To je povsem normalno za prvih nekaj minut.

Ce ne mine, odprite vodo v kuhinjskem koritu in vanjo
postavite dno posode, dokler se varnostni zati¢ ne spusti.
Ocistite obratovalni ventil (A) -slika 15 in izhod za izpust
pare - slika 16 ter se prepricajte, da se leZaj * ali poklopec*
varnostnega ventila spusti brez rezav - slika 17 ali slika
17bis.
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Tezave

Priporocila

Ce okoli pokrova uhaja
para, varnostni zati¢ pa
je spuscen, preverite
naslednje:

Ali je lonec pravilno pokrit s pokrovom.

Polozaj tesnila pokrova.

Dobro stanje tesnila, po potrebi ga zamenjajte.
Cistoco pokrova, tesnila in lezis¢a tesnila v pokrovu.
Dobro stanje roba posode.

Ce ne morete odpreti po-
krova:

Preverite, ali je varnostni klin (D) v spus¢enem
polozaju.

V nasprotnem primeru znizajte tlak: odprite vodo
kuhinjskem koritu in vanjo postavite dno posode,
dokler se varnostni zati¢ ne spusti.

Nikoli se ne dotikajte varnostnega zatica (D).
Obratovalni ventil (A) obrnite v pravi poloiaj‘efr‘.”.

Ce jedi niso skuhane ali
S0 zazgane, preverite:

Cas kuhanja.

Moc¢ toplotnega vira.

Pravilen polozaj obratovalnega ventila (A).
Koli¢ino tekocine.

Ce so se jedi vloncu na
zvisan tlak zazgale:

Posodo namocite, preden jo pomijete.
Nikoli ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali klo-
riranih izdelkov.

Ce se je sprozil eden od
varnostnih sistemov:

Izklopite toplotni vir.

Ne da bi lonec na zvisan tlak premikali, pustite, da se
ohladi. Pocakajte, da se varnostni klin zniza in ga
odprite.

Preverite in ocistite obratovalni ventil (A), vodilo za
izpuh pare, varnostni ventil in tesnilo.

Prepricajte se, da so pogoji za polnjenje izpolnjeni.
Ce napake s tem niste odpravili, naj aparat pregledajo
na pooblas¢enem servisu TEFAL.

Ce opazite sledi
oksidacije:

Uporaba visoko zmogljivega nerjavecega jekla ne
prepreci pojava oksidacije v teh ekstremnih primerih.
Ce opazite sledi oksidacije, jih odstranite tako, da jih
pred novo uporabo lonca na zvisan tlak otrete z
abrazivno gobico.

Ce zlozljivih rocajev*
ne morete premakaniti v
ustrezen polozaj za
uporabo:

Preverite, ali:

= Se gumba (M)* premikata.

a Cerocajev Se vedno ne morete zloZiti, odnesite lonec
na pregled v pooblascen servisni center TEFAL.

Ce ne morete zloziti
zlozljivih rocajev*:

a Ne zlagajte jih na silo.

a Obvezno popolnoma pritisnite gumba * (M).

= Ce rocajev $e vedno ne morete zloziti, odnesite lonec
na pregled v pooblasen servisni center TEFAL.

* odvisno od modela
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PREGLEDNICA ZA KUHANJE

Zelenjava
ZELENJAVA “
(SVEZA) Articoke, 2 celi, 600 g vsaka (kuhanje v vodi) 0d 30 do 35 min
Blitva, narezana (2 cm), 700 g (kuhanje na pari) od 15do 17 min
KUHANJE NA PABI | Brsticni ohrovt (kuhanje na pari) od 10do 12min
.Sestavme v parni kosari Buca, narezana na koscke (od 3 do 5 mm), 600 g .
in 750 ml ong na dnu | (hanje na pari od 13do 18 min
posode na pritisk. ﬁ:rc;:,nr;a;fsne na kolobarje (3 mm), 600 g (ku- od 12do 15 min
Cebula za viaganje (kuhanje na pari) od 7 do 8 min
Endivija, razrezana na pol (900 g), (kuhanje na pari) | od 14 do 16 min
Glave brokolija, 600 g (kuhanje na pari) od9do 11 min
KUHANJE V VODI Glave cvetace, 600 g (kuhanje na pari) od 10do 12 min
Sestavine v vodi, brez Gobe, narezane, 800 g (kuhanje v vodi) od4do5min
kosare. Grah (kuhanje na pari) od 6 do 8 min
Grah v polovicah, 250 g (kuhanje v vodi) od 18 do 20 min
STROCNICE .rl::rc;:g;(:::z)ljem in narezani (3 mm), 850 g (ku o0d 10do 12 min
gz?fol\;.;fe\.l VODI ﬁgrr]ejz;u:;r;;rrei)zano na kolobarje (3 mm), 600 g (ku- o0d 17 do 19 min
. Koromac, narezan na trakove (600 g), (kuhanje na pari) | od 6 do 9 min
M (LR —— Krompir, narezan na polovice (950 g) (kuhanje na pari) (gjvigodozsjig:)
Leca, zelena, 250 g (kuhanje v vodi) od 14 do 16 min
Navadni fizol, surov, 250 g (kuhanje v vodi) od 35 do 40 min
Paprika, narezana na polovice (559 g) (kuhanje na pari) | od 14 do 16 min
Pesa, rdeca, narezana na etrtine (kuhanje v vodi) (gjvigodozszi:;:)
Por, beli, cel, 650 g (kuhanje na pari) 0d9do 11 min
Repa, narezana na kocke (500 g) (kuhanje napari) | od 14 do 16 min
Sparglji, beli (kuhanje na pari) od 5do 6 min
Spinaca (kuhanje na pari) od3do4min
Stroiji fizol (600 g) (kuhanje na pari) od 10do 12 min
Zelena, narezana, 600 g (kuhanje v vodi) od 7 do 9 min
Zelje, zeleno, narezano, 500 g (kuhanje v vodi) od 5do6min
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Riz

KOLICINA KOLICINA ¢As
KUHANJE VVODI VODE RIZA KUHANJA
Brez kosare. 2 OSEBI | 400 ml/2kozarca | 1509/1 kozarec

4 OSEBE | 500 ml/2,5 kozarca

250 g/2 kozarca | od 7 do 8 min

6 OSEB 700 ml/3,5 kozarca | 375 g/3 kozarci
Meso/ribe
SVEZE ZAMRZNJENO
Fileji morske spake (1 kg) v kosih po75 g od 5do 6 min od 7 do 8 min
- : . od Th5min
Jagnjecje stegno: 2 kosa (0,95 kg) 0d 40 do 45 min do1h15min
Lososovi zrezki: 4 kosi (0,8 kg) od 5do6min od 7 do8min
Mlad piscanec: 2 kosa (1,3 kg) od 23 do 25 min 0d 40 do 45 min
. od1hdo

Pidcanec (1,35 k) od 23 do 25 min Th10min
Prepelica: 4 od9do 10 min od 18 do 20 min
Raca (1,8 kg) 0d 45 do 47 min od 50 do 55 min
Rostbif (1 kg, 8-11 cm v premeru) od 30 do 35 min od 45 do 50 min
Svinjska ribica: 2 kosa po 350 g od 13 do 15 min od 26 do 29 min

L . od 1h5min
Svinjsko stegno (0,8 kg, 8-10 cm v premeru) | od 30 do 35 min do1h15min
Telegja ribica: 0,7 kg od 17 do 21 min od 33 do 38 min
Telegje stegno (0,8 kg, 5-7 cm v premeru) od 17 do 19 min od 37 do 40 min
Telegji Zepki (Paupiettes de veau): 4 kosi od 10do 12 min X
Tunovi zrezki: 4 kosi (0,7 kg) od 5do 6 min od 7 do 9 min
Zajec (1,5 kg, v kosih) od 8 do 9 min 0d 20 do 23 min

Opomba: Pri posodah s prostornino 5 litrov in manj se prepricajte, da kosi
mesa in perutnina ne presezejo oznake na notranjem delu posode.

Izberite kose mesa in perutnino z visino 8 cm ali man;j.

* odvisno od modela
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VAZNE MERE PREDOSTROZNOST

Pre upotrebe ekspres lonca, pazljivo procitajte i uvek se pridrzavajte

"Uputstva za upotrebu"

Nepravilno rukovanje moze dovesti do kvara.

Zbog Vase bezbednosti, proizvod je napravljen u skladu sa vaze¢im
standardima i normama:

- Direktiva za opremu pod pritiskom

- Materijali u kontaktu sa namirnicama

- Zivotna sredina

PROVERITE

a vizuelno i na dnevnoj svetlosti da je cev za odvod pare
prohodna - sl. 13.

OBAVEZNE ada li je bezbednosni ventil* ili klip* pokretan - sl. 17 ili
PROVERE PRE sl. 17bis.

SVAKE ada li je diihtung postavljen ispod svakog zareza na
UPOTREBE poklopcu - sl. 14.

ada li su rucke posude dobro pri¢vricene. Rucke
predstavljaju bezbednosne delove posude. Nikada ih ne
vadite niti ih sami menjajte.

s Nikada ne koristite ekspres lonac bez te¢nosti, to bi
dovelo do ozbiljnog ostecenja. Uvek proverite da li ima
dovoljno te¢nosti tokom kuvanja.

a Minimum 25 cl - sl. 4.

a Maksimum 2/3 visine posude, oznaka za punjenje MAX

UVEK S.E 2-sl.5.

PRIDRZAVAJTE | | 11 0m kuvanja na pari, namirnice koje se nalaze u korpi
IS’II-REEIIZE)CRISKA za paru ne smeju doci u kontakt sa vodom i ne sme da
ZA KOLICINE se premasi oznaka MAX 2 na posudi - sl. 7.

a Maksimum 1/3 (oznaka MAX 1) za namirnice koje
dobijaju na zapremini ili stvaraju penu tokom kuvanja,
kao sto su pirina¢, mahunarke, suseno povrce, kompoti,
bundeva, tikvice, Sargarepa, krompiri, riblji fileti, itd.. - sl.
6.
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PREIZA
VREME
KUVANJA

u Ne pustajte decu blizu ekspres lonca tokom njegovog koris¢enja.
= Para je veoma vruca kada izlazi iz radnog ventila. Pazite na mlaz
pare.

aVas ekspres lonac radi pod pritiskom. Nepravilno rukovanje moze
dovesti do opekotina. Pre pustanja ekspres lonca u rad, proverite
da li je dobro zatvoren. (Pogledajte odeljak “Zatvaranje”).

aTokom kuvanja vodite ra¢una da ventil uvek $isti. Ako nema
dovoljno pare, smanjite pritisak u posudi i proverite da li ima
dovoljno te¢nostiida li je cev za odvod pare otpusena. Ukoliko i
nakon ovih provera nema pare, lagano pojacajte jacinu izvora
toplote.

s Ne kuvajte namirnice koje mogu zapusiti cevi bezbednosnih
delova:

- brusnice

- je¢mena kasa, krompir, pire
- ovsene pahuljice

- grasak

- rezanci, makaroni, $pageti
- rabarbara

- ribizle

a Za kuvanje velikih komada mesa i hrane sa kozom (cele kobasice,
jezik, Zivina ...) : savetujemo da ih pre kuvanja izbockate nozem
ili viljuskom. Za vreme kuvanja oni mogu da nakupe kljucajucu
tecnost a zatim da prskaju.

a U ekspres loncu nikada ne pravite jela na bazi Zivotinjskog mleka.

a Nemojte koristiti krupnu so u svom ekspres loncu, dodajte sitnu
so na kraju kuvanja. Izbegavajte pojavu flekova koje bi mogle da
promene donji deo lonca.

s Ekspres lonac nemojte da koristite za przenje sa uljem pod
pritiskom.

a Ne ostavljajte ekspres lonac bez nadzora prilikom zagrevanja ulja
ili masti. Ulje koje se pregreje pocinje da dimi, nije zdravo i ako
se previse zagreje moze da izazove pojavu plamena.

a Ne koristite ekspres lonac u druge svrhe osim za ono ¢emu je
namenjen.

= Ne stavljajte ekspres lonac u zagrejanu rernu.

a U ekspres lonac nikada ne stavljajte aluminijumsku foliju.

a U ekspres lonac nikada ne stavljajte foliju.

a Alkoholna isparenja su zapaljiva. Pustite da kljuc¢a oko 2 minuta
pre nego sto stavite poklopac. Ukoliko pripremate jela na bazi
alkohola nadgledajte lonac sve vreme.

u Koristite kompatibilan(e) izvor(e) toplote prema uputstvima za
upotrebu.
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PO ZAVRSETKU
KUVANJA...

sZa modele sa nelepljivom oblogom: nemojte da
upotrebljavate metlice ili metalni kuhinjski pribor ili
kuhinjski pribor ostrih ivica. Nemojte da cedite svoj
kuhinjski pribor laganim udaranjem o ivicu uredaja, jer to
moze da osteti uredaj i prouzrokuje curenja.

a Postepeno okrecite radni ventil (A) prema odabranoj
brzini smanjenja pritiska, dok ne bude naspram oznake
sa ikonicom % - sl. 10. Ukoliko para prilikom oslobadanja
izlazi na neuobicajen nacin, ponovo postavite radni ventil
(A) u poziciju za kuvanje na rezimu "Ekspres lonac’, a
zatim izvrsite brzo otpustanje pritiska pod hladnom
vodom - (pogledajte odeljak "Kraj kuvanja u "Ekspres
loncu™).

u Ukoliko se bezbednosna cev (D) ne spusta, stavite ekspres
lonac pod hladnu vodu iz slavine - (pogledajte odeljak
"Kraj kuvanja u "'Ekspres loncu™).

s Nikada ne preduzimajte radnje na bezbednosnoj cevi.

u Za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju penu
tokom kuvanja, kao $to su pirina¢, mahunarke, suseno
povrce, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa, krompiri,
riblji fileti, itd, ostavite Vas ekspres lonac nekoliko minuta
da se ohladi, a zatim ga ohladite pod hladnom vodom.
Pre svakog otvaranja lagano protresite ekspres lonac
nakon sto proverite da li se bezbednosna cev spustila
kako biste izbegli udar pare koji moze dovesti do
opekotina. Ova procedura je posebno vazna prilikom
brzog otpustanja pare ili nakon rashladivanja lonca pod
hladnom vodom.

sVeoma pazljivo pomerajte ekspres lonac kada je pod
pritiskom. Ne dodirujte vruce povrsine. Po potrebi
koristite rukavice. Kod posluzivanja koristite 2 rucke
posude.

a Ukoliko pripremate supu, preporu¢ujemo Vam da izvrsite
brzo smanjenje pritiska pod hladnom vodom (pogledajte
odeljak "Kraj kuvanja u rezimu 'Ekspres lonac™).

a Pre otvaranja ekspres lonca proverite da li je ventil u
poloZaju za otpustanje pritiska. Bezbednosna cev (D)
mora biti u donjem polozaju.

a Nikada ne otvarajte ekspres lonac silom. Proverite da li se
unutrasnji pritisak spustio. Bezbednosna cev (D) mora biti
u donjem polozaju. (Pogledajte poglavlje "Bezbednost").
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ODRZAVANJE

a Ukoliko primetite da je neki deo Vaseg ekspres lonca
polomljen ili ostecen, niposto ne pokusavajte da ga
otvorite ako je zatvoren, sacekajte da se u potpunosti
ohladi pre nego $to ga pomerite, nemojte ga vise koristiti
i obratite se ovlas¢enom servisu za popravku.

aNe preduzimajte nikakve radnje na sistemima za
bezbednost koje nisu navedene u uputstvu za ciscenje i
odrzavanje.

a Koristite samo originalne TEFAL delove koji odgovaraju
Vasem modelu.

u Nakon kuvanja ne ostavljajte hranu u ekspres loncu.

a Posle svake upotrebe odmah ocistite i isperite ekspres
lonac.

s Nikada ne perite radni ventil (A), zaptivku (I), tajmer* (F),
ili posudu sa nelepljivom oblogom u masini za sudove.

s Nikada ne stavljajte tajmer* (F) pod vodu.

a Nikada ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode
na bazi hlora, oni mogu uticati na kvalitet nerdaju¢eg
Celika.

s Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

aJednom godidnje, ili ako pukne, odmah dihtung na loncu.

a Nakon 10 godina kori$c¢enja, obavezno odnesite ekspres
lonac na servisiranje u ovlasceni servis.

s Odlaganje lonca: Okrenite poklopac na posudi kako biste
izbegli habanje dihtunga.

SACUVAJTE OVA UPUTSTVA
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Delovi (pogledajte Opis)

A.  Radniventil I Dihtung

B.  Cevzaodvod pare J. Korpa za kuvanje na pari*

C.  Pokazatelj polozaja ventila K./ L. Tronozni stalak*

D. Sigurnosna cev (pogledajte M.  Tasteri za preklapanje ruke*
poglavlje “Bezbednost”). N.  Fiksne rucke posude*

E.  Sigurnosni ventil 0.  Sklopiva ru¢ka posude*

F.  Tajmer za kuvanje* P.  Oznake za maksimalno

G.  Rucka poklopca punjenje (maks. 1 i maks. 2)

H. Poklopac Q. Posuda

Obavezne provere pre svake upotrebe

Provera radnog ventila

aProverite da odvod radnog ventila nije zapusen (pogledajte odeljak
postavljanje radnog ventila").

Provera sigurnosnog ventila: u zavisnosti od modela

7 (9 [ ¥

a Proverite da li je kuglica* bezbednosnog ventila mobilna (upotrebite ¢ackalicu).

.. R

1
- 4
u Proverite da li je klip* bezbednosnog ventila mobilan (pritisnite klip nekoliko

puta prstom)
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Upotreba

Kuvanje u rezimu Kuvanje u rezimu Dekompresija
Ekspres lonac Lonac*
Otvaranje

a Dignite ru¢ku poklopca iz horizontalnog u vertikalni polozaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

a Podignite poklopac.

u Ako ne mozete da otvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

Zatvaranje

u Proverite da li je ru¢ka poklopca u vertikalnom polozaju.

u Postavite poklopac na posudu tako da plasti¢ni deo bude u ravni sa
ru¢kama posude, kao sto je prikazano na - sl. 1.

a Spustite ru¢ku poklopca iz vertikalnog u horizontalni polozaj - sl. 2

a Poklopac se okrece.

Ako ne mozete da zatvorite poklopac:

a Proverite da li su dihtung i poklopac pravilno postavljeni.

u Ako ne mozete da zatvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

Prvo koris¢enje
u Za modele sa nelepljivom oblogom: operite lonac a zatim u tankom sloju
premazite unutrasnjost nelepljive obloge uljem za kuvanje.

U zavisnosti od modela:

a Stavite tronozni stalak* (L) i korpu za kuvanje na pari* (J) na
dno posude.

u Pricvrstite tronozni stalak* (K) na korpu za kuvanje na pari*
(1), zatim pomaknite set na dno posude.

= Napunite posudu (Q) sa najvise 2/3 vode (MAX 2) - sl. 5.

= Zatvorite ekspres lonac. ~ _
s Poravnajte piktogram & radnog ventila (A) sa
pokazateljem polozaja ventila (C) - sl. 9.

* u zavisnosti od modela




a Stavite ekspres lonac na izvor toplote podesen na maksimalnu jacinu.

a Kada para po¢ne da izlazi kroz ventil, smanjite jacinu izvora toplote i ostavite
ga 20 minuta.

a Nakon 20 minuta, iskljucite izvor toplote.

a Izravnajte piktogram 4¢ radnog ventila (A) sa pokazateljem poloZaja ventila
(©.

s Kada se sigurnosna cev (D) spusti, lonac vise nije pod pritiskom.

u Otvorite ekspres lonac - sl. 3

a Operite ga deterdZzentom za pranje sudova.

Minimalno i maksimalno punjenje

u Minimalna koli¢ina je 25 cl (2 ¢ase) - sl. 4.

a Maksimum 2/3 visine posude, oznaka za punjenje MAX 2 - sl. 5.

u Nemojte koristiti krupnu so u svom ekspres loncu, dodajte sitnu so na kraju
kuvanja.

Za odredene namirnice:

s Za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju
penu tokom kuvanja, kao $to su pirina¢, mahunarke,
suseno povrce, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa,
krompiri, riblji fileti, itd., ne punite vise od 1/3 (MAX 1)
kapaciteta ekspres lonca. . A
Po zavrietku kuvanja ostavite da se ekspres lonac =
nekoliko minuta hladi, a zatim ga ohladite u hladnoj
vodi (vidi odeljak ‘Kraj kuvanja na rezimu ,Ekspres lonac” - brza
dekompresija’).

Koriséenje korpe za kuvanje na pari*

a Sipajte 75 cl vode na dno posude (Q).

U zavisnosti od modela:

a Stavite tronozni stalak* (L) i korpu za kuvanje na pari* (J) na dno posude.

u Pricvrstite tronozni stalak* (K) na korpu za kuvanje na pari* (J), zatim
pomaknite set na dno posude.
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aTokom kuvanja, namirnice koje se nalaze u korpi za
kuvanje na pari ne smeju do¢i u kontakt sa vodom.

s Kod modela 3L normalno je da nivo vode blago
prekriva dno posude.

Namirnice koje se nalaze u korpi za kuvanje na
pari* ne bi trebalo da predu nivo MAX 2.

Skidanje i postavljanje radnog ventila (A)

Skidanje radnog ventila (A):

s Poravnajte Zleb sa pokazateljem poloZaja ventila (C) pritiskajuci prsten
radnog ventila (A).

a Skinite ga-sl. 11.

Postavljanje radnog ventila:

a Postavite radni ventil (A) - sl. 8 tako da tacka radnog
ventila (A) bude u ravni sa pokazateljem polozaja (C);
pogledajte suprotnu stranu.

= Stavite radni ventil (A) tako da se zakaci na cev za
odvod pare.
a Pritisnite piktograme radnog ventila (A) i okrenite ga.

Tajmer za kuvanje*

Nemojte nikada da koristite tajmer u rezimu rada "Lonac".

Tajmer (F) za kuvanje osmisljen je tako da Vam pomogne u postizanju dobrih
rezultata kuvanja i omogudi racionalnu potrosnju energije. Tajmer automatski
odbrojava vreme kuvanja ¢im dostigne odgovarajuci nivo temperature koja

odgovara kuvanju u rezimu "Ekspres lonac" &7 .
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Tokom kuvanja vodite racuna da radni ventil (A) pravilno Sisti. Ako
nema dovoljno pare malo pojacajte jacinu izvora toplote, u

suprotnom smanjite.

n Da ukljucite tajmer: pritisnite dugme.

a Podesite vreme kuvanja (u minutima).
a Ako ste uneli pogresno vreme, sacekajte 4 sekunde da

plamen prestane da treperi, a zatim pritisnite i drzite
taster da biste vratili vreme na nulu.

a Upalite izvor toplote na maksimalnu jacinu.

nCim se dostigne odgovarajuci nivo temperature, tajmer
zvoni i pocinje da odbrojava vreme (serija zvucnih
signala).
Smanjite jacinu izvora toplote.
Ako Zelite, u ovom trenutku mozete ukloniti tajmer sa
proizvoda. Vreme ce nastaviti da odbrojava.

a Kada je kuvanje zavrseno, tajmer zvoni.
a Za prekid zvuka, pritisnite dugme na tajmeru.
» Smanijite jacinu izvora toplote.

Dugim pritiskom na dugme tajmer se vraca na nulu i gasi.

Postavljanje i skidanje tajmera®

a Da biste postavili tajmer (F) na mesto - sl. 12, prvo
stavite deo prednji deo na modul, a zatim ga pritisnite
da biste zakacili zadnju stranu.

a Da biste skinuli tajmer (F), podignite ga i povucite.

e

i
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Zamena baterije na tajmeru*
a Tajmer koristi malu bateriju tipa CR2032.

= Ukoliko se pojavi znak B li se na njemu nista ne prikazuje, zamenite

bateriju.

a Trajanje baterije zavisi od toga koliko se ¢esto koristi tajmer.

= Baterija tajmera sadrzi Dimetoksietan o CAS 110-71-4.
Odgovara evropskim propisima. Radi svoje zastite i zastite
Zivotne sredine: ne otvarajte bateriju, ne izlaZite je visokim
temperaturama, ne bacajte je sa ostalim smec¢em; odnesite je
u centar za prikupljanje iskoris¢enih baterija.

» Nepunjive baterije ne smeju da se pune.

a Razli¢ite vrste novih i upotrebljenih baterija ne smeju da se kombinuju.

u Baterije je potrebno umetnuti u skladu sa pravilnim polom.

a Ispraznjene baterije je potrebno izvaditi iz uredaja i bezbedno odloziti u

otpad.

u Ako planirate da aparat odloZite na duzi period i ako ga necete upotrebljavati

duzZe vreme, baterije je potrebno izvaditi iz uredaja.

a Prikljucci baterije ne smeju da se kratko spajaju.

a Postavite ga ravno na radnu povrsinu.

= Da uklonite bateriju tajmera, otvorite dugme uz pomoc¢
novcica okretanjem suprotno od kazaljke na satu za jedan
polumesec a sve dok se poklopac poravna s polumesecom
tajmera a (vidi sliku).

a Zamenite bateriju.

a Vratite dihtung u kuciste.

a Da biste vratili poklopac baterije, postavite polumesec a
poklopca baterije prema polumesecu a tajmera. Polako
okrecite poklopac baterije u smeru kazaljke na satu, dok
lagano pritiskate da biste poravnali polumesec s poklopca
baterije s punim mesecom tajmera @ (vidi sliku)

u Ne pritiskajte jako poklopac baterije kada ga zatvarate.

= Ne idite preko ivica.

s U slucaju da ga izgubite, mozZete poruciti drugi tajmer u
ovlaséenim servisima.

Nikada ne stavljajte tajmer u vodu ili masinu za sudove.

Nemojte nikada koristiti tajmer* u rezimu rada "Lonac".

* u zavisnosti od modela
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Preklopne rucke*

Pre upotrebe obavezno uklonite etikete sa svake rucke.

Ne pokusavajte da preklopite rucke bez pritiskanja tastera (M).

Nikada ne rastavljajte preklopne rucke posude. To moze obavljati
samo ovlasceni servis.

a Da preklopite rucke Preklopljene rucke
g— nikada ne stavljajte na
L : =) izvor toplote.
O
2\, » | =

12

a Da biste stavili rucke
u polozaj za
upotrebu:

Pre kuvanja

u Pre svake upotrebe, skinite radni ventil (A) - sl. 11 i pogledajte na dnevhom
svetlu da cev za odvod pare (B) nije zapusena - sl. 13.

a Proverite da li je besbednosni ventil (E) mobilan pogledajte odeljak "Ci¢enje"
i "Obavezne provere pre svake upotrebe") - sl. 17 i sl. 17bis.

a Dodajte sastojke i te¢nost.

u Zatvorite ekspres lonac - sl. 2

u Ako ne mozete da zatvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

= Postavljanje radnog ventila (A) - sl 8.
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lonac"

= Okrenite radni ventil (A) do poloZaja za kuvanje u rezimu “Ekspres lonac” &&F
-sl. 9.

a Pre pustanja ekspres lonca u rad, proverite da li je dobro zatvoren - sl. 2

a Stavite ekspres lonac na izvor toplote podesen na maksimalnu jacinu.

aZa modele koji su opremljeni tajmerom: podesite vreme kuvanja koje je
naznaceno na receptu (pogledajte paragraf "Upotreba tajmera za kuvanje").

nZveckanje i para koju emituje sigurnosna cev su normalna pojava, oni
omogucavaju ispustanje vazduha pre kuvanja.

@ Kuvanje u rezimu “Ekspres

Za vreme kuvanja u rezimu “Ekspres lonac”

aKada radni ventil (A) ispusta paru neprekidno uz pravilan zvuk (PSSS3T),
smanjite jacinu izvora toplote.

a Zapocnite odbrojavanje vremena kuvanja koje je naznaceno u receptu.

a Tokom kuvanja vodite racuna da ventil pravilno $isti. Ako nema dovoljno pare
malo pojacajte jacinu izvora toplote, u suprotnom smanjite.

Kuvanje u rezimu “Ekspres lonac”
Za oslobadanje pare :
a Kada iskljucite izvor toplote, imate dve mogucénosti:

* Postepeno ispustanje pritiska: okrecite radni ventil (A) dok ne bude naspram
oznake sa ikonicom G - sl. 10.
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Ukoliko prilikom oslobadanja pare primetite da para izlazi na
neuobicajen nacin, ponovo postavite radni ventil (A) u poziciju za
kuvanje na rezimu "Ekspres lonac" &, a zatim izvrsite
dekompresiju u hladnoj vodi.

Ukoliko se bezbednosna cev (D) ne spusta, sipajte hladnu vodu u
sudoperu i potopite dno ekspres lonca u vodu kako bi se
bezbednosna cev (D) spustila.

*Dekompresija pare pod mlazom hladne vode: sipajte hladnu vodu u
sudoperu i potopite dno ekspres lonca u vodu kako bi se bezbednosna cev
spustila. Kada se bezbednosna cev (D) spusti, lonac vise nije pod pritiskom.
Okredite radni ventil (A) do poloZaja 4.

1. korak

s Za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju penu tokom kuvanja, kao
sto su pirina¢, mahunarke, suseno povrée, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa,
krompiri, riblji fileti, itd, ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a
zatim ga ohladite pod hladnom vodom. Pre svakog otvaranja lagano protresite
ekspres lonac nakon $to proverite da li se bezbednosna cev spustila kako biste
izbegli udar pare koji moze dovesti do opekotina. Ova procedura je posebno
vazna prilikom brzog otpustanja pare ili nakon rashladivanja lonca pod hladnom
vodom. Kada se radi o supama, savetujemo vam da obavljate brzu dekompresiju
u hladnoj vodi (pogledajte iznad sliku 1. koraka).

u MoZete da otvorite ekspres lonac - sl. 3.

u Ako ne mozete da otvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

Nikada ne dirajte bezbednosnu cev (D).
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3~ Kuvanje u rezimu "Lonac"*

a Okrenite radni ventil (A) do polozaja za kuvanje u
rezimu “Serpa” . Za tu svrhu snazno ga gurnite iza
Zleba u polozaj za ispust pare.

a Pre pustanja ekspres lonca u rad, proverite da li je dobro
zatvoren - sl. 2.

a Stavite ekspres lonac na izvor toplote podesen na
smanjenu jacinu.

a Zapocnite odbrojavanje vremena kuvanja koje je naznaceno
u receptu.

a U rezimu "Lonac", u svakom trenutku mozete otvoriti ekspres lonac da
promesate, kontrolisete kuvanje ili dodate sastojke.

u Ako ne mozete da otvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14

s Ako je izvor toplote prejak, moze doci do zakljucavanja ekspres lonca
(bezbednosna cev (D) se podigne i blokira otvaranje), ru¢ka poklopca vise
ne radiili ne otvara ekspres lonac. Ukoliko do toga dode, smanijite ili potpuno
ugasite izvor toplote. Ako se radi o elektri¢noj ploci od livenog gvozda,
skinite lonac sa izvora toplote.

aZa modele sa nelepljivom oblogom: nemojte da upotrebljavate Zice ili
metalni kuhinjski pribor ili kuhinjski pribor ostrih ivica. Nemojte da cedite svoj
kuhinjski pribor laganim udaranjem o ivicu lonca, jer to moze da ga osteti i
prouzrokuje curenja.

= Nikada ne zagrevajte ulja i mast do ugljenisanja. Isparenja od kuvanja mogu
biti opasna za Zivotinje sa osetljivim respiratornim sistemom, kao $to su ptice.
Vlasnici ptica bi trebalo da ih udalje iz prostorije u kojoj se kuva.

Bezbednost

Ekspres lonac poseduje nekoliko sigurnosnih sistema:

s Bezbednost pri zatvaranju:

- Ukoliko poklopac nije pravilno postavljen ili ste zaboravili da spustite ru¢ku
poklopca, para ¢e izlaziti na sigurnosnoj cevi (D) ekspresnog lonca i pritisak
nece moci da se podigne.
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s Bezbednost pri otvaranju:

- Ako je lonac pod pritiskom, sigurnosna cev (D) je podignuta a ru¢ka poklopca
za otvaranje/zatvaranje (G) ne sme da se koristi.

- Nikada ne otvarajte ekspres lonac silom.

- Ni u kom sluc¢aju nemojte delovati na sigurnosnu cev(D).

- Uverite se da se unutrasnji pritisak spustio tako $to cete proveriti da li je
sigurnosna cev (D) u donjem poloZaju.

- Drke predstavljaju bezbednosne delove posude. Nikada ih ne menjajte sami.
Nikada ne koristite druge modele drski.

- Ako ste stavili rucku poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) u vertikalan polozaj,
sve dok je lonac pod pritiskom, ne mozete ga otvoriti. Ova funkcija predstavlja
dodatni sigurnosni sistem.

- Stavite rucku poklopca u horizontalan polozaj i sacekajte da se sigurnosna
cev (D) vrati u pocetni polozaj.

= Dva sigurnosna sistema u slucaju prevelikog pritiska:

- Prvi uredaj : sigurnosni ventil (E) oslobada pritisak - sl. 19.

- Drugi uredaj: dihtung poklopca pusta paru da izlazi - sl. 19.

Ukoliko se aktivira jedan od sigurnosnih sistema u slucaju prevelikog

pritiska:

a Iskljucite izvor toplote.

u Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite ga.

a Proverite i ocistite radni ventil (A), bezbednosni ventil (E) i zaptivku (I) - sl.
15 - 16 - 17 i 17bis. Pogledajte odeljak "Cis¢enje" i "Obavezne provere pre
svake upotrebe".

u Ukoliko posle ovih provera i ¢is¢enja Vas ekspres lonac ispusta ili vise ne radi,
odnesite ga u ovlaséeni TEFAL servis.

Da bi ekspres lonac uspesno radio, posle svake upotrebe sledite preporuke za
¢is¢enje i odrzavanje.

Tamnjenje i ogrebotine koje se mogu pojaviti nakon dugotrajne
upotrebe ne predstavljaju smetnje za ispravan rad.

Habanje spoljnje obloge (u zavisnosti od modela) usled kontakta
poklopca i posude je normalna pojava.
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Kod ekspres lonaca sa nelepljivom oblogom (u zavisnosti od modela):
blage ogrebotine i abrazije koje mogu nastati tokom koriscenja,
ne uticu na njen kvalitet.

a Operite lonac posle svake upotrebe mlakom vodom i deterdzentom za
sudove. Na isti nacin postupite i sa korpom za kuvanje na pari*.

a Ne koristite izbeljiva¢ niti hlorisane proizvode.

a Ne grejte lonac kada je prazan.

Cis¢enje unutrasnjosti posude od nerdajuceg celika:

a Operite je sunderom i deterdzentom za sudove.

u Ukoliko u unutrasnjosti posude od nerdajuceg celika primetite sedefasti
odsjaj ili bele tragove (ostatke minerala), ocistite je sircetom.

Ciscenje unutrasnjosti posude od aluminijuma sa nelepljivom oblogom:

a Da biste produzili vek trajanja posude, preporuc¢ujemo Vam da je perete
rué¢no.

u Ne koristite deterdZent u prahu i abrazivne sundere.

a Ako su namirnice zagorele, napunite posudu toplom vodom i ostavite je neko
vreme. Zatim je operite deterdZentom za pranje sudova.

Ciséenje spoljasnjosti posude:
a Operite je sunderom i deterdzentom za pranje sudova.

Posudu od nerdajuceg celika i korpu za kuvanje na pari mozete
prati u masini za sudove.

Ne perite posudu sa nelepljivom oblogom (u zavisnosti od modela) u
masini za sudove, zato sto deterdzenti u formi tablete sadrze veoma
agresivne i korozivne supstance za delove od aluminijuma.

Intenzivno koriS¢enje posude sa nelepljivom oblogom (u zavisnosti
od modela) moze dovesti do blage promene boje (pozuteti,
prebojiti se).

Cis¢enje poklopca:
a Operite ga sunderom i deterdZzentom za pranje sudova.

Iscedite poklopac vertikalno kako biste uklonili preostalu vodu
izmedu metalnih i plasti¢nih delova poklopca.
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Ciscenje dihtung poklopca:

u Posle svakog kuvanja, operite dihtung (I) i lezZiste.

a Za vracanje dihtunga na mesto, pogledajte - sl. 14 i vodite ra¢una da je
dihtung ispravno postavljen ispod svakog zareza na poklopcu.

Ciscenje radnog ventila (A):

a Skinite radni ventil (A) -sl. 11.

a Operite radni ventil (A) pod mlazom tekuce vode -
sl. 15.

s Proverite njegovu pokretljivost: pogledajte sliku.

Nakon sto ste skinuli radni ventil (A), dihtung
(I) i tajmer* (F), poklopac mozZete oprati u
masini za sudove.

Nikada ne perite radni ventil(A), dihtung (1), tajmer *(F), ili posudu
u masini za sudove.

Ciscenje cevi radnog ventila (B) koja se nalazi pod poklopcem:

a Skinite ventil (A) -sl. 11.

a Proverite vizuelno i na dnevnoj svetlosti da je cev za odvod pare otpusena -
sl. 13. Po potrebi je ocistite ¢ackalicom - sl. 16 i isperite.

Ciséenje sigurnosnog ventila (E):

a Operite deo sigurnosnog ventila koji se nalazi unutar poklopca tako sto cete
staviti poklopac pod mlaz vode.

a Proverite da li dobro radi tako da jako pritisnite kuglicu* (Stapi¢em za usi)
ventila koja mora biti mobilna - sl. 17 ili nekoliko puta pritisnite klip* koji
mora biti mobilan - sl. 17bis. Pogledajte odeljak "Cis¢enje" i "Obavezne
provere pre svake upotrebe".

CiS¢enje tajmera* (F) :

u Obrisite ga ¢istom suvom krpom.

a Nemojte koristiti sredstvo za ciscenje.

s Nikada ne stavljajte tajmer u vodu i masinu za sudove.

ODRZAVANJE

Zamena dihtunga na ekspres loncu:

a Menjajte dihtung jednom godisnje ili kada se na njemu pojavi ostecenje.

s Uvek koristite originalan TEFAL dihtung koji odgovara Vasem modelu
(pogledajte paragraf "Dodaci").

s Za vracanje dihtunga na mesto, pogledajte - sl. 14 i vodite racuna da dihtung
dobro ulegne ispod svakog udubljenja na poklopcu.
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Odlaganje ekspres lonca:
u Okrenite poklopac na posudi.
s Mehanizam za otvaranje/zatvaranje lonca ne zahteva posebno

odrzavanje osim ¢iScenja.

Nakon 10 godina koriS$¢enja, obavezno odnesite Vas ekspres lonac
na servisiranje u TEFAL ovlasceni servis.

TEFAL Dodaci
a Dodaci za ekspres lonac koji su dostupni u prodaji:
Dodaci Reference
3/4/4.5/6 L: spoljasnji pre¢nik dihtunga: X1010008
. 24 cm
Dihtung “sooliaini preemik din -
5/7.5/9 L: spoljadnji precnik dihtunga: X1010007
27 cm
Korpa za 3/4.5/4/6 L: za prec¢nik posude od 22 cm 792185
kuvanje na pari* 5/7.5/9 L: za pre¢nik posude od 24 cm 792654
Tronozni stalak* (L) 792691
Tronozni stalak* (K) X1030007
Tajmer za kuvanje* X1060007

a Za zamenu drugih delova ili popravke, obratite se ovlas¢enom TEFAL servisu.
u Koristite samo originalne TEFAL delove koji odgovaraju Vasem modelu.
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Karakteristike

Preé¢nik dna posude lonca - reference

. (] Modeli s fiksnim Modeli s Materijal
Kapacitet osude @dna rutkama® preklopnim osude
P ruckama* P
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Nerdajuci celik
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Obloga od aluminijuma
4L 22cm
17.5cm P47042 - Obloga od aluminijuma
45L 22cm [ 155cm P46206 - Nerdajuci celik
14 cm P46051 - Obloga od aluminijuma
5L 24 cm —
19.7cm P47051 - Obloga od aluminijuma
52L 24cm | 20cm P46654 - Nerdajuci celik
L 22cm [ 155cm P46207 P49007 Nerdajuci celik
6
24cm [17.5cm P48007 - Obloga od aluminijuma
75L 24cm | 18cm P46248 P49048 Nerdajuci celik
9L 24 cm 18cm P46249 P49049 Nerdajudi celik
5L 14cm P46051 -
Set 24 cm Nerdajuci celik
75L 18cm P46248 -
Normativne informacije:
Gornji pritisak pri radu: 65 kPa
Maksimalni bezbednosni pritisak: 120 kPa
Kompatibilni izvori toplote
StRUJA STRUJA_ §TRUJA ; ) STRUJAA
ploca) ploca) ringla)

GAS
Zz
. .
!@! i/
-

aVas ekspres lonac se upotrebljava na svim izvorima toplote, ukljucujudi
indukciju.

a Na elektri¢noj ringli, koristite ringlu jednakog ili manjeg precnika dna lonca.

a Na vitrokeramickoj ploci, proverite da li je dno lonca ¢isto.

a Na plinu, plamen ne sme da premasuje precnik posude.

= Na svim izvorima toplote, vodite racuna da lonac bude dobro centriran.
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a U okviru preporucene upotrebe shodno datim instrukcijama, posuda od
nerdajuceg celika na Vasem novom TEFAL ekspres loncu ima 10 godina
garancije za:

- Svako ostecenje metalne strukture posude lonca,
- Svako preuranjeno ostecenje metalne baze.

s Za ostale materijale posude i druge delove Vaseg ekspres lonca,
garancija za svaku fabricku gresku ili nepravilnost, definisana je vaze¢im
zakonima zemlje u kojoj je proizvod kupljen i datumom kupovine.

= Ova ugovorna garancija se ostvaruje uz podnosenje racuna ili fakture
sa datumom kupovine.

= Garancija ne pokriva:

s Ogrebotine i promenu boje usled starenja, za posude sa nelepljivom
oblogom.

a Ogrebotine nastale prilikom stavljanja poklopca na posudu sa nelepljivom
oblogom.

s Ostecenja nastala kao posledica nepostovanja vaznih mera opreza ili
nemarne upotrebe, narocito:
- Udarci, padovi, stavljanje u rernu, ...

a Samo u TEFAL ovlasc¢enim servisima mozete iskoristiti ovu garanciju.

Regulatorne oznake

Oznaka Lokalizacija

Komercijalna oznaka Na poklopcu

Godina i serija proizvodnje
Referenca modela

Maksimalni bezbednosni pritisak (PS) Na poklopcu

Gorniji pritisak pri radu: (PF)

Zapremina Na spoljnjem dnu poklopca
Postanska adresa proizvodaca Na spoljnjem dnu poklopca

« Ucestvovanje u zastiti zivotne sredine!
@® Vas$ aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu reciklirati.
2 Odnesite ga u centar za reciklazu.
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TEFAL odgovara na Vasa pitanj

Problemi

Preporuke

U slucaju otezanog
otvaranja i/ili
zatvaranja
poklopca:

a Skinite dihtung i isperite ga pod vodom - sl. 18.
a Vratite ga u poklopac bez brisanja - sl. 14.

Ako ne mozete da
zatvorite poklopac:

a Proverite da i je ru¢ka poklopca pravilnom vertikalnom
polozaju.

aProverite da li je dihtung pravilno postavljen
(pogledajte paragraf "Cis¢enje i odrzavanje").

s Proverite da li je poklopac postavljen kao $to je
prikazano na -sl. 1.

aIsperite dihtung pod vodom iz slavine, a zatim ga vratite
u poklopac bez brisanja - sl. 18. i uverite se da je
ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

Ako se lonac
zagrejao pod
pritiskom bez
tecnosti unutra:

Odnesite lonac u TEFAL ovlasceni servis.

Ako sigurnosna cev
zveckaiispusta
paru:

To je uobicajeno u prvim minutima kuvanja: time se
omogucava ispustanje vazduha pre kuvanja.

Ako se sigurnosna
cev nije podigla i
nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuvanja:

To je uobicajeno u prvim minutima kuvanja.

Ako se to nastavi, proverite da li je:

- Izvor toplote dovoljno jak, ako nije, pojacajte ga.
- Koli¢ina te¢nosti u posudi dovoljna.

- Radni ventil (A) postavljen na & .

- Ekspres lonac dobro zatvoren.

- Dihtung ili ivica posude ostecena.

- Dihtung dobro postavljen.

Ako se sigurnosna
cev nije podigla i
nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuvanja:

To je normalno tokom prvih nekoliko minuta.

Ako se to nastavi, uspite hladnu vodu u sudoperu i po-
topite dno ekspres lonca u vodu kako bi se sigurnosna
cev (D) spustila.

Ocistite radni ventil (A) - sl. 15 i cev za odvod pare - sl.
16 i proverite da li mozete da stavite kuglicu* ili klip*
ventila bez poteskoca - sl. 17 ili 17bis.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi oko
poklopca i ako je
sigurnosna cev u
spustenom polozaju,
proverite:

Da li je poklopac dobro zatvoren.

Polozaj dihtunga u poklopcu.

Da li je dihtung u dobrom stanju, ako je potrebno,
zamenite ga.

Da li su poklopac, dihtung i leziste dihtunga na
poklopcu ¢isti.

Da li su ivice posude u dobrom stanju.

Ako ne mozete da otvo-
rite poklopac:

Proverite da li je sigurnosna cev (D) u donjem
polozaju. Ako nije, ispustite paru: uspite hladnu
vodu u sudoperu i potopite dno ekspres lonca u
vodu kako bi se sigurnosna cev spustila. Nikada ne|
delujte na sigurnosnu cev (D).

Okrenite radni ventil (A) do poloZaja za ’rf.*}‘

Ako namirnice nisu ku-
vane ili su zagorele, pro-
verite:

Vreme kuvanja.

Jacinu izvora toplote.
Polozaj radnog ventila (A).
Koli¢inu te¢nosti.

Ako su namirnice u
loncu izgorele:

Ostavite lonac neko vreme potopljen pre nego $to|
ga operete.
Ne koristite izbeljivac niti hlorisane proizvode.

Ukoliko se aktivira
jedan od sigurnosnih
sistema:

Iskljucite izvor toplote.

Pustite lonac da se ohladi i ne pomerajte ga.
Sacekajte da se sigurnosna cev spusti i otvorite.
Proverite i ocistite radni ventil (A), cev za odvod
pare, sigurnosni ventil i dihtung.

Uvek sledite uslove punjenja.

Ukoliko problem i dalje postoji, odnesite lonac u
ovlas¢eni TEFAL servis.

Ukoliko primetite
tragove oksidacije:

Upotreba nerdajuceg celika izuzetnih performansi
ne moze spreciti pojavu oksidacije u ekstremnim
situacijama. Ako primetite tragove oksidacije,
ocistite ih abrazivnim sunderom pre naredne
upotrebe ekspres lonca.

Ako preklopne rucke*
ne mozete da postavite
u polozaj za upotrebu:

Proverite sledece:

a Da su tasteri (M)* mobilni.

a Ukoliko problem i dalje postoji, ekspres lonac
odnesite na proveru u ovlaséeni servis.

Ako preklopne rucke*
ne mozete da
preklopite:

a Nemojte da ih silite.

a Proverite jeste li do kraja pritisnuli tastere*(M).

a Ukoliko problem i dalje postoji, ekspres lonac
odnesite na proveru u ovlasceni servis.

* u zavisnosti od modela
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TABELA KUVANJA

Povrée
POVRCE &)
(SVEZE) Arti¢oke, 2 cele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
Blitva, ise¢ena (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
PARA . Boranija, zelena, tanka (600 g) (para) 10do 12 min
Sastojak u korpi za - - -
X .. Brokoli, cvetovi 600 g (para) 9do 11 min
kuvanje na parii 750 ml — -
vode na dnu ekspres Bundeva, ise¢ena na komade (3do 5 cm) 600 g (para) | 13 do 18 min
lonca. Celer, iseceni (potapanje) 600 g 7 do9min
20 do 25 min

Cvekla, crvena, isecena na Cetvrtine (potapanje)

(prema velicini)
Endivija isecena na pola (900 g) (para) 14.do 16 min
Grasak (para) 6do 8 min
Grasak razdvojen na polovice 250 g (potapanje) 18 do 20 min
POTAPANJE Karfiol, cvetovi 600 g (para) 10do 12 min
Sastojak u vodi i bez . 20do 25 min
korpe. Krompir isecen na pola (950 g) (para) (prema velcini)
Kupus, iseceni i zeleni, 500 g (potapanje) 5do6min
MAHUNARKE I';:kzav !(IS?UGHJE (para) 7d08m!n
POTAPANJE orac isecen na trake (600 g) (para) 6do 9 min
Bez korpe. Paprike babure presecene na pola (550 g) (para) 14.do 16 min
. Pasulj, suvi, 250 g (potapanje) 35do 40 min
PatlidZani, oguljeni i ise¢eni (3 mm), 850 g (para) 10do 12 min
M " Pecurke, isecene 800 g (potapanje) 4do5min
Praziluk, celiibeli 650 g (para) 9do 11 min
Prokelj (para) 10do 12 min
Repa, ise¢en na kockice (500 g) (para) 14.do 16 min
(S;;?;repe isecene na okrugle kriske (3 mm) 600 g 17do 19 min
Socivo, zeleno 250 g (potapanje) 14.do 16 min
Spanac (para) 3do4min
Spargla, bela (para) 5do6min

Tikvice isecene na okrugle kriske (3 mm) 600 g (para) 12do 15 min
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Pirinac¢

oucnavoor | foucan | rene
Bez korpe. 2050BE | 400ml/2 ase 1509/ 1 cada
& sl 4 OSOBE 500 ml/2,5 cade 2509/ 2 case 7 do 8 min
6 OSOBA 700 ml/ 3,5 ¢ase 3759/ 3 case
Meso/riba
SVEZE SMRZNUTO
Goveda pecenica (1 kg, promer 8-11 cm) 30do 35min 45 do 50 min
Grdobina, fileti (1 kg) u komadimaod 75 g 5do6min 7 do8min
Jagnjeca kolenica: 2 (0,95 kg) 40 do 45 min 1Th05do1h15
Losos, odresci: 4 (0,8 kg) 5do 6 min 7do8min
Pacetina (1,8 kg) 45 do 47 min 50 do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23 do 25 min 1Thdo1h10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23do 25 min 40 do 45 min
Prepelica: 4 9do 10 min 18 do 20 min
Svinjska kolenica (0,8 kg, promer 8-10 cm) 30do 35min 1h05do1h15
Svinjski file minjon: 2 komada od 350 g 13do 15 min 26 do 29 min
Tele¢a kolenica (0,8 kg, promer 5-7 cm) 17 do 19 min 37 do 40 min
Telei file minjon: 0,7 kg 17 do 21 min 33do38min
Rolovana teletina: 4 10do 12 min X
Tuna, odresci: 4 (0,7 kg) 5do6min 7do9min
Zec (1,5 kg u komadima) 8do9min 20do 23 min

Napomena: Za modele od 5 litara i manje pazite da kolenice mesa i piletina
ne prelaze oznaku na unutrasnjoj strani lonca. Odaberite kolenice
mesa i piletinu visine 8 cm ili manje.

* u zavisnosti od modela
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IHCTPYKLIi 3 TEXHIKW BE3NEKU

MNMepep BMKOpUCTaHHAM CKOPOBapKM YBa)XKHO O3HallomMTecs 3 yciMma
BKasiBKamm i 3aBXXAn poTpumyiitech iHCTPYKLii 3 ekcnayarauii.
HenpaBunbHe BUKOpPNCTaHHA MOXe NPU3BECTM 40 NOLWKOAXKEHb.

3apnA Bawwoi 6e3neku Ler Npwnag BignoBigae YAHHUM CTaHAAPTaM | HOpMaMm:
- InpeKTuBI Wopao obnagHaHHSA, AKe NpaLtoe Nif TCKOM

- Bumoram wofio matepianis, AKi KOHTaKTYIOTb i3 XapuoBUMU NPOAYKTaMu

- Bumoram o0 oXopoHu AoBKinnA

MNEPEBIPTE
apy JeHHOMY CBiTAi, WO OTBIp ANA BMUXOAY napu He
OBOB'A3KOBI 3abusca - man. 13.
MEPEBIPKU s KynibKa* abo CTpvKeHb* 3anobiKHOro KnamnaHa Moxe
NEPEA, pyxaTncs — man. 17 a6o man. 17bis.
KOXHUM a YLiNIbHIOBAY KPULLKM PO3MILLIEHWIA NiJ KOXHUM i3 nasiB
BUKOPUCTAHH | Kpuwku - man. 14.
am U/ NPaBWIbHO 3aKpinieHi pyykn Kactpyni. Pyukm
KacTpyni € 3aXMCHUMM AeTanamu. Hikonu He 3HimawiTe i
He 3aMmiHiolTe iX CaMOCTilHO.
a He KopucTyiiTeca ckopoBapKoio 6e3 pianHu, ue Moxe
npr3BecTn Ao ii Ceprio3HOro nowkogxeHHsA. Mig yac
NPWUroTyBaHHA CNiAKyMTe 3a TMM, WO6 y cKopoBapui
6yno [OCTaTHBO PIAVHN.
a MiHimym 250 mn - man. 4.
3ABXAU . a Makcumym 2/3 BUCOTM €MHOCTI, BigmiTka MAX 2 — man.
ANOTPUMYUTECA 5.
HABEAEHUX hi . %
BKA3IBOK |3 | '1IA 4ac npuroTyBaHHA Ha napi npoAyKT & KOLMKY™ He
KUTbKOCTI MaloTb KOHTaKTyBaTuM 3 Bofgol abo nepesuLlyBaTu
IHTPEAIEHTIB piBeHb MAX 2 B KacTpyni. - man. 7.
s Makcumym 1/3 (nosHauka MAX 1) ana mMakapoHHUX
BMPOOGIB, AKi 36iNbLLyIOTbCA B po3Mipax i/abo niHATbCA
nifl Yac BapiHHA, HanpuKnag pyc, 6060Bi, CyLeHi oBoui,
bpyKTOBI Miope, rapbys, kKabauku, MOPKBa, KapTonns,
punbHe dine... - man. 6.
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polinig
YAC
MPUroTYB
AHHA

« He 3anuwaiite fiteit 6€3 HarnAgy 6inA npaLiolyoi CKopoBapKu.

allapa, wWo BuxoAWTb i3 3anobiKHOro KnamaHa, fyxe rapava.
OcTepirariteca CTpymeHsA napu.

a CKopoBapKa roTye nif TMCKOM. 3a HeMpPaBUIbHOTO BUKOPUCTaHHA
MOXHa OTpuUMaTV onikn BiA okpory. [epen BUKOPUCTAHHAM
nepeKoHalTecs B TOMY, L0 CKOPOBapKa HaNeXHVM Y/HOM 3aKpuTa.
[nB. po3pin «3aKpriBaHHAY.

a KoHTponioiiTe, W06 i Yyac NPUroTyBaHHA iXi KnanaH NocTiiiHO
npaLytoBaB, 3aBX/v BUMycKatouw napy. AKLIO He BUXOAWTb JOCTaTHbO
napw, BUNYCTiTb TUCK | NepeBipTe HaABHICTb AOCTaTHbOI KiNbKOCTi
piAvHKW, a TaKOX YW He 3acMideHunin oTBip BMUXoAy napw. Micna umx
nepesipoK, AKWO Napa i Hagani He BUXOAWTb, TPOXU 36ibLUiTh
Temneparypy.

aHe rotyite nNpogyKkTh, AKi MOXYTb 3aCMITUTV OTBOPW 3aXUCHWX
neTanei:

- Aropw;

- NepnoBy Kpyny, nonby, npoco
- BiBCAHI nnacTiBLi;

- CyXUI ropox;

- NIOKLUMHY, MaKapOHW, criareTi;
- PeBiHb;

- CMOPOAVHY.

w [ NpyroTyBaHHA BENVKVIX LUIMATKIB M'ACa Ta NPOYKTIB 3 060/I0HKOI0
(uini KoB6ACKW, A3MK, MTWUA..): PagUMO MPOKOMOBaTK iX Mepen
NPUroTyBaHHAM HOXeM abo Braenkoio. ig yac NpUrotyBaHHA BOHU
MOy Tb 3aTPVMYBaTI KUMAAYY PiAUHY Ta yTBOPIoBaTH 6pPU3KU.

a He BUKOPUCTOBYIATE CKOPOBaPKY /1A MPUrOTyBaHHA CTPaB, 40 CKnagy
AKNX BXOAUTb TBAPUHHE MOOKO.

= He BKopuCTOBYITe KaM'AHY Cinb, a JofaBaiTe Cinb ApibHOro nomeny
B KiHLi NpUroTyBaHHs. TakiM YMHOM B YHUKHETE MOABM «MPOKOAIBY,
AKi MOXYTb NPK3BECTN A0 AedopmalLlii fiHa CKOPOBAPKU.

u He BUKOPUCTOBYIITE CKOPOBAPKY A1 CMAXKEHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
onii.

= He 3anuwwaite ckopoBapKy 6e3 Harnsagy nif yac posirpisaHHa oniiabo
XuUpy. AKLWO NPOAOBXKYBaTY PO3irpiBaty onito, 3 AKOI e AuMm, e
HeraTMBHO B/IMHE Ha il BNaCTUBOCTI Ta MOXKeE NPY3BECTU [0 3aliMaHHS.

u BUKOpUCTOBY#iTe CKOPOBaPKY NMILLE 33 NPU3HAYEHHAM.

u He cTaBTe CKOPOBaPKyY B PO3irpiTy AyXOBKY.

a Hikonu He Knagitb He3aKpinneHy anomiHieBy Gponbry Ha KOWVK Ans
NpUroTyBaHHA Ha Napi B CKOPOBapL.

= Hikonu He KnagiTb NonieTnneHoBy NNiBKY B CKOPOBAPKY

= [Tapu cnupTy BorHeHe6e3neyHi. MepLu HiXK 3aKpUTY KPULLIKY, JOBEITb

PiAVHY BO KMMNiHHA NPOTATOM 2 XBUIMH. 3BepTaiiTe 0cO6NVMBY yBary Ha

CTpaBu, 0 CKMagy AKX BXOAWUTb CANPT.

» KopucTyiiTeca BapuibHIMU NOBEPXHAMM, AKi BiANOBIAAIOTb TUM, LLO

BKa3aHi B iHCTPYKLji 3 ekcrnyaTadii.

* 3anexHo Big mopeni 53 7



ncna
MPUTOTYBAHHA

a[lnA  Mopeneit 3 aHTUNPUrapHUM  MOKPUTTAM:  He
BUKOPWCTOBYITE BIHUVKY, MeTaneBuin abo roctpuii nocyg. He
BUNMBaWATe PigVHM 3 NOCYAY, yAaPAIoUM HUM 06 Kpai KacTpyni,
OCKINbKM Lie MOXe MOLIKOANTN i Ta NpW3BeCTY [0 NPOTiKaHHA.

allocTynoBo noBepHiTb po6ounii knanaH (A), Bubrpaouu
LUBMAKe BUMYCKaHH#A napw, 4o niktorpamu ‘f - man. 10. Akwo
nifi Yac BWMYCKaHHA Napw BW CroCTepiraete aHOMasbHi
BUKUAY, 3HOBY BCTAHOBITb pobounii knana (A) y nosuuito
NPUroTyBaHHA B PEXVMi CKOPOBAPKW, MOTIM 3p06iTb LIBUAKE
BUMYCKaHHA napu B XONOAHIN Bofi - (avB. po3gin
«3aBepLUeHHA BapiHHA B pexunmi "CkopoBapka“».).

a Ko 3anobixHuit knanaH (D) He onyckaeTbcs, NOMICTITH
CKOPOBapKy B XONOAHY BOAY — (AMB. po3fin «3aBepLUeHHA
BapiHHA B pexumi "CkopoBapka”».)

u Hikonmn He TUCHITb Ha 3anobiXKHKI KnanaH.

a [l MakapoHHVX BUPOGIB, AKi 36inbLuytoTbcs B 06'eMi abo
NiHATLCA Mif Yac BapiHHA, HaNpUKnag puc, 6060Bi, CyweHi
0BoYi, PyKTOBI Niope, rapbys, kabauku, MOPKBa, KapTomnns,
pu1GHe dine... OCTYAITb CKOPOBAPKY MPOTATOM KillbKOX XBUTMH,
a moTiM nomicTiTb y xonogHy Bogy. O60B'A3KOBO 3nerka
CTpyLUYiiTe CKOPOBapKy mMepes KOXHUM BiJKPVUBAHHAM,
nepeBipvBLLM, UM 3anobKHUI KnamaH OnycTMBCA, o6
3ano06irTy Po36pr3KyBaHHIO, LLO MOXe NPU3BECTM O OMiKiB.
Lle ocobnuBo Baxn1BO ANA WBMAKOrO BUMNYCKaHHA napy abo
nicna nepebyBaHHs B XONOAHIN BOAI.

a[lepecyBaiiTe CKOpOBapKy, Lo nepebyBa€ Mig TUCKOM, 3
MakcrmanbHolo obepexHicTio. He Topkaiteca rapaumx
NOBEPXOHb. 3a NoTpedu BUKOPUCTOBYITe NpUXBaTKN. bepitb
3a 06MABI PyUKM KacTpyni.

a[lnA NpuUroTyBaHHA CyniB PeKOMEHAYETbCA 3AiNCHI0BATU
LIBMAKe BUMYCKaHHA Napy B XONOAHIN BOAi (AMBITbCA po3Ain
«3aBepLUeHHA BapiHHA B pexumi "CkopoBapka”»).

a[lepeKoHaiiTecs, WO KnamaH nepebyBae B MONOXKEHHI
BUNYCKaHHA Mapy, nepll HiX BifKPMBaTU CKOPOBAPKY.
3anobixHun knanaH (D) mae nepebyBaTvi B HUXHbOMY
MONOXKEHHI.

sHikonn He BigKpuBanTe CKOpOBapKy uYepes cuiy.
MNepeKkoHaiiTeca B TOMy, WO BHYTPILLUHIN TUCK Y CKOpoBapLi
BiACyTHIN. 3anobixHuit knanaH (D) mae nepebysatn B
HUXKHBbOMY MosoxeHHi. (us. po3gin «Cuctemu 6esnekw).
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OBC/TYTOBYBAHH#A

 AKLLO BV BUABWTE, L0 OyAb-AKa AeTasb BaLLOi CKOPOBAPKU
3namaHa abo TpicHyna, Hi B IKOMy pasi He npobyiiTe
BiAKPMTK i, AKLWO BOHa 3aKpuTa, JanTe i NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, TNepw HiK nepemiwaty T1i, Ginbwe He
BMKOPUCTOBYNTe il i BiAHeCiTb B aBTOPW3O0BaHWN
CepBICHUI LIeHTP

alloBogbTech i3 cuctemamm 6e3nekn 3 AOTPUMAHHAM
IHCTPYKLIi 3 OUMLLEHHA Ta 0O6CTYrOBYBaHHS.

a BukopucToByiiTe nuLue opuriHanbHi AeTani BUPOOHMLTBA,
AKi BiANoBiAaloTb MoAeni BaLLOi CKOPOBapKMU.

a He 36epiraiiTe ixxy B ckopoBapLi.

a OunCTiTb Ta CNONOCHITL CKOPOBapKy BiApa3sy » nicna
BUKOPUCTaHHA.

s Hikonu He cTaBTe po6oumin knanaH (A), ywinbHioBau (I),
Tanmep* (F) abo KacTpysnio 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM
y NOCYAOMUIAHY MaLLVHY.

u Hikonu He nomiwanre Tanmep* (F) nig soay.

a He BUKOPUCTOBYITE PO3UMH XJIOPY Ta MutoYi 3acobu, Lo
MICTATb XS10P, AKi MOXKYTb BMIMHYTW Ha AKICTb Heip»KaBHOI
cTani.

a He 3anunwaiiTe KpuLwKy y BOAI Ha TpMBanuii yac.

s MiHATe ylWinbHIOBaY pa3 Ha pik abo ofpasy, AKLWO Ha
HboMy 3'ABUNNCA AedeKTu.

allicna 10 pokiB ekcnnyaTauii HeobXifHO 3AiNCHUTK
TEXHIYHWUI OrNAA  CKOPOBapKW B aBTOPU3OBaHOMY
CcepBiCHOMY LieHTpi.

a 1A 36epiraHHA CKOPOBaPKW: NepeBepHiTb KPULLKY Ha
KacTpynio, o6 YHUKHYTU MNepeayacHoro 3Hocy
YLWiNbHIOBaYa KPULLKK.

3BEPEXITDb LIIO IHCTPYKUIIO ANA
MNOAANIbLUOIO BUKOPUCTAHHA

* 3anexHo Big mopeni
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KomnoHeHTH (guie. onncosy cxemy)

o Nnw»

~Tomm

O60B'A3KOBI NepeBipKu Nepep KOXKHNM
BUKOPUCTaHHAM

Mepesipka po6o4oro knanaHa

@%
o 4
0

Po6ounin knanaH

KaHan BigBeeHHs napu
Mo3HauKa AnA BCTaHOBNEHHA

KnanaHa

3ano6iKHMIN CTPUXKEHD (AUB.
po3gin «Cnuctemu 6e3nekmn).

3anobixHuiA KnanaH
Tanmep*

Pyuka KpuLikmn
Kpuwka
YuwinbHioBau

J.

M.

N.
0.
P

o

Kowwk gna NPUroTyBaHHA Ha

napi*

K./ L. TpuHora*
KHonKn ans cknapgaHHA

py4oKk*

DikcoBaHa pyyKa KacTpyni*
CknafiaHa pyuyka KacTpyni*
Mo3HauKkn MakcmanbHOro
3anoBHeHHA (max 1imax 2)

Kactpynsa

a[lepekoHaiiTecs, Wo BUXigHWI OTBIP POOGOYOro KanaHa He 3acMiueHo (auB.

PO3AiNn «3HATTA Ta BCTAaHOBNEHHA PO60YOTo KflanaHay).

a[lepekoHaiiTecs, WO KynbKa*

(BUKOPUCTOBYINTE NannyKy).

3aMno6iKHOrO K

~

anaHa MoOXe pyxaTtuca

a[lepekoHalnTecs, WO CTPYRKEHb* 3amMobiKHOTO KnamaHa MOXe pyxaTucs
(HAaTMCHITb Ha CTPVXXEHb NanbLEM KiNbKa pasiB).
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BukopucraHHA

BapiHHA B pexxumi BapiHHA B BuinyckaHHA napun
CKOpOBapKu pexumi Kactpyni*
BigkpnBaHHA

a[lepeBepiTb pyUKy KPULLKY 3 FOPM3OHTASIbHOTO MOJIOXKEHHA Y BePTUKabHe - Mai.
3. KpyiwKa noBepTaeTbCA.

a[ligHIMITb KPULLIKY.

u Y pasi BUHNKHEHHA TPYAHOLLIB NP BiAKPVBaHHI NPUCTPOLO: MOMICTITb YLLiNbHIOBaY
nig oAy, a NOTIM Ha3ag y KPULLKY, He BUTUpatoun - man. 18, i nepekoHarTecs, Wwo
yLLinbHI0BaY JO6pe NpoXoauTb Mif Nasamu KpULWKY — man. 14.

3aKkpuBaHHA

a [lepeKoHariTecs, WO pyyKa KpULLKY nepebyBa€ y BepTUKanbHOMY MOMOXKEHH.

a[TOMICTITb KpULIKY Ha KacTpyno, AK MOKa3aHO Ha - man. 1, NMoeaHaBLn
NNacTMacoBy feTanb i3 pyyKamMm KacTpysi.

a CKnafiitTb pyyKy KpULLIKW 3 BEPTUKaSIbHOTO MONOXKEHHA B TOPU3OHTaNbHE - Man. 2

u KpyiLKa noeepraeTbCa.

AKLLO BN He MOXKeTe 3aKPUTUN KPULLIKY:

a[lepesipTe NpaBubHe MONOMKEHHA YLiNbHIOBaYa i NPaBWIbHE PO3TallyBaHHA
KPULLKW.

u Y pasi BUHMKHEHHA TPYAHOLLIB NPW 3aKpyBaHHi NPUCTPOLO: MOMICTITb YLUiNIbHIOBaY
nif Bofly, a NOTIM Ha3af, Y KPULLKY, He BUTMpatoumn — man. 18, i nepekoHaiTecs,
L0 yWinbHioBay A06pe NPoXoanTb Nif Nasammn KPULLKW — man. 14.

MepLue BUKOPUCTaHHA

a[lnAa Mopgenen 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM: MPOMUIATE i 3nerka 3macTiTb
POCJIMHHOIO ONIEI0 BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO.

3anexHo Big mogeni:

u BcTaHoBiTb TpuHOry*(L) Ta kowwmk* (J) Ha AHO KacTpyni.

a [Mpucte6HiTs TpuHory* (K) go kowwwika* (J), notim noctasTe Ha
[AHO KacTpyni.

= HanosHiTb Kactpysio (O) Bogoto Ha 2/3 (MAX 2) - man. 5.

= 3aKpUITE CKOPOBApPKY.  _
u BuipiBHAiiTe niktorpamy &J Ha pobouomy knanaHi (A) 3a
no3Haykoto nonoxeHHa (C) —man. 9.
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a[locTaBTe CKOPOBaPKY Ha BapuiibHY NOBEPXHIO i BUCTaBTE MakCUMasbHWI PiBEHb
Temnepartypu.

u Konv napa noyHe BUXoAWTY Yepes KianaH, 3MEeHLLUITb iHTEHCUBHICTb TeMnepaTtypu
1 3ayekanTe 20 XB.

a Yepes 20 XB BUMKHITb MunTy.

= BripiBHsiiiTe nikTorpamy 4% Ha po6oyomy KnanaHi (A) 3a MO3HAUKOK MOSNOKEHHS
knanaHa (C).

u Konm 3ano6ixkHun knanaH (D) onyckaeTbcesa, ckopoBapka Ginblue He nepebysae
nig TUCKOM.

a BigkpuiiTe ckopoBsapky — man. 3.

a [omwiTe ii 3a onomMoroto 3acoby AnA MUTTA NOCYAY.

MakcnmanbHe Ta MiHiMasibHe HanoBHEeHHA

a MiHimym 250 mn (2 cknsiHKKM) — man. 4.

a Makcmumym 2/3 BrucoTu KacTpyni, Bigmitka MAX 2 - man. 5.

a He BUKOPUCTOBYI1Te Kam'siHy Cinb, a AofjaBaiiTe Cinb APiGHOro MOMOY B KiHLi
NPUroTyBaHHsA.

Ons pesakux NpoayKTiB:

a 117 MakapoHHUX BMPOGIB, AKi 36iNbLuytoTbCA B 06'EMI
a60 NiHATbCA Mif Yac BapiHHSA, TaknX AK puc, 6060Bi,
cylweHi oBoui, ¢pyKTOBi niope, rapbys, Kabauku,
MOpPKBa, KapTonns, pubHe o¢ine.. He HamoBH0NTe
cKopoBapKy binblue Hixk Ha 1/3 (no3Hauka MAX 1). . |MAxa
HanpukiHui npuroTyBaHHA paniTe  ckopoBapLi
OXOJIOHYTN MPOTArOM [EKiNbKOX XBWAWH, MOTIM
OXOJIOAITb Y XONOAHI BOAI (AVB. po3ain «3aBepLlUeHHA BapiHHA B PeXUMi
"CkopoBapKa” — WBMAKE BUMYCKaHHA napuy).

BuKopMCTaHHA KOLWMKa A4NA NPUroTyBaHHA Ha napi’ __

a Hanuiite 750 mn Bogu Ha aHo Kactpyni (0).

3anexHo Big mogeni:

u BcTaHosiTb TpuHOry*(L) Ta kowwumk* (J) Ha AHO KacTpyni.

a [MpuictebHiTh TpUHOry* (K) fo kowwwmka* (J), noTim nocTasTe Ha AHO KacTpyni.
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a i yac NpUroTyBaHHA Ha Napi NPOAYKTN B KOLUNKY™*
He MaloTb KOHTaKTyBaTu 3 BOAOI.

a Y Mogeni 06'emom 3 11 BoZla MOXe 311erka noKprBaTy
[OHO KoLunKa. =3

MpoayKTh, NomillieHi B KOLUVIK ANIA NPUroTyBaHHA
Ha napi*, He MaloTb nepeBuLLyBaTV piBeHb MAX 2.

3HATTA 1 BCTAaHOBJIEHHA po6oyoro KnanaHa (A) ____

3HATTA po6oyoro KnanaHa ckopoBapku (A):

a CyMicTiTb Na3 i3 BiAMITKOIO NoNoXeHHsA Ha KnanaHi (C), HaTUCHYBLUN Ha KinbLe
poboyoro knanaHa (A).

u[prbepitb kKNanaH — man. 11.

BcraHoBNEHHA po6oyoro KnanaHa: Kpanka

a BupiBHAiiTe TouKy Ha poboyomy Knanani (A) - man. 8 3a
No3HauKoto nonoxeHHs (C) — AUB. PUCYHOK.

aBcTaBTe pobounin knanaH (A), Wob 3adikcysaTi 1Oro Ha
KnanaHi AnA BUNycKaHHA Napu.

aHaTucHiTL Ha mikTorpamn Ha pobouomy knanadi (A) i
NMOBEpPHITb.

Tanmep*

Hikonun He BUKopucToBYyliTe Tarimep y pexxumi «Kactpynsa».

Taimep* (F) npr3HaueHnin Ans Toro, Wob JONOMOITY BaM OTPUMaTH ifeanbHUin
pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA, [O3BOMAIOUM Kpalle KOHTPOJIOBaTU CMOXMBaHHA
eHeprii. BiH aBTOMaTM4HO NOYMHAE BiApaxoByBaTW Yac MPUroTyBaHHA MicnA
[IOCATHEeHHsA TemrepaTypy, LLO BiANOBIfaE PeXxMMy NPUrotTyBaHHaA «CKopoBapKa»

=

@ .
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KoHTponioiiTte, 1106 nig 4ac npurotyBaHHA iKi po6ounii knanaH (A)
nocTiliHoO npaLoBaB, NepioANYHO BUMycKaloun napy. fAKwo He
BlUICTaYa€ Napu, TPOXM 36iNbLLIiTh TEeMNepaTypy BapyibHOI NOBEPXHI, Y
NPOTNIEXKHOMY BMNaAKY — SMEHLUITb ii.

nﬂnﬂ BBIMKHEHHA TallMepa HaTUCHITb KHOMKY.
mm
000
a HanaluTyiite Yac NnpyroTyBaHHsa (y XBUMHax). \
u AKLLO BV NOMUAANCA 3 YaCOM NPUFOTYBaHHS, MOYeKaiTe )
4 ceKyHAu, MOKU BOTHUK MepectaHe 6n1mati, a noTim ‘E
HaTUCHITb | yTPUMYITE KHOMKY 1A CKaCyBaHHA ‘
YBIMKHITb  Bapw/ibHy MOBEPXHIO HAa MaKCUMasbHY
Temneparypy. =E
n Konu ckopoBapka gocarHe Temnepatypu BapiHHA, Tanvep ( \
A3BEHWTb | MOYMHAE BigNiK yacy (Undpm 6nrmaioTb). [ |
3MeHLWiTb TeMnepaTypy BapWibHOI NOBEPXHi. ¢

Tenep B/ MOXeTe 3a 6axkaHHAM 3HATY TaliMep 3 MPUCTPOIO 000
Ta B3ATU 11010 i3 co6ot0. Bifnik Yacy NpoAoBKyBaTUMETbCS.

mm
B Micns 3aKiHYeHHA Yacy MPUFOTYBaHHSA TaliMep 3af13BeHNTb. (NN
u LLlo6 BUMKHY TV [13BIHOK TaliMepa, HaTUCHITb KHOMKY. N |

a BUMKHITb nanTy.

[lOBrIM HaTUCKaHHAM Ha KHOMKY MOXXHa cKacyBaTy/ HanaluTyBaHHA i
BUMKHYTV Talimep.

BcTaHOBNEHHA Ta 3HIMaHHA Tanmepa*

a/lna BcTaHoBNeHHs Taimepa (F) - man. 12 crnovatky
BCTaBTe B MOZY/b Ty YaCTUHY, ie PO3TaLLOBaHO KIaBilli, a
MOTiM HAaTUCHITb, LWOG NPUKPINTY NPOTUNEXHY CTOPOHY.
u 1115 3HiMaHHA Tamepa (F) nigHimiTb i 3HIMiTb ioro.
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3amiHa 6aTapeliku B Talimepi*

a Y Talimepi BUKOPUCTOBYETLCA baTapelika-«r'ya3nk» po3mipy CR2032.

= AKLWO 3'ABNAETLCA cMMBON ) a0 AIKILO HIYOTO He BifOGPaKaETbCA Ha eKPaHi,
3aMiHiTb 6aTapeiiky.

a TepMiH cny>6v1 6aTapelikv 3aneXunTb Bifi YaCTOTV BUKOPUCTaHHSA TaliMepa.

a batapelika Tanmvepa mictutb gumeTokcmeTaH N2 CAS 110-71-4. Lle
BiAMOBiJae €BpoOMNeicbKMM HopMaM. 3afansA Bawoi 6e3neku i
OXOPOHMN [OBKINNA: He HamaravTecb BifKpuTW GaTapeiky, He
nigpasanTe i il BUCOKMX TeMnepaTyp, He BMKUAanTe pasom i3
no6yTOBVMY BiAXOAAMV; NOBEPHIT il B MyHKT 360pYy BUKOPUCTaHIIX
6aTapenok. L

u 3a60pOHEHO Nepe3apAmKaTV HeaKyMyNATOPHI GaTapeiiku.

s baTapeiikn pi3HMX TUMIB, @ TaKOX HOBI Ta BUKOPWUCTaHI GaTapelikn He cnig
BUKOPVICTOBYBATW Pa3oM.

u baTapeiiky HeobxigHO BCTaBNATA 3 JOTPUMAHHAM NONAPHOCTI.

u Po3pspkeHi 6aTapelikin HeOOXiAHO BUNHATY 3 NpuUnagy Ta yTumisysaTi 6e3neyHo.

u AKLIO NpUCTPIll 36epiraTUMETbCA i He BUKOPUCTOBYBATUMETHLCA TPUBANUI Yac,
BUIAMITb BaTapeiku.

u He 3aKkopouyiiTe Knemu »K1BNeHHs.

a CTaBUTW Nprniag HeobXifHO Ha PiBHY PO6OUY MOBEPXHIO.

alllo6 BuIHATK GaTapeliky 3 Talimepa, BifKpuiiTe KPULLKY
6aTaperiHoro BifCIKY MOHETOW, MOBEPHYBLUM 1 MpPOTH
FOAMHHMKOBOI CTPINKU TaK, o6 No3Hauka M Ha KpuLiyi 6yna
HaBMPOTU MNO3HAYKM Ha TalMepi M ([MB. MaSIIOHOK).

u 3aMiHiTb 6aTapenky.

a YCTaHOBITb 6aTapeiiky Ha Npr3HayeHe A51s Hel micue.

alllob ycTaHOBUTU Ha Micle KpULIKy 6GaTapeiiHoro BiACiKy,
pO3TalLlyliTe MO3HAYKY M Ha KPULLILL HABMPOTYM MO3HAYKM M Ha
Tanmepi. MNoBiNIbHO NOBEPHITb KPULLKY 6aTapeiiHoro BifCiKy 3a
FOAMHHMKOBOIO CTPINKOIO, OfHOYACHO HaTWCKaouu, LWob
CYMICTUTV TMO3HaUYKy  Ha Kpuwui 6aTaperHoro BifCiKy 3
no3Haukolo Ha Taimepi @ (aus. ManioHOK)

u He 3acTocoByiiTe cuny A0 KpULLKK 6aTapeiiHoro BiAciky nig Yac
3aKpyBaHHs.

a[lig Yac 3aKprBaHHA He 3aKpyuyinTe AeTani HaaTo WiNbHO.

aY pasi BTpaTu BM MOXeTe OTPMMaTU HOBUIA TaliMep Yy BCiX
ABTOPM30BAHUX CEPBICHMX LIEHTPaX.

3

Hikonu He nomilwaiite Taiimep* nig BoAy i He MuIiTe B NOCYAOMUIAH
MallUHi.

Hikonu He BUKopucToByiiTe TaliMep y pexxumi «Kactpynsa».
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CknapgaHi pyukun*

Mepepn BUMKOPUCTaHHAM 0GOB'A3KOBO 3HIMITb €TUKETKIN 3 KOXKHOI
pyuKu®.

He HamaraiiTeca cknacTu pyuKku, He HaTucKalouu KHonok (M).

Hikonm He 3HimaliiTe cknapaHi pyuKku KacTpyrni, Lie Moxe pooutn
TiNIbK/ aBTOPU30BaHUIA CEPBICHMNI LIEHTP.

a llo6 cknacTm pyukn Hikonu He cTaBTe
CKOPOBapKYy 3i
CKNafieHUMM pyyuKamm

Ha nauTy.

a LLlo6 BCcTaHOBUTKN
PYUKMU B NOJIOKEHHA
BUKOPUCTaHHA:

Mepep NpUroTyBaHHAM

allepen KOXXHUM BUKOPWCTaHHAM BUAanite pobounii knanaH (A) - man. 11 i
nepesipTe Bi3yanbHO NPU AEHHOMY CBITi CBITAI, LLO OTBIP AN1A BUMYCKaHHA Napu
(B) He 3a6uBCca — man. 13.

allepekoHaiiTecq, Wo 3anobixkHuii KnanaH (E) pyxnusuin (aue. po3ginu
«OuneHHs» Ta «O6OB'A3KOBI NepPeBipKY Nepes KOXKHUM BUKOPUCTAHHSAMY) —
man. 17 i man. 17bis.

s [lopaiTe iHrpenieHTV Ta pignHy.

u 3aKpunTe CKopoBapKy — man. 2

a Y pasi BUHMKHEHHA TPYAHOLLIB NPW 3aKprBaHHI NPUCTPOIO: MOMICTITb YLLiIbHIOBaY
nig BoAy, a NOTIM Ha3af Y KPULLKY, He BUTMPatoun — Mar. 18 i nepekoHanTecs, Wo
yLLinbHIOBaY fo6pe NpoxoamnTb Nif Na3amu KpULWKA — man. 14.

u YCTaHOBITb Ha MicLie pobounii knanaH (A) - man. 8.
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=< BapiHHs B peXXumi

|| «CKopoBapKa»

alloBepHiTb poboumii knanaH (A) B MOMOXEHHA ASIA BapiHHA B PEXWMI
«Ckoposapka» T&J —man. 9.

allepea BMKOPWCTaHHAM MepeKoHanTecs B TOMY, LLO CKOpOBapKa HanexHUm
Y/MHOM 3aKpuTa - man. 2

a[locTaBTe CKOPOBaPKY Ha BapuibHY NOBEPXHIO i BUCTaBTE MakCUMasbHUIN piBeHb
Temneparypu.

u [1nA mopenen i3 Tanmepom* : yCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHSA, yKa3aHWN y peLenTi
(aviB. po3pin «BrkopucTaHHsA Taimepay).

a[loTpicKyBaHHA i AMMOK, LIO BUMYCKalOTbCA 3anobikHUM KnanaHom, — Le
HOpManbHe fABULLE, BOHM [JaloTb 3MOry BUMYCTUTW MOBITPA nepen
NPUroTyBaHHAM.

Mig yac BapiHHA B pexxnmi «CKkopoBapKa»

afAKWo pobounii KnanaH (A) Becb Yac NPoOMycKae napy, BUAAIOUN MOCTINHNNA
XapaKTepHUIN 3BYK (LLyM), 3MEHLLITb TemnepaTypy BapuibHOI MOBEPXHI.

a [lounHaliTe BigpaxoByBaTh Yac NPUroTyBaHHS, yKa3aHuWi1y peLienti.

a KoHTpornioiiTe, Wo6 Mg yac nMpurotTyBaHHA iXXi KnamaH MOCTiHO MpaLoBas,
nepiofMyYHO BUMyCKaloum napy. AKWO BUXOAUTb HEAOCTaTHbO Mapw, TPOXu
36iNbLWiTh Temnepatypy BapWibHOI MOBEPXHi, Y MPOTUNEXHOMY BUMAAKy —
3MeHLLITD il

3aBeplLueHHA BapiHHA B pexunmi «CKopoBapKa»

BunyckaHHa napu:
a Konu nnnTy BUMKHEHO, y Bac € fiBa BapiaHTU:

*MocTynoBe BUNYycKaHHA Mapu: MoBifbHO NOBEPHiTb pobounin KnanaH (A) i
[0BefiTb 10ro Ao niktorpamu 4 — man. 10.
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AKwo nig vyac BUNYCKaHHA Mapu BU CNocTepiraete HeHOpManbHi
BMKVUAYW, 3HOBY MoCTaBTe poGounii knanaH (A) y nosuuiio
NpUroTyBaHHA B PEXNMi CKOPOBapKU 12 , NOTiM BUKOHaliTe LBMUaKe
BUNYyCKaHHA Napy B XONOAHIN BoAj.

AKLIO 3an06iXKHMIA KNanaH He ONYCKaETbCs, HANINIATE XONIOAHY BOAY B
PaKoOBMHY Ta 3aHYypTe IHO CKOPOBaPKW, fOKW 3ano6ixkHuii KnanaH (D)
He onyCcTUTbCA.

*liBnAKe BMMYCKaHHA Mapy y XOMOAHI BOAi: Hanuiite XonoaHy Bogy B
PaKOBVHY Ta 3aHypTe HO CKOPOBAPKM, AOK 3aM0BKHUIA KNarnaH He OnyCTUTbCA.
Konu 3anobixkHuii knanaH (D) onyckaeTbea, ckoposapka binblue He nepebysae
nig Tickom. MoBepHITb po6ounii KnanaH (A) y NonoxKeHHs .

u/[InA MakapoHHUX BMPOGIB, fAKi 36inblyoTbCs B 06'eMi abo NiHATLCA nig Yac
BapiHHA, HaNpuKnag puc, 6060Bi, cyLLeHi oBoui, PpyKTOBI NMtope, rapdys, kabauku,
MOPKBa, KapTomnis, prbHe dine... oCcTyaiTb CKOPOBAPKY NPOTATOM KifIbKOX XBUIMH,
a noTimM NOMmICTiTb y xonofHy Bogy. O60B'A3KOBO 3/1erka CTPyLUYViTe CKOPOBaPKY
nepes KOXKHIM BiZKPUBaHHAM, NepeBipUBLLI, UL 3an06KHII KnarnaH onycTuBCA,
o6 3anobirt po36pr3KyBaHHIO, LLIO MOXe NPU3BECTY Ao oniki.. Lie ocobnmnso
BaXK/IMBO J/1A1 LUBMAKOTO BUMYCKaHHA napw abo nicnisl nepebyBaHHA B XONOAHilN
Bofi. [1nA nNpurotyBaHHA Cynis pPeKOMEHAYETbCA 3AINCHIOBATU  LUBUAKE
BUMYCKaHHA Napw B XONOAHI BOZ (AVB. ManioHOK AnA etany 1 BuLe).

u MOXHa BigKpUTV CKOPOBaPKY — man. 3.

a Y pasi BUHNKHEHHA TPYAHOLLiB NMPY BiAKPYBaHHI Npunagy: NOMICTiTb yLLinbHIOBaYy
nig BoAy, a NOTIM Ha3ag Y KPMLLKY, He BUTVpatoun - Man. 18, i nepekoHanTecs, Wo
YLLiNbHIOBaY o6pe NpoXoamnTb Nif Na3amu KpULWKU — man. 14.

Hikonu He nepewkopKaiiTe po6oTi 3ano6ixkHoro kKnanaHa (D).
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3\ |MpurotysaHHa B pexumi
«Kactpyna»*

u [loBepHITb pobounii KnanaH (A) B NONOXKEHHS A1s BAPiHHA
B pexumi «Kactpyns» . [Ona uboro noTpiGHO
3aCTOCYBaTV JOCTATHBO 3YCUJb, L6 NepeiiTi Yepes nasy
MONOXKEHHS BUMYCKaHHA Napw.

allepen BMKOPUCTaHHAM MNepeKoHaWTecA B TOMy, LWO
CKOPOBAapKa HaNeXH1M YMHOM 3aKpuTa — Man. 2

allocTaBTe CKOPOBapKy Ha BapuibHYy MOBEPXHIO,
BBIMKHYBLUW ii Ha HEBENNKY Temmnepartypy.

a[lourHaiTe BigpaxoByBaTI YaC NPUrOTYBaHHS, yKa3aHWUIA Y peLienTi.

aY pexumi «KacTpyns» BM MOXKeTe BiKPUTU CKOPOBApKy B Oyab-AKM Yac, wob
repemiLLyBaTy, CTeXMTY 3a MPUroTyBaHHA iXi abo fofaBaTu iHrpeaieHT.

aY pa3si BMHUKHEHHA TPYAHOLB NPV BiAKPUBaHHI NPUCTPOID: MOMICTITb
yllinbHIOBay nif BoAy, a NOTIM Ha3af Y KPWLLKY, He BUTMpatoum - man. 18, i
nepeKoHalTecs, WO YLUinbHIoBaY o6pe NPOXOAWTD Mif Ma3ami KPULIKA — Mar.
14.

afKWO TemnepaTypa AyXe BKCOKa, CKOpOBapka Moxke OyTn 3abnokoBaHa
(3ano6ixHWin knanaH (D) nigHiMaeTbcA | GNOKYE BifKPUBaAHHS), pyyKa KPULLKA
MO>Ke He MOBePTaTUCA UK He BiAKPUBATIU CKOPOBAPKY. Y TakoMy pasi 3MeHLLITb
TemnepaTtypy abo BUMKHITb BapwuibHy nosepxHio. Mpn npuroryBaHHi Ha
eNeKTPUYHIN cnipanbHill HAaCTINBHIN NNTI 3HIMITb CKOPOBapKY 3 BapWIbHOI
NOBEPXHi.

a[lnAa Mmogenein 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM: He 3aCTOCOBYMTE BIHUMKW Ta iHLIe
MeTaneBe abo roctpe Npunaaan. He ctpyLuyiiTe peLuTki 3 npunagas, CTyKaioum HAM
Mo Kpasx KacTpyli, OCKINbKM Lie MOXe NOLKOAUTM Ti Ta CIPUUNHUTI NPOTIKaHHA.

a Hikonu He HarpiBaiTe Xup [0 BUCOKOI TeMnepaTypu. Bunapw sig npurotysaHHA
K MOXYTb 3alUKOAUTV TBapUHaM, WO MatloTb UyTAMBY AMXalbHY CUCTEMY,
Hanpvknag ntaxam. BnacHyukam nraxis He cnig TPMMaTK iX Ha KyXHi.

Cuncremu 6e3nekm

CKopoBapKa OcHalleHa 6araTbMa cucTeMamu 6e3nexu:

= Be3neka nig yac 3akpnBaHHA
- AKLLO KpWLLIKa NoraHo BCTaHOB/EHa abo BY 330y CKNacTu PyUKy KPULLKY, Napa
BUXOAWTH 6insl 3anobixkHoro KinanaHa (D) CKopoBapKM i He MOXe CTBOPIOBATY TUCK.
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= Be3neka nig yac BigkpuBaHHA:

- fKwo ckopoBapKa nepebyBac nif TMCKOM, 3anob6ixHM knanaH (D) nepebysace y
BEPXHbOMY MOJIOXKEHHI | pyuyKa BigKpUTTA/3akpuTTA Kpuwkn (G) He Mae
HaTUCKATUCA.

- Hikonu He HamaraiTecs BifKpUBaTV CKOPOBAPKY Yepes Cuy.

- Hikonu He nepewkogxaiite po6orti 3ano6ixkHoro knanaxa (D).

- MNepeKoHaiiTecsi B TOMy, LU0 BHYTPILLHI TUCK BraB, NePEeBipyBLLM, YU OMNYCTUBCA
3ano6ixHuN KnanaH (D) B HUKHE NOMOXKEHHS.

- Pyuku Kactpyni € 3axmcHimm getanamu. Hikonm He 3amiHiolTe ix camoCTiliHO.
Hikonu He BUKOpUCTOBYWTE iHLLI MOAENT PyYOK.

- AKIWO BY MOBEPHYNN PYUKY BiAKPUTTA/3aKpUTTA KpuwKmM (G) y BepTuKanbHe
MONOXKEHHSA, KON CKopoBapKa byna Lue Mif TCKOM, By He 3MOoXKeTe BigKpuTii. Lie
rapaHTye [OfaTKOBY 6e3reKy.

-ToBepHITb PyuKy Hasaj Yy ropu3oHTasibHe MOMOMEHHA i MoyekainTte, [OKM
3anobixHui knanaH (D) He onyCTUTBLCSA B HIPKHE MOTOMEHHS.

a [IBi cuctemn 3anobiraHHA HagMipHOMY TUCKY:
- MNepLa cucrema: 3anob6ixHWin Knanat (F), Wwo 3HmKye Tuck - man. 19
- [ipyra cuctema: yLLinbHIoBaY, Lo NPOMNycKae napy Yepes KpULLKY — man. 19

AKWo ofHa i3 cucTem 3anobiraHHA HaaMipHOMY TUCKY He CpaLbOBYE:

a BUMKHITb naunTy.

a [OBHiCTIO OXONOAITH CKOPOBAPKY.

a Bigkpuiite.

allepeBipTe 1 ouncTitb pobounii knanaH (A), kaHan BigBefeHHs napu (B),
3ano6ixHu knanat (E) i ywinbHioay (I) - man. 15 - 16 - 17 i 17bis. us.
po3ginn  «OunweHHs» Ta «OO6OB'A3KOBI  MEPEBIpKM  nepef  KOXHUM
BUKOPUCTaHHAM»

a fKLWO MicnA NepeBipKM N OUNLLEHHA Npuiag NPOrMycKae napy N He Npauioe,
3BEPHITbCA O aBTOPK30BAHOIO CepPBiCHOrO LieHTpy TEFAL.

(Ounwenna

[1nA 3abe3neyeHHA HaginHOI PO6OTN CKOPOBAPKM LOTPUMYITECA HABELEHUX HUXKYE
peKoMeHZaLLi 3 OUNLLEHHSA Ta 0OCYroBYBaHHS MiC/A KOXKHOTO BUKOPUCTaHHS.

Mo4opHiHHA Ta noApANUHM, AKI MOXKYTb 3'ABMTUCA BHaCNiAOK
[OBroTPMBAJIOro BUKOPYCTaHHS, He BI/INBAIOTb Ha poboTy npunagy.

3HOC 30BHILIHbOrO MOKPUTTA (3anexHo Biag moaeni), NOB'A3aHMIA i3
KOHTaKTOM i3 KPMLUKOIO KacTpyJii, € HOPMaJIbHIM.
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AnA CKOpOBapoK 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM (3anexHo Bif
mopeni): nerki NOAPANUHA i NOTEPTOCTi, AKI MOXKYTb BUHMKHYTW Mif,
Yac BUKOPMCTaHHSA, He BNAMBAlOTb Ha aHTUNPWUrapHi BNacTUBOCTI
NoKpuTTA.

a [1icnA KOXXHOrO BUKOPUCTaHHA MUIATE CKOPOBAPKY TEMMOK BOAOO 3 A0AABAHHAM
MUIOUMX 3aco6iB AniA nocydy. Kowwvk Ans npuroTyBaHHs Ha Mapi* MoXkHa
OUNILLYBATM TaK Camo.

a He BMKOpUCTOBYITE PO3UMHIB XJIOPY a0 MMIOUMX 3aC06iB, AKI MICTATL XJI0p.

u He neperpiBaiite KacTpynto, KO BOHa MOPOXKHSA.

OuliLLeHHA BHYTPILLHbOT NOBEPXHi KacTpyni 3 HepXKaBiloyoi cTani:

a Mwi/Te cneLlianbHOI0 XOPCTKOLO IYBKOHO 3 J0aBaHHAM MIOHOrO 3acoby fiif nocyay.

u AKLLO Ha MOBEPXHI KacTpyni 3 HepxaBitouoi cTani € cnian 6pyay abo Ginysati cnign
HaKwny, ouuLLyTe iX 6invim oLTOM.

OnAa ouuweHHA BHYTPIlIHbOI MOBEpPXHi aNloMiHieBOI KacTpyni 3

AHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM:

a MuiiTe M'AIKOIO ryOKOI0 Ta FrapAYOL0 BOAOIO 3 AoAaBaHHAM MUIOYOTO 3acoby Ana
rocygy.

a He BMKOPUCTOBYITE MOPOLLOK A/1A1 YMLLEHHS a60 abpa3uBHi ryOKu.

u AKLLO iXKa nigropina, HanumnTe B EMHICTb rapavy Boay i 3anuwuTe sigmokatu. Motim
romuinTe ii 3a AONMOMOTOI0 3aCO0y A MUTTA Nocyay.

OunLLEeHHA 30BHILLUHbOI NOBEPXHi KacTpyni
a MuiiTe rybKolo 3 foAaBaHHAM MUIOUOTO 3acoby AN nocyay.

KacTpynio Ta KoK i3 HepKaBilo4oi cTai MoXKHa MUTU B MOCYAOMMITHIIA
MaLUVHi.

He muiiTe KacTpynio 3 aHTUNpPUrapHUM NOKPUTTAM (3anexHo Bia mogeni) B
NOCYAOMUIAHI MaLUVHI, OCKINbKM MUY 3aco6m B Tabnetkax MicTaATb
AyXe arpecvBHi pe4yoBMHU Ta CAPUYMHAIOTL KOPO3ilo aniomiHieBMX
AeTanemn.

3a iHTEHCMBHOro BUKOPWCTaHHA KacTpyni 3 aHTUNPUrapHUM
MOKPUTTAM (3aneXXHO Bif Mopeni) Konip NOKPUTTA MoXe He3HauyHoO
3MIHUTUCA (NOXKOBTIHHA, NIAMY).

OuMLLEHHSA KPULLIKIA:
a MuiiTe KpULLKY ry6KOto 3 BOAABaHHSAM MUIOYOTO 3acoby ANA NOCyAy.

[aiiTe CTeKTM PiAVIHI 3 KPULLIKW Y BePTUKaNbHOMY MOJIOXKEHHI, o6 BugannTm
3a/MLWKV BOAN MiXK METaIeBMMU Ta N/IaCTMacoBUMI YacTUHAMU KPULLKMA.
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OulLLeHHA yLiNbHIOBaYa KPULLIKIAL

a[licnA KOXHOro NPUroTyBaHHA MuiATe yiinbHiosau (I) Ta ioro BrimKy.

u [1nA BCTaHOBNEHHSA YLLiNbHIOBaYa Ha micue AnB. Man. 14 i nepekoHawTecs, Wwo
yLLinbHIOBaY O6pe NPOXOANTD Mifl KOXKHVM Ma3oM KPULLKW.

OunweHHA poboyoro KnanaHa (A):

u 3HiMiTb pobounii KnanaH (A) - man. 11.

a Muiite pobounin knanaH (A) nig CTpymMmeHem BOAM 3 KpaHa —
man. 15.

a[lepeBipTe NOro pyxnuBiCTb: ANB. PUCYHOK.

Micna 3HimaHHA po6Gouoro knanmaHa (A),
yuwiinbHioBaya (l) i Tainmepa* (F) Bu moxerte
MWUTY KPULIKY B NOCYAOMUIIHII MalUWHi.

Hikonu He cTaBTe po6ounii knanaH (A), ywinbHioBau (1), Taiimep* (F)
a60 KacTpyio 3 aHTUNPUFapHNM MOKPUTTAM Y TOCYAOMUINHY MaLUHY.

OuuLLeHHA KaHany BiaBeAeHHA napu (B), po3TaluioBaHOro Ha KpuuLi:

a 3HiMiTb KnanaH (A) - man. 11.

a[IpOKOHTpONIONTE Bi3yanbHO NPW AEHHOMY CBiTAi, WO KaHan BiABeAeHHA napn
yncTuiA i Kpyrnuia — man. 13. 3a Heo6XiZHOCTI MPOYUCTITL 3y6OUMCTKOI — Mant.
16 i npomuiTe noro.

OuuneHHs 3ano6ixkHoro KnanaHa (E):

a [lpomMuiiTe BOAOH YaCTVHY KOPMYCY KnamnaHa, PO3TalloBaHOIO BCEPEAVHI KPULLKH.

a[lepeKkoHanTecs, WO BiH NPaLIOE HANEXHUM YMHOM, MILHO HATUCHYBLUW Ha
KynbKy* (MannuKolo), ika Ma€ BiflbHO pyxaTtucs — man. 17, abo HaTVCHYBLIK
nanbLiem Kinbka pasisB Ha CTPUXKEHb®, AKUIA Ma€ BinbHO pyxaTtuca — man. 17bis.
[nB. po3ain «O60B'A3KOBI NEPEBIPKMN Nepes KOXKHM BUKOPUCTAHHSMY.

OuuweHHs Taiimepa* (F):

u BYKOpU1CTOBYITE UNCTY, CyXY TKaHVIHY.

u He BUKOPWCTOBYITE PO3UMHHUKM.

a Hikonu He nomiwariTe Tamep nig BoZy i He MUIATE B MOCYAOMUIAHIN MaLUWHI.

O6cnyroByBaHHA

3amiHa ywjinbHioBa4a CKOpoBapKu:

a MiHAlTe yLlinbHIOBaY CKOPOBapPKM pa3 Ha pik, abo AKLO Ha HbOMY 3'ABMANCA
nebekrn.

u 33BN BUKOPWCTOBYWTE OPUriHaNbHUI YLLiNbHIOBAY, AKWN NiAXOAWTb AJ1A BaLLOT
mogeni (aue. po3gain «Akcecyapu»).

u [1nA BCTaHOBNEHHA YLLinbHIOBaYa AVB. Man. 14 i nepekoHalnTecs, WO yLinbHIoBaYy
[o6pe NPOXOANTb Mif KOXKHUM Ma30M KPULLKU.
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36epiraHHA cKopoBapKu

a[lepeBepHiTb KPULLKY Ha KacTpyfi.

s MexaHi3M BifiKpyiBaHH:A/3aKpMBaHHA CKOPOBapKM He NoTpebye XoaHoro
cneyianbHOro 06c/yroByBaHHs, KpiM OYMLLEHHS.

Micna 10 pokiB ekcnnyaTtauii He06XiAHO BUKOHATUN TEXHIYHWUI ornAg
CKOpOBapKu B aBTOPU30BaHOMY CEPBiCHOMY LI€HTPi.

AKcecyapu
u AKcecyapu ina CKOPOBapKW HasBHI B NpofasKy:
Akcecyapnu ApTukyn
3/4/4,5/6 n: 30BHiLLHIN giameTp 24 cm X1010008
YwinoHoBay
5/7,5/9 n: 30BHiLLHIN giameTp 27 cm X1010007
Kowwk gna | 3/4,5/4/6 n: ona kactpyni giameTpom 22 cm 792185
NPUroTyBaHHA
Ha napi* 5/7,5/9 n: pna KacTpyni aiametTpom 24 cm 792654
Tpunora* (L) 792691
TpuHora* (K) X1030007
Tanmep* X1060007

u [11A 3aMiHM iHWNX AeTanen 3BepTanTeca 40 aBTOPM30BaHMX CEPBICHNX LIEHTPIB.
u BukopucTosyiiTe nuie opuriHanbHi AeTtani, AKi NigxoaaTb ANA Mogeni sawlol
CKOpOBapKW.
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TexHiYHI XapaKTepucTukn

[liameTp fHa CKOPOBaPKM — XapaKTepuCTUKN

, Dliametp | fiametp _Monem 3 Mopeni 3i Marepian
06'em KacTovAi Ha dikcoBaHUMU | CKNagaHuMm KacTovAi
Py A pyyKammu* py4Kamm* Py
155cm P46205 -
3n 22.cm Hepxagitoya crarnb
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - AMIOMiHIl i3 NOKPUTTAM
4n 22cm "
17.5cm P47042 - ANIOMIHIN i3 NOKPUTTAM
45n 22.cm 155cm P46206 - Hepxasitoua ctanb
14 cm P46051 - ANIOMIHIN i3 NOKPUTTAM
5n 24 cm ——
19.7 cm P47051 - ANOMIHIN i3 NOKPUTTAM
52n 24 cm 20 cm P46654 - Hep»«asitoua cTanb
22cm 155cm P46207 P49007 Hep»«asitoua cTanb
6n
24 cm 17.5cm P48007 - ANIOMIHIN i3 NOKPUTTAM
75n 24 cm 18 cm P46248 P49048 Hepi«agitoua cTanb
on 24 cm 18 cm P46249 P49049 Hepiasitoua cTanb
5n 14cm P46051 -
Habip 24 cm Hepxasitoua cTanb
75n 18cm P46248 -

HopmatuBHi xapaKkTepucrTuku:
MakcrmanbHUiA pobounia TUcK: 65 KIMa
MakcvmanbHuia 6e3neuHnii Tuck: 120 kMa

Dxepena Tenna

FA30BA NIUTA ENEKTPUYHA MIUTA

CKNIOKEPAMIYHA
(YasyHHa korpopKa) MAUTA

IHAYKUINHA MIUTA

z
1172=0\
\\apll/
\q ’I

M

ENEKTPUYHA
nAnTA

(CnipaneHa konpopka)

aCKOpOBapKa MOXe BMKOPWCTOBYBATUCA 3 PI3HUMU TUMAMU  BapUIbHUX

NOBEPXOHb, BKITIOUAKOUM iHAYKLiHI.

allpn BUKOPWCTAHHI ENEeKTPOMANTY BUOMPANTE KOHOOPKY, WO MeHwe abo

[IOPIiBHIOE fjilaMeTpy iHa CKOPOBaPKMU.

a Y pasi BUKOPUCTAHHA MINTU 3i CKIIOKEPaMiYHOLO MOBEPXHEIO NepeKoHanTecs, LWo

[IHO KacTpyni uncre.

a[lig yac BUKOPMCTaHHA Ha ra3oBil KOHPOPL|i MONYM'A He Ma€ BUXOANTY 3a MeXi

AiameTpa AHa KacTpyni.
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a[ig yac BrKoprCTaHHA Byab-AKUX TUMIB NANT CAiAKYITe, WO6 CKopoBapKa byna
NPaBWbHO BCTAHOBINEHA Ha BapUibHY NMOBEPXHIO.

a3a YMOBM BMKOPWCTaHHA 3a MpPU3HauYeHHAM KacTpyna ckopoBapku TEFAL 3
HepXKaBiloyoi cTani Ma€ rapaHTilo 10 poKiB, AKLO HECMPaBHICTb CTOCYETbCA:
— MeTaneBoi CTPYKTYpW KacTpyni CKOPOBapKW;
— NepeAYacHOro NOLIKOPKEHHA OCHOBHUX METaNIEBUX KOHCTPYKLIN.

aHa iHWwi maTepianu KacTpyni i BCi iHWI YacTUHK CKOpPOBapKMN NOLWMPIOETLCA
rapaHTisi Ha aedeKTn BUpo6HNLTBa a6o MaTepianiB NPOTAroM rapaHTiliHOro
TepMiHy, BM3HAaY€HOro YMHHIM 3aKOHOAABCTBOM Y KpaiHi npupaGaHHsA,
NoYMHaKUM 3 AaTh NOKYNKW.

alla rapaHTia 3a6esnevyeTbca 3a yMOBU Npe/'sAB/IeHHA KacoBOro Yeka a6o
paxyHKa-paKTypu, AKi 3acBifuyloThb AaTy npuabGaHHA.

u BUHATKM 3 rapaHTii:

allogpAnuHY i 3HeGapPBNEHHA Yepe3 CTapiHHA, ANA KacTpynb 3 aHTUNPUrapHUM
NOKPUTTAM.

a [1ogpANMHM Bif KOHTAKTY KPULLKK 3 KaCTPYNELO 3 aHTUMPUrapHAM MOKPUTTAM.

a[apaHTia He i€, AKLLO CMCTeMaTVYHI NOMIOMKIM NpUiagy NoB'A3aHi 3 HeJOTPUMAHHAM
IHCTPYKLiI 3 BUKOPWCTaHHs abo HefbainyByM CTaBeHHAM B0 Npunagy, a came:
- yAapw, NafliHHA, KOPUCTYBaHHA CKOPOBAPKOIO /1A NPUTOTYBaHHA i B AyXOBLI

aTiNbKN aBTOPK30BaHi CEPBICHI LIEHTPY MaloTb MPaBO HafaBaTU BaM rapaHTiliHe
006C/yroByBaHHs.

HopmaTtunBHi Nno3HauYku

MapkyBaHHA PosTtawyBaHHA

ToBapHWI1 3HaK Ha kpuwyi

Pik BMNycKy Ta HoMep naprii
3a3HauyeHHs mopeni

MakcnmanbHo gonyctumnii piseHb Tucky (PS) Ha kpuwui

Haiisunwmin piseHb poboyoro Tucky (PF)

0O6'em Ha 30BHiLLHil1 CTOPOHI AHa KacTpyni
MowToBa agpeca BUPOOHUKa Ha 30BHiLLHil1 cCTOpOHi AHa KacTpyni

« 3axuwanmo foBKinna pasom!

® Baww npunag MicTUTb UiHHI MaTepianw, AKi NigNAraloTb BTOPUHHIN
nepepobLi.
< BigHeciTb ueil mpunag Ha nepepobKy [0 LEHTPpY Npuiiomy
e no6yTOBYIX BiAXOHiB.
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TEFAL BignoBipa€ Ha Balui 3anuTaH

Mpo6nemn

PekomeHpauii

AKwo BaXKo
BiAAKpMBaTy Ta/abo
3aKpuBaTN KPULLKY:

u 3HIMITb YLLiNbHIOBaY | MOMICTITb 1Oro Nig Body — man. 18.
u BcTagTe 11010 B KPULLKY, He BUTMpPatoun — man. 14.

AKI0 BN He MOXKeTe
3aKpUTN KPULLIKY:

allepekoHaiiteca, Wo pyuka nepebyBae y
BEPTUKaNbHOMY NONOXEHHI.

allepeBipTe poO3TallyBaHHA YLLiNbHIOBaYa
«OuMLLEHHSA Ta 06CITYroBYBaHHSY).

a[lepeKkoHaliTecs, WO KpULIKa BCTAHOBMEHa, AK NOKa3aHO Ha
MatoHKy — man. 1.

a [TOMICTITb YLLinbHIOBaY Nif BOAY, @ NOTIM Ha3aj Y KPULLKY, He
BUTMpaloun - Man. 18, i nepekoHanTecs, Wo yLinbHIOBaY
[06pe NpoxoauTh Mig Nasamu KpyLKA — Man. 14.

KpULLKN

(ave. po3ain

AKIL0 cKopoBapKa
Harpinacs nig Tuckom
6e3 pignHu
BCepeauHi:

[MepeBipTe TeXHIYHWIA CTaH CKOPOBApPKM B aBTOPV30BAHOMY
LeHTpI.

AKLWOo 3an06iXHNI
KnanaH Bupae
KnauaHHA i AUMOK:

Lle HopmanbHO nepLwi Kinbka XBUAWH: Lie Aa€ 3MOrY BUMY-
CTWTV NOBITPA NEPEeA NPUTrOTYBaHHAM.

AKLWo 3an06ixHNI
KNnanaH He nigHABcA
i napa He BuXoguTh
Yepes pobounii
KnanaH nig yac
NPpUroTyBaHHA:

Taka cuTyaLis fonycTMa NPOTAroM NepLUMX XBUIWH.

AKLLO Taka TeHAEHLiiA 36epiraeTbcs, NepesipTe, un:

- BapuWbHa NOBEPXHA JOCTAaTHbO HArpiTa, B IHWIOMY BUMAfKY
36iMbLLITb TEMMEpaTypY;

— KinbKiCTb piavHM B KacTpyni AOCTaTHS; _

- po6ounit knanaH (A) BUCTaBREHMIT Y NONOXeHH! T2 ;

- CKOpoBapKa Aobpe 3aKpuTa;

- yLinbHioBay abo Kpai KacTpyi He MOLIKOZKEHi;

- YWinbHIOBaY BCTAHOBIEHWI NPaBUILHO.

AKLWo 3an06iKHNIA
KnanaH nigHaBca i
nif yac BapiHHA He
napa He BUXOAUTb
yepes KnanaH:

Lle HopManbHO NPOTATOM NEPLUMX KiNbKOX XBUMH.

FAKLLO Lie ABNLLE He 3HIKAE, HANIATe XONOMHY BOAY B PAKOBUHY
Ta 3aHypTe IHO CKOPOBAPKM, OKY 3anobikHMI KnanaH (D) He
OMyCTUTBCA.

Ouucritb pobounii knanaH (A) — man. 15 i kaHan BigBefeHHs
napy — man. 16 i nepekoHaiiTecs, WWo KyrnbKa* abo cTpukeHb*
3anobiXKHOro KnamnaHa nerko onyckaetbca — man. 17 abo
17bis.
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Mpo6nemn PekomeHpauii

fKw0 Nnapa BUXOAUTb | UM KpLLKa JOOPe 3aKpuTa;

HaBKOJ0 KPULLIKK, & Y1 Ha MiCLji LiNbHIOBAY B KPYLLILY;

K1aanaH nepeGyBaeB | CTaH YLLinbHIOBaYa, 3a NOTPe6Y 3amiHiTb 110ro;

HUDKHbOMY MOMOMKEHHI, | YMCTOTY KPULLKY, YILiNbHIOBaYa Ta OTO BUIMKY B KPULLILL;
nepesipre: CTaH KpaiB KacTpyni.

AlKwo KpuwKa He Bia-| MNepesipTe, un 3an06ixHMIT KnanaH (D) nepebyBae B HIKHLOM!
KpUBa€ETbCA: MOMNOMXEHHI.

AKLLO Hi, BUKOHaVTe BUMYCKaHHA Mapu: HaNMiATe XONOAHY BOAY|
B PakOBMHY Ta 3aHypTe IHO CKOPOBAaPKYA, JOKN 3amoGiKHNN
KnarnaH He OnyCTUTbCA.

Hikonu He nepeLukogxaiite poboTi 3anobixHoro knanaH (D).
MosepHiTb pobounit knanaH (A) y nonoxeHHa GF.

AKwWwo ’Ka HegoBapeHa
a6o nigropina, nepe-
BipTe:

4ac NpUroTyBaHHs;

Temneparypy BapuibHOI MOBEpPXHi,
MONOXeHHsA pobouoro KnanaHa (A);
KinbKicTb pigynHn.

Akwo Ka nigropina y
CcKopoBapLi:

lMeper ouMLLEHHAM 3aMOYITh KacTPyJIio Y BOZi Ha AeAKUI Yac.
HiKonu He BIKOPCTOBYITE PO3UH XIIOPY Ta MikYi 3aco6, Lo
MICTATb X10p.

AKwWwo opaHa i3 cucrem
6e3neKkn He
cnpauboBye:

BUMKHITb NAUTY;

OXONOAiTb CKOPOBAPKY, He Mepectasnsaioun ii; [louekarrecs,
MOKM 3ano6iKHUI KrarmaH OnyCTUTbCS, | BIGKPUIATE CKOPOBAPKY.
MepesipTe 1 OUNCTITb PoGOUNIN KnanaH (A), KaHan BigBeaeHHs
rapw, 3anoGiKHIIA KrarmaH i yLUinbHIoBaY.

lMepekoHaliTecA B TOMY, WO BKa3iBOK LUOJO HAMOBHEHHS
JOTPVMAHO.

AKWO HecnpaBHICTb He BAANOCA YCyHyTW, 3BepTaiTeca [0
aBTOPV30BaHOrO CEPBICHOTO LIEHTPY [ NEPEBIPKY TEXHIYHOTO
CTaHy CKOPOBapPKM.

AKWo BN nomitnan

BrKOpMCTaHHS BUCOKOSKICHOI Hep»KaBitouoi CTasli He 3anobirae

nosBy cnipis MOABI O3HaK OKWCNEHHA B KpaWHiX Bunagkax. AKWo Bu

OKUNCNEeHHSA: MOMITAN CIAY OKVCTIEHHS, BUARANIT iX, MPoTepLUIM abpa3vBHOT
ry6KoI0, NeplLL Hix BUKOPVCTOBYBAT/ CKOPOBAPKY 3HOBY.

AKwwo BU He MOXeTe MepesipTe, um:

BCTAHOBUTM cKnafaHi | a KHomku (M)* MoXyTb BinbHO pyxaTica.

pyuku* B po6oye wfIKLLO Lie ABMLLE He 3HIKAE, 3BepTaiiTecA 10 aBTOPU30BAHOIO

NONOMKEHHA: CePBICHOrO LIEHTPY AN NepeBipKy TEXHIYHOrO CTaHy MPUCTPORO.

AKwWwo Bn He moXeTe
CKNacTu cknapati
pyuKkn*:

aHe 3acTocosyiite cuny.

a[lepeKoHaiiTecs, WO BI NOBHICTIO HATUCKAETe KHOMKI® (M).

afIKLLO Lie ABILLE HE 3HVIKAE, 3BEPTaTECA O aBTOPM30BAHOTO
CepBICHOTO LIEHTPY ANA MepeBipKy TEXHIYHOTO CTaHy MPYCTPOIO.

* 3anexHo Big mopeni

557



TABNINLUA YACY NMPUTOTYBA

OBoui
OBOYI “
(CBIXI) ApTywokwm, 2 uimax no 600 r koxeH (y Boai) 30-35x8.
BaknaxaH, 63 LKIpKY, Hapi3aHuiA KinbLAMY (3 Mm), 10-12xe.
HA MAPI 850 1 (Ha napi)
IHrpeAieHT B KOLIWKY i | BonrapchKuii nepeLiy, po3pizaHiit Hasnin (550 1) (a napi)| 14— 16 xB.
750 Mn BOAW Ha MAHI[Bpioccenscoka kanycTa (Ha napi) 10-12x8.
CKOPOBApPKMU. - — T 202550,
BypsK, YepBOHIIA, PO3pi3aHIil Ha YETBEPTUHKM (y BOA) A —-—
Tapbys3, HapiaHui wmatoukamu (3 - 5 cm), 600 T (Ha 13-18xs.
Topox (Ha napi) 6-8xB.
Tpubw, pizai, 800 r (y Boai) 4-5x8.
y BOJI [pi6Ha cTpyukoBa keacona (600 r) (Ha napi) 10-12xs.
IHrpegieHT 3aHypeHi y| Kanycta, seneHa Hawarkosaa, 500 T (y Boai) 5-6x8.
Bofly Bes kotumky. Kaptonns, po3pisaHa Hasnin (950 r) (Ha napi) ) 20_ -2 XB.
(BianosiaHo o po3mipy)
. Keacons, cyweHa, 250 1 (y Bogj) 35-40xs.
IMNYNIbCHUN Jlyweruii ropox, 250 T (y Bogi) 18-20xB.
PEXUM MaHronbg, Hapi3aHuii (2 cm), 700 r (Ha napi) 15-17 xB.
:ezoKﬂl!uMKy. MapvHoBaHa Lmbyns (Ha napi) 7-8xB.
. P MopkBa, HapizaHa Kpy»xeukamu (3 mm), 600 T (Ha napi) | 17-19xs.
=~ Pina, pisaHa Kybrkamu (500 r) (Ha napi) 14-16xB.
m v I@HM' Cenepa, pizaHa, 600 T (y Bogi) 7-9x8.
Couesni, 3eneHa, 250 T (y Bogi) 14-16xB.
Cnapa, 6ina (Ha napi) 5-6XB.
CyugiTTa 6pokoni, 600 r (Ha napi) 9-11x8.
CyugiTTa LBITHOI KanycTw, 600 r (Ha napi) 10-12xs.
DeHxenb, nopizaHui cmyxkamu (600 r) (Ha napi) 6-9xB.
Linbyns nopeit 6ina, Lina, 650 r (Ha napi) 9-11xs.
Linkopiit canatHwid, po3pisanuin Hagnin (900 1) (Ha napi)| 14— 16 xB.
Llykini, HapizaHuin Kpyxeukamu (3 Mm), 600 r (Ha napi) 12-15xB.
LnvHaT (Ha napi) 3-4x8.
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Puc

YAC MPU-
KIJIbKICTb BOAU KINbKICTb FOTYBA-
y BOAI PUCY HHS
bes Kowmky. 210Ul [ 400 mn /2 cknakn | 150 /1 cknsrika
4MOPUIT {500 mn /2,5 cknanki| 2501 /2 cknaHkn | 7 -8 xg.
6 MOPLM 700 mn /3,5 cknaHkn| 3751/ 3 CKNAHKM
M’aco/pnba
CBIXI 3AMOPOXEHI
. 1rop.05xB. -
BapaHsua Hixka - 2 wr. (0,95 Kr) 40-45xs.
1rog. 15xs.
Kauka (1,8 kr) 45-47 xB. 50-55x8.
Kponuk (1,5 Kr umatoukamu) 8-9xB. 20-23x8.
1rop.—
Kypka (1,35 kr) 23-25x8. 1oz, 106,
Kypua -2 wr. (1,3 kr) 23-25x8. 40-45xB.
lMepeninku -4 wr. 9-10xs. 18-20xs.
[Mon'e 3 TeNATUHM - 4 LWT. 10-12xs. X
Poct6id (1 kr, siameTpom 8-11 cm) 30-35x8. 45-50xB.
. . 1roa.05x8. -
CBuHAYa BUpi3Ka (0,8 K, fiameTpom 8-10 cm) 30-35xs. 1ron, 15%e.
CBuHAYe dine-MiHbiAOH -2 WmaTka no 350 13-15x8. 26-29x8.
Creink 3 nococs - 4 wr. (0,8 r) 5-6XxB. 7-8xB.
Creiik 3 TyHuA -4 wr. (0,7 kr) 5-6xB. 7-9xs.
Tenava Bupiska (0,8 Kr, fiameTpom 5-7 cm) 17-19xs. 37-40x8.
Tenaue ¢ine-MnHbIOH 0,7 Kr 17-21xB. 33-38x8.
Dine MopcbKoro yopra (1 Kr), WmaTouKamm no 75 r 5-6x8. 7-8x8.

MpumiTka. Y Mmogensax o6'emom 5 NiTpiB i MeHLLe LIMaTOK M'ACHOT BUPI3KM 1
nTMUA He MaloTb OyTV BUMLWI 3a BIAMITKY BcepepmHi yali.

BribupaiiTe BUpI3Ky 1 NTHLIO He BuLe 3a 8 CM.

* 3anexHo Big mopeni
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ONEMLIi UYARILAR

Diidiiklii tencerenizi kullanmadan 6nce, tiim talimatlari okuyun ve

daima “Kullanim Kilavuzuna” bagvurun.

Uygun sekilde kullanilmamasi hasara yol acabilir.

Glvenliginiz igin,

bu cihaz yirirlukteki standartlara ve diizenlemelere uygun

olarak uretilmistir:
- Basingli Ekipmanlar Direktifi
- Gida ile temas eden madde ve malzemeler

- Cevre

HER
KULLANIMDAN
ONCE
GERCEKLESTIRI
LMESi
GEREKEN
KONTROLLER

ASAGIDAKILERI KONTROL EDIN

aBuhar cikis borusunun tikali olmadigini gorsel olarak
kontrol edin - Sek. 13.

a Guvenlik supabinin bilyesinin* veya pistonunun* hareketli
oldugunu kontrol edin - Sek. 17 veya Sek. 17bis.

sKapak lastiginin  (conta) kapaktaki  yuvalara
yerlestirildiginden emin olun - Sek. 14.
a Kapak kulpunun dogru sekilde yerlestirildigini kontrol edin.

Kapak kulpu guvenlik parcasidir. Lutfen yerinden
¢ikarmayin veya kendi basiniza degistirmeyi denemeyin.

ASAGIDAKI
DOLDURMA
MIKTARLARINA
DAIMA UYUN

a DUdUklu  tencerenizi asla icinde sivi olmadan
kullanmayin, aksi takdirde ciddi zarar gorr. Pisirme
islemi sirasinda daima yeterli sivi oldugundan emin olun.

a Minimum 25 cl - Sek. 4.

aToplam miktari govde yiiksekliginin maksimum 2/3'U
kadar (MAKS. 2) olmaldir - Sek. 5.

aBuharli pisirme sirasinda, buhar sepetinde* bulunan
besinler su ile temas etmemeli ve hazne tzerindeki
MAKS 2 isaretini gecmemelidir - Sek. 7.

aPiring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto,
balkabadi, kabak, patates, havug gibi pisirme sirasinda
sisen veya kopuren gidalar icin, dudikli tencere
maksimum 1/3'G (MAKS 1 yer isareti )kadar dolu
olmalidir. - Sek. 6.

560

* modele gore



PiSiIRME
iSLEMi
SIRASINDA
VE
ONCESINDE

a Didikli tencerenizi c¢ocuklarin yaninda kullaniyorsaniz
dikkatli olun.

s Supaptan ¢ikan buhar ¢ok sicaktir. Buhar ¢ikisina dikkat edin.

a DUdUklu tencereniz basing altinda pisirir. Kaynama sonucu
meydana gelen bozulmalar nedeniyle kullanim performansi
disebilir. DudUklU tencerenizi kullanmadan 6nce kapaginin
iyice kapatildigindan emin olun. (“Kapatma” paragrafina
bakin).

aPisirme islemi sirasinda, supap 1shgiin dizenli ses
cikarttigindan emin olun. Cikan buhar yeterli degilse, yeterli
sivinin mevcut oldugunu ve buhar ¢ikis borusunun tikah
olmadigini kontrol edin. Bu kontrollerden sonra, buhar diizenli
olarak ¢cikmiyorsa, ocagin altini biraz daha agin.

a Glvenlik devrelerinde tikanma riski olusturan gidalari
pisirmeyin:

- yaban mersini

- 6gltilmus arpa, kavuzlu bugday, dari
- yulaf ezmesi

- kirik bezelye

- eriste, makarna, spagetti

-15kin

- Frenk Gzimu

airi et ve yiizeyinde deri bulunan (sosis, dil, tavuk vb.) besin
parcalari icin, pisirme 6ncesinde bir bicak veya catal ile deri
Uzerinde delikler agmanizi tavsiye ederiz. Zira, pisme sirasinda
su birikimi olusabilir ve biriken su patlayarak etrafa sacilabilir.

a DudUklG tencerenizde, asla st iceren besinleri pisirmeyin

a DUdUklU tencereniz iginde iri taneli tuz kullanmayin, tuzu
pisirme isleminin sonunda ilave edin. BOylece tencerenizin
tabaninda "gukurcuklarin” olusmasini engellemis olursunuz.

a DudUklG tencerenizi kizartma yapmak icin kullanmayin.

a Yag isitirken tencerenizin basindan ayrilmayin. Yag isindiginda
alev alabilecek yiiksek sicakliklara ulasabilmektedir.

a DUdUkIU tencerenizi, tretim amaci disinda kullanmayin.

= Duduikll tencerenizi sicak firina koymayin.

a DUdUkIU tencerenizi aliiminyum folyo ile kaplamayin.

a DUdUkIG tencerenize asla streg film koymayin.

a Alkol buhari yanicidir. Kapagi kapatmadan once yaklasik 2
dakika boyunca kaynatin. Alkol iceren yemekler pisirirken
diduklindze dikkat edin.

a Kullanim talimatlarinda belirtilen 1s1 kaynaklarini kullanin.
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PiSIRME iSLEMi
SONRASINDA...

aYapismaz kaplamali modeller icin: Kesici veya metal
mutfak gerecleri veya cirpici kullanmayin. Mutfak
aletlerinizi gévdenin kenarina vurarak temizlemeyin;
hasar ve kacaklara neden olabilirsiniz.

a Size uygun basing diisiirme hizini secerek calisma supabini
(A) yavas sekilde cevirin “® - sek. 10. Buhar cikisi sirasinda,
anormallikler gézlemlerseniz, calisma supabini “Didukli
tencere” pisirme modu konumuna (A) getirin, ardindan
soguk su altinda basincini hizla distrin - ("Duduklu
tencere’modunda pisirme" sonu paragrafina bkz.).

a Supap (D) asadi inmiyorsa, diduklli tencerenizi soguk
suyun altina koyun. - ("Dudukli tencere’ modunda
pisirme" sonu paragrafina bkz.).

a Supaba asla mudahale etmeyin.

a Piring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto, balkabag,
kabak, havug gibi pisirme sirasinda sisen veya koptren
gidalar i¢in dudikll tencerenizi birkag dakika sogumaya
birakin, ardindan soguk su altinda yeniden sogutun. Sizi
yakabilecek buhar baloncuklarinin fiskirmasini énlemek
icin kapagi agmadan 6nce her seferinde duidukli tencereyi
yavasca calkalayin. Bu islem buharin hizli bosaltimi
sirasinda veya musluk suyu altinda yeniden sogutulduktan
sonra 6nemlidir.

a Basing altindaki diidukll tencerenizi dikkatlice hareket
ettirin. Sicak yuzeylere dokunmayin. Gerekirse eldiven
kullanin. Haznenin 2 kolunu birden kavrayin.

a Corba pisirdikten sonra, soguk su altinda hizli bir basing
bosaltimi  gerceklestirmenizi 6neriyoruz. (“Duduklu
tencere' modunda pisirme isleminin sonu” paragrafina
bakin).

a DUdUklU tencerenizi agmadan 6nce supabin basinc
distirme konumunda oldugundan emin olun. Supap (D)
alt konumda olmalidir.

a Diidiikli tencerenizi hicbir zaman zorlayarak agmayin.
icerideki basincin diistigiinden emin olun. Supap (D) alt
konumda olmalidir. (“Glvenlik” paragrafina bkz).
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BAKIM

a DUdUklu tencereniz kapaliyken bir parcasinin kirildigini
veya catladigini tespit ederseniz, hicbir durumda agmayi
denemeyin; hareket ettirmeden Once tamamen
sogumasini bekleyin, bir daha kullanmayin ve onarim icin
bir TEFAL Anlagmali Servis Noktasi'na gotdrin.

a Glvenlik sistemlerine, temizlik ve bakim talimatlarinda
belirtilenlerin disinda midahale etmeyin.

aYalnizca modelinize uygun, orijinal  TEFAL yedek
parcalarini kullanin.

a Besinleri tencerenin icinde bekletmeyin.

aHer kullanimdan sonra dudikli tencerenizi derhal
temizleyin ve yikayin.

a Supabi (A), contayi (I), zamanlayiciyr* (F) veya hazneyi,
asla bulasik makinesinde yikamayin.

a Zamanlayiciyr* (F) asla su altina tutmayin.

s Asla camasir suyu veya klorakh Grtnler kullanmayin;
paslanmaz celigin kalitesine zarar verebilir.

u Kapadi su icine sokmayin.

u Kapak lastigini her yil veya yirtilmasi durumunda derhal
degistirin.

u 10 yil kullanimdan sonra duidikli tencerenizi bir TEFAL
Anlasmali Servis Noktasi'nda kontrol ettirmelisiniz.

aDUdikli  tencerenizi saklarken: Kapak lastiginin
asinmasini 6nlemek icin kapagi govdenin Ulzerinde
cevirin.

BU TALIMATLARI MUHAFAZA EDIN

* modele gore
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Bile§enler (Agiklama semasina bakin)

Calisma supabi Kapak Lastigi (Conta)

A. I

B.  Buhar cikis borusu (supap) J.  Buhar sepeti*

C. Supap konumlandirmaisareti  K/L. Uclii ayak*

D. Supap (“Glvenlik” paragrafina M. Kulplari katlama diigmeleri*
bakin) N. Sabit hazne tutacagi*

E.  Guvenlik supabi 0. Katlanabilir hazne tutacagr*

F.  Zamanlayicr* P.  Maksimum doldurma

G. Kapak kulbu isaretleri (maks 1 ve maks 2)

H. Kapak Q. Hazne

Her kullanim 6ncesinde yapilmasi gereken kontrolller__

Supabin kontrol edilmesi

u Supabin buhar cikisinin tikal olmadigini kontrol ediniz ("Calisma supabinin takilmasi
ve ¢ikariimasi" bollimiine bkz.).

Giivenlik supabinin kontrol edilmesi:

a Glvenlik supabinin bilyesinin* hareketli oldugunu kontrol edin (bir cubuk
kullanin).

a Glivenlik supabinin pistonunun* hareketli oldugunu kontrol edin (parmaginizla
birkag defa pistonun tzerine bastirin)
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Dudiiklii tencere Tencere modunda Bubhar cikisi
modunda pisirme pisirme
Agma

a Kapak kulbunu yatay konumdan dikey konuma getirin - sek. 3. Kapak doner.

a Kapagi kaldirin.

= Urinlin zor agilmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek. 14.

Kapatma

a Kapak kulbunun dikey konumda oldugundan emin olun.

u Plastik kismi gévde kulplariyla hizalayarak - sek. 1 tizerinde belirtildigi gibi
kapagi gévdenin lizerine koyun.

a Kapak kulbunu dikey konumdan yatay konuma indirin - sek. 2.

u Kapak doner.

Kapagi kapatamazsaniz:

s Kapak lastiginin diizglin sekilde yerlestirildigini ve kapagin iyi sekilde
konumlandirildigini kontrol edin.

a Uriiniin zor kapanmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek. 14.

ilk kullanim

a Yapismaz kaplamaya sahip modeller icin: Tim i¢ kaplama ylizeyini yikayin ve
pisirme yagiyla yaglayin.

Modeline gore:

= Uclii ayagr*(L) ve sepeti *(J) haznenin tabanina yerlestirin.

= Uclii ayagi *(K) sepete klipsleyin*(J), ardindan ikisini birlikte
haznenin tabanina yerlestirin.

s Hazneyi (Q) 2/3 (Maks 2) seviyesinde su ile doldurun - Sek.
5.

= Diid{iklG tencerenizin kapagini kapatin.
aCalisma supabinin @& (A) konum segcicisini supap
konumlandirma isaretiyle hizalayin (C) - Sek. 9.
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a DUdUklU tencerenizi ocagin tizerine koyun, ardindan sonuna kadar altini agin.

s Supaptan buhar ¢cikmaya basladiginda, ocagin altini kisin ve 20 dk. bekleyin.

20 dk. gectiginde, ocagi kapatin.

= Calisma supabinin @ (A) konum segicisini supap konumlandirma isaretiyle
hizalayin (C).

a Supap (D) indiginde, diidiikli tencereniz artik basing altinda degildir.

a DUdklG tencerenizin kapagini acin - Sek. 3

a Bulasik deterjaniyla temizleyin.

Minimum ve maksimum doldurma seviyesi

a Minimum: 25 cl (2 bardak) kadar doludurun- sek. 4

a Maksimum gdévde yiiksekliginin 2/3't kadar (MAKS. 2) icerik eklenebilir - sek. 5

a DudUkll tencerenizde kalin tuz kullanmayin, pisirme isleminin ardindan ince
tuzilave edin.

Bazi besinler icin:

a Piring, baklagiller , kurutulmus sebze, komposto,
patates kabak gibi pisirme sirasinda sisen veya kdpuren
gidalar icin, dudiklu tencerenizi kapasitesinin
1/3'lnden (MAKS. 1) fazla doldurmayin.

Pisirme islemi sonrasinda, diidiikli tencerenizi birkag |
dakika sogumaya birakin, ardindan soguk su icinde SRR
sogutun ("Dudukll tencere” modunda pisirme sonu -

hizli basing bosaltma paragrafina bakin) .

Buhar sepetinin* kullanimi
a Haznenin tabanina 75 cl su doldurun (Q).

Modeline gore:

= Uclii ayagr*(L) ve sepeti *(J) haznenin tabanina yerlestirin.

aUclii ayagi *(K) sepete klipsleyin*(J), ardindan ikisini birlikte haznenin
tabanina yerlestirin.
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aBuharli pisirme sirasinda, buhar sepeti* icinde
bulunan besinlerin su ile temas etmemesi gerekir.

s 3L modelde, su seviyesinin sepetin tabanini hafifce
kaplamasi normaldir.

Buhar sepeti* icindeki besinlerinin, MAKS 2
seviyesini gegmemesi gerekir.

Calisma supabinin (A) ¢ikarilmasi ve takilmasi____

Calisma supabini (A) cikarmak icin:

aSupabin  (A) halkasi Uzerine bastirarak supap
konumlandirma isareti (C) ile cubugu hizalayin.

a Cikarin - sek. 11.

Calisma supabini yerlestirmek igin:
a Supabi (A) - Sek. 8 cubukla (C) hizalayarak yerlestirin ,
yandaki sekle bkz.

s Buhar cikis Unitesi Uzerinde birlesmesi icin calisma
supabini (A) bastirin.
a Calisma supabinin (A) halkasina bastirin ve gevirin.

Zamanlayicinin kullanilmasi®*

Zamanlayici Tencere modunda kullanilamaz.

Zamanlayici (F) , enerji tiiketimini en iyi sekilde ayarlamaniza ve en iyi pisirme
sonugclarini almaniza yardimci olmak icin tasarlanmistir. “Dudiklu tencere "
modunda pisirmeye karsilik gelen isi dlizeyine ulagildiginda, otomatik olarak
pisirme stresinin geri sayimi baslar &5 .
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Pisirme islemi sirasinda, calisma supabi(A) 1shginin diizenli ses
cikardigina dikkat edin. Yeterince buhar yoksa ocagin altini biraz
daha acin, fazla buhar varsa ocagin altini kisin.

nZamanIay|C|y| agmak icin: Digmeye basin. e

Pisirme suiresini programlayin (dakika olarak).

= Pisirme siiresini belirlerken hata yaptiysaniz, 4 sn. alev J—
ikonlarinin sonmesini bekleyin, ardindan sifira getirmek

icin uzun siire dligmeye basin. =E
|
Ocagm altini sonuna kadar agin. =\

nDUdUklﬂ tencereniz yeterli pisirme sicakligina
ulastiginda, zamanlayici calar ve sire baslar (rakamlar ( \
yanip soner). 114
Ocagin altini kisin. ¢«
Bu asamada, dilerseniz, zamanlayiciy1 tencereden ayirabilir, 000
beraberinizde tasiyabilirsiniz. Zaman sayimi devam ——

edecektir. / N\
alal
[BULS
a Pisirme slresinin sonunda zamanlayici ¢alar. K
|

s Zamanlayicinin sesini kapatmak icin, digmeye basin.
a Ocagin altini kapatin.

Diigmeye uzun basildiginda zamanlayiai sifirlanir ve kapanir.

Zamanlayicinin* takilmasi ve gikarilmasi

aZamanlayictyr (F) takmak icin - sek.12 oncelikle
zamanlayicinin  tusunun bulundugu arka kismini
yerlestirin daha sonra 6niinl bastirin.

a Zamanlayiciyi (F) ¢cikarmak icin, kaldirin ve cekin.
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Zamanlayicinin* pilinin degistirilmesi
a Zamanlayicinin pili, CR2032 digme tiirtinde bir pildir.

« B simgesi belirirse veya artik hicbir gdsterge yoksa, pili degistirin.

a Pil 6mri, zamanlayicinin kullanim sikhigina gore degisir.

a Zamanlayicinin pili Dimetoksietan n° CAS 110-71-4 igerir.
Avrupa yonetmeliklerine uygundur. Glvenliginiz ve cevre
korumasi igin: Pili agmayin, yiiksek sicakhklara maruz
birakmayin, atiklarla birlikte atmayin; kullanilmis pil toplama
merkezine gotirun.

a Sarj edilebilir 6zellikte olmayan piller yeniden sarj edilmemelidir.

s arkli tipteki pillerin veya yeni piller ile kullanilmis pillerin karistiriilmamalari

gerekir.

a Piller yerlestirilirken kutup baslarina dikkat edilmesi gerekmektedir.
u Bosalmis piller, cihazdan ¢ikariimali ve glivenli bir sekilde bertaraf edilmelidir.
a Cihaz, uzun bir surre kullanilmayacaksa, pillerinin ¢ikariimasi tavsiye edilir.

u Besleme kutuplari kisa devre olmamalidir.

s Kapagin yatay olarak dogru hizalanmasini saglamak icin diiz bir tezgah

lizerinde calisin.

= Pili zamanlayicidan ¢ikarmak icin, pil kapagini bir madeni
para yardimiyla saat yoniinin aksine cevirerek, a kapagin
yarim ay seklini sayacin yarim ayi sekliile hizalayin e (yandaki
sekle bakin).

a Pili degistirin.

= Contayi yerine yerlestirin.

aPil kapagini ¢cikarmak icin, kapagin yarim ay seklini a
zamanlayicinin yarim ay seklinin a karsisina getirin. Pil
kapagini Uzerine hafifce bastirarak, saat yoniinde cevirin ve
pil kapaginin yarim ay seklini s zamanlayicinin tam ay sekli
@ ile hizalayin (yandaki sekle bakin)

u Kapatirken pil kapagini zorlamayin.

a Cercevenin disina ¢tkmayin.

s Kaybetmeniz halinde, tim Anlasmali TEFAL Servis
Noktalarindan yeni bir zamanlayici temin edebilirsiniz.

Zamanlayiciyr* asla sudan gecirmeyin, bulasik makinesinde yikamayin.

Zamanlayicyr* asla "Tencere* " modunda kullanmayin.

* modele gore
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Katlanabilir kulplar *

Kullanimdan 6nce, kuplar tizerindeki etiketleri cikarin.

Kulplari diigmeler iizerine basmadan katlamayi1 denemeyin.

Govdenin katlanabilir kulplarini asla sokmeyin; bu islem yalnizca
TEFAL Servis Noktalarinda gerceklestirilebilir.

= Kuplari katlamak icin Diidiiklii tencerenizi

asla kuplari kaplanmis

vaziyette ocak lizerine
koymayin.

B
1 1 i
2 L » e »
J2

= Kuplari kullanim
pozisyonuna
getirmek icin:

Pisirme isleminden 6nce

s Her kullanimdan 6nce, calisma supabini ¢ikarin (A) - sek. 11 ve dikkatlice
buhar ¢ikis borusunun (B) tikali olmadigini kontrol edin - sek. 13.

a Glvenlik supabinin (E) hareketli oldugunu kontrol edin ("Temizleme" ve "Her
kullanim 6ncesinde gerceklestiriimesi gereken kontroller" paragraflarina
bakin.) - Sek. 17 ve Sek. 17bis.

a Besinleri ve siviyi ekleyin.

a DUUKIU tencerenizin kapagdini kapatin - Sek. 2

a Uriiniin zor kapanmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan
kapagdini koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin
olun - Sek. 14.

a Calisma supabini yerlestirin (A) - Sek. 8.
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L="Duidiikli tencere” modunda

@ pisirme

a Calisma supabini (A) “Duduklu tencere” pisirme modu konumuna cevirin -
sek.9.

aDUduklu  tencerenizi kullanmadan ©nce kapadinin uygun sekilde
kapatildigindan emin olun - sek. 2.

a Diidukli tencerenizi bir ocagin lzerine koyun, ardindan altini sonuna kadar
acin.

= Zamanlayicisi olan modeller icin: Tarifte belirtilen pisirme stresine ayarlayin
(“Zamanlayicinin kullanimi” paragrafina bakin).

s Supaptan ¢ikan tikirtilar ve fimerol normaldir, pisirme isleminden 6nce havanin
¢tkmasini saglar.

“Dudiikli tencere” modunda pisirme sirasinda

aCalisma supabi (A) dlzenli bir ses cikararak strekli buhar cikarmaya
basladiginda, ocagin altini kisin.

s Sonra tarifte belirtilen pisirme stresini tutun.

a Pisirme islemi sirasinda, supap isliginin diizenli ses cikarttigindan emin olun.
Yeteri kadar buhar ¢cikmiyorsa, ocadin altini agin, fazla buhar cikiyorsa, ocagin
altini kisin.

“Dudukli tencere” modunda pisirme

isleminin sonunda

Buhari ¢itkarmak icin:
u Ocak kapatildiginda, iki seceneginiz vardir:

* Yavas basing diisiirme: Subap konumlandirma isaretinin karsisina getirmek
icin calisma supabini (A) yavas sekilde cevirin 4 - sek. 10.
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Buhar cikisi sirasinda, anormallikler gozlemlerseniz, calisma
supabini “Dudiiklii tencere” &y pisirme modu konumuna (A)
getirin, ardindan soguk su altinda basincini hizla diisiriin -

("'Diidiiklii tencere’ modunda pisirme" sonu paragrafina bkz..

Supap (D) inmiyorsa, didiiklii tencerenizi soguk suyun altina
koyun ve supap (D) inene kadar bekleyin.

* Soguk su altinda hizli basing diisiirme: Ddikli tencerenizi soguk suyun
altina koyun. Supap (D) indiginde, didiiklu tencereniz artik basing altinda
degildir. Calisma supabini (A) konumuna dek cevirin . &

a Piring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto, balkabagi, kabak, havug gibi
pisirme sirasinda sisen veya kopiren gidalar icin didikli tencerenizi birkag
dakika sogumaya birakin, ardindan soguk su altinda yeniden sogutun. Sizi
yakabilecek buhar baloncuklarinin fiskirmasini nlemek icin kapagr agmadan
once her seferinde diidiikli tencereyi yavasca calkalayin. Bu islem buharin
hizli bosaltimi sirasinda veya musluk suyu altinda yeniden sogutulduktan
sonra 6nemlidir. Corba pisirdikten sonra, soguk su altinda hizli bir basing
bosaltimi gerceklestirmenizi 6neriyoruz. (yukaridaki Asama 1 sekline bakin).

a DUdUkIU tencerenizi acabilirsiniz - sek. 3.

= Uriiniin zor agilmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek.
14.

Supaba asla miidahale etmeyin.(D).
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5= “Tencere” modunda pisirme*

Yalnizca yapismaz kaplamali ve renkli modelde mimkindr
(Clipso Minut Duo)

aCalisma supabini  (A) “Tencere” pisirme modu
konumuna alin &.

a Bunun i¢in, basing tahliyesi pozisyonunda mevcut bir
asama Otesine ge¢cmek icin, yeterince gii¢ uygulayin.

a DudUklG tencerenizi kullanmadan 6nce kapaginin iyice
kapatildigindan - Sek. 2 emin olun.

a Dudiiklunlizi bir ocagin ustline koyun ve kisik atese
ayarlayin.

a Sonra tarifte belirtilen pisirme stresini tutun.

a“Tencere” modundayken, karistirmak, pisirme islemini kontrol etmek veya
malzeme ilave etmek icin duiidUkll tencerenizi istediginiz zaman agabilirsiniz.

= Uriintin zor agiimasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun- Sek.
14.

u Isi kaynagi cok gucluyse, dudikli tencereniz kilitlenebilir (gtivenlik supap(D)
yukselir ve acilmayi engeller) ve kapak kulpu hareket ettirilemeyebilir ve
didukli tencere agilmaz. Bu durumda, ocagin altini kisin veya tamamen
kapatin. Dokme demir elektrikli plakali ocak kullaniyorsaniz diidiiklii
tencereyi 1si kaynagindan cekin.

s Yapismaz kaplamali modeller icin: Kesici veya metal mutfak gerecleri veya
cirpict kullanmayin. Mutfak aletlerinizi gdvdenin kenarina vurarak
temizlemeyin; hasar ve kacaklara neden olabilirsiniz.

s Yagh maddeleri yakmamaya 6zen gosterin. Pisirme sirasinda ¢ikan duman
kuslar gibi hassas bir solunum sistemine sahip olan hayvanlar icin tehlikeli
olabilir. Kuslarin mutfaktan uzaklastirlmasi gerekmektedir.

Giivenlik

Duduiklu tencereniz, bircok giivenlik mekanizmasiyla donatiimistir:

=« Kapama giivenligi:

- Kapak yanlis yerlestirilirse veya kapak kulpunu (D) indirmeyi unutursaniz,
didikli tencerenin kenarlarindan buhar sizintisi meydana gelir ve bu
basincin ylkselmesini engeller.
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s Acma giivenligi:

- Dudiklinuzin icinde basing olustuysa basing gostergesi (D) yukari ¢ikar ve
bu durumda agma/kapama kapak sapi (G) kullanilmamalidir.

- DudUkll tencerenizi hicbir zaman zorlayarak agmayin.

- Ozellikle supabi (D) hareket ettirmeyin.

- Supabin (D) alt konumda oldugunu kontrol edin ve i¢ basincin dustiigiinden
emin olun.

-Yan kulplar glvenlik parcalaridir. Asla kendi kendinize degistirmeyin. Asla
bagka kulp modelleri kullanmayin.

- DudUklu tencere hala basing altindayken agma/kapatma kapak kulbunu (G)
dikey konuma getirdiyseniz, kapagi acamazsiniz. Bu islev, ek bir glivenliktir.

- Kapak kulbunu yeniden yatay konuma getirin ve supabin (D) alt konuma
gelmesini bekleyin.

= Fazla basinca yonelik iki giivenlik:

- ilk mekanizma: Guivenlik supabi (E) basinci serbest birakir - sek. 19.

- Ikinci mekanizma: Kapak Lastigi (conta), buharin kapagin tizerinden cikmasini
saglar - sek. 19.

Fazla basing giivenlik sistemlerinden biri devreden cikarsa:

a Ocagin altini kapatin.

a DudUklG tencerenizi tamamen sogumaya birakin.

s Kapagdi agin.

s Calisma supabini (A), buhar c¢ikis borusunu (B), glivenlik supabini (E) ve
kapak lastigini (contayi) (I) kontrol edin ve temizleyin - Sek. 15-16 - 17 ve
17bis. "Her kullanim 6ncesinde yapilmasi gereken kontroller" kismina bakin.

a Bu kontrollerden ve temizlikten sonra, diiduiklu tencereniz sizinti yapar veya
calismazsa, anlasmali bir TEFAL Servis Noktasina goturiin.

Duduiklu tencerenizin dlizgin bir sekilde calismasi icin her kullanimdan sonra
temizlik ve bakim onerilerine uyun.

Uzun siireli kullanim sonrasinda goriilebilecek kararmalar veya
cizikler sorun tegkil etmez.

Kapagin govdeyle temasi nedeniyle (modeline gore) dis
kaplamasinin asinmasi normaldir.

Yapismaz kaplamaya sahip diidiiklii tencereler icin (modele gére):

Kullanim sonrasinda olusabilecek hafif cizikler ve asinmalar
kaplamanin yapismazlik performansini degistirmez.
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s Her kullanimdan sonra bulasik deterjani ilave edilmis ilik suyla duduklu
tencerenizi yikayin.

a Camasir suyu veya klorakl Griinler kullanmayin.

a Bosken govdeyi asirt isitmayin.

Paslanmaz celik gévdenin icini temizlemek igin:

a Bulasik siingeri ve bulasik deterjaniyla yikayin.

a Paslanmaz ¢elik gévdenin icerisinde renkli golgeler veya beyaz izler (mineral
birikimi) mevcutsa, beyaz sirkeyle temizleyin.

Yapismaz kaplamali aliiminyum gévdenin icini temizlemek igin:

a Uriintin kullanim émriini uzatmak icin, elle yikamanizi dneriyoruz. Sicak su,
bulasik deterjani ve yumusak bir stinger kullanin.

a Asindirici singer kullanmayin.

a Bir yemegiyaktiysaniz, govdeyi sicak suyla doldurun ve beklemeye birakin.
Daha sonra, bulasik deterjaniyla temizleyin.

Govdenin disini temizlemek igin:
a Bir stinger ve bulasik deterjaniyla yikayin.

Paslanmaz celik govdeyi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

Yapismaz kaplamali govdeyi (modele gore) bulasik makinesinde
yikamanizi 6nermiyoruz ciinkii tablet deterjanlar aliiminyum
kisimlar icin ¢ok tahrip edici ve asindirici maddeler icerir.

Yapismaz kaplamali govdenin (modele gore) yogun kullanimi,
kaplamanin rengini hafif sekilde degistirebilir (sararma,
lekelenme).

Kapagi temizlemek icin:
a Kapadi bir stinger ve bulasik deterjaniyla yikayin.

Metal kisimlar ve kapagin lastikleri arasinda su kalmamasi icin,
kapagin suyunun dikey olarak siiziilmesini saglayin.

Kapak lastigini (contasini) temizlemek igin:
s Her pisirme isleminden sonra, kapak lastigini (contayi) (I) ve yuvasini

temizleyin. «
a Lastigin (contanin) yeniden yerlestirilmesi icin, - sek. 14 kismina bakin ve

lastigin (contanin) kapagin her bir yuvasina dogru sekilde yerlestigine dikkat
edin.
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Calisma supabini (A) temizlemek igin:

a Calisma supabini ¢ikarin (A) - sek. 11.

a Calisma supabini (A) suyla temizleyin - sek. 15.
a Hareketliligini kontrol edin: Yandaki resim

Calisma supabini (A), kapak lastigini (contayi)
(I) ve zamanlayiciyi* (F) cikardiktan sonra,
kapagi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

Supabi (A), contayi (1), zamanlayiciyi* (F) veya hazneyi, asla bulasik
makinesinde yikamayin.

Kapagin iizerine yerlestirilmis buhar cikis borusunu (B) temizlemek icin:

a Supabi (A) cikarin - sek. 11.

aBuhar ¢ikis borusunun acik oldugunu dikkatlice kontrol edin - sek. 13.
Gerekirse, bir kiirdanla temizleyin - sek. 16 ve yikayin.

Giivenlik supabini (E) temizlemek icin:

s Kapagdin icine yerlestirilen glivenlik supabinin parcasini suyun altindan
gegirerek temizleyin.

a Bilye* Gzerine glcliice bastirarak diizglin cahstigini kontrol edin; hareket
etmelidir - Sek. 17 veya piston* (izerine birka¢ defa basin; hareketli olmalidir
- Sek. 17bis. 'Her kullanim 6ncesinde yapilmasi gereken kontroller" kismina
bakin.

Zamanlayiayr* (F) temizlemek igin:

a Temiz ve kuru bir bez kullanin.

a Cozlici madde kullanmayin.

s Zamanlayiciyi asla sudan gecirmeyin veya bulasik makinesinde yikamayin.

Duidiiklii tencerenizin kapak lastigini (contasini) degistirmek igin:

u Lastigi (contay) her yil veya yirtilmasi durumunda degistirin.

a Daima modelinize uygun, orijinal TEFAL kapak lastigini (conta) kullanin
(“Aksesuarlar” paragrafina bakin).

u Lastigin (contanin) yeniden yerlestirilmesi icin, - sek. 14 kismina basvurun ve
lastigin (contanin) kapagin her bir yuvasina dogru sekilde yerlestigine dikkat
edin.
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Dudiiklii tencerenizi ayarlamak igin:

a Kapagi gévdenin tizerinde ters cevirin.

a Diidiiklii tencerenin agma/kapatma mekanizmasi temizlik disinda 6zel
bir bakim gerektirmez.

10 yil kullanimdan sonra diidiiklii tencerenizi bir TEFAL Anlasmali
Servis Noktasi’nda kontrol ettirmelisiniz.

TEFAL Aksesuarlari
a DudUklG tencerenizin ticari olarak temin edilebilir aksesuarlari asagidadir:
Aksesuarlar Referanslar
Kapak lastigi 3/4/4.5/6 L: Lastigin dis cap1: 24 cm X1010008
(Conta) 5/7.5/9 L: Lastigin dis capi: 27 cm X1010007
3/4.5/4/6 L: Hazne icin cap 22 cm 792185
Buhar sepeti*
5/7.5/9 L: hazne igin ¢cap 24 cm 792654
Uclii ayak* (K) X1030007
Uglii ayak* (L) 792691
Zamanlayicr* X1060007

a Diger parcalarin degistirilmesi veya onarimi igin, Anlasmali TEFAL Servis
Noktalari ile irtibata gecin.
a Yalnizca modelinize uygun, orijinal TEFAL parcalarini kullanin.
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Diidiiklii tencerenizin taban gapi - referanslar

. Katlanabilir .
Kapasite | @ Govde | @ Taban s::;;tﬁleﬂ" kulplu mSI:‘elgieesi
modeller*
15.5cm P46205 -
3L 22cm Paslanmaz
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Aliminyum kaplama
4L 22cm —
17.5cm P47042 - Aliminyum kaplama
45L 22cm 15.5cm P46206 - Paslanmaz
14cm P46051 - Aliminyum kaplama
5L 24 cm —
19.7cm P47051 - Aliminyum kaplama
52L 24 cm 20 cm P46654 - Paslanmaz
L 22.cm 15.5cm P46207 P49007 Paslanmaz
6
24 cm 17.5cm P48007 - Altiminyum kaplama
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Paslanmaz
9L 24 cm 18cm P46249 P49049 Paslanmaz
5L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Paslanmaz
75L 18cm P46248 -
Uygulama bilgileri:
En yuksek calisma basinci: 65 kPa
Maksimum guvenli basing: 120 kPa
Uygun isi kaynaklari
GAZ ELEKTRIK ELEKTRIK ELEKTRIK ELEKTRIK
(Dakiim levha) (Seramik cam 1sikh (Seramik cam (Spiral rezistans)

veya halojen levha) indiksiyonlu levha)

g 9 &

a DUUKIU tencereniz, indiksiyonlu ocaklar da dahil olmak Gizere her tiirla 1si
kaynagyla kullanilabilir.

u Elektrikli ocagin Gizerine, didikli tencerenizin taban ¢apina esit veya daha
kucuk capli bir plakaya yerlestirin.

a Cam seramik ocak tizerinde, gévde tabaninin temiz oldugundan emin olun.
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a Gaz ocadi lizerinde, alevler govde capinin digina yayilmamalidir.
a DUdUKIU tencerenizin tim ocaklar Gizerinde iyice ortalandigina dikkat edin.

s Kullanim talimatlarinda 6ngortlen sekilde kullanildigi takdirde, yeni TEFAL
didukli tencerenizin paslanmaz celik govdesi asagidakilere karsi 10 yil
garantilidir:

- Govdenin metal yapisindan kaynaklanan tiim arizalar,

- Metal tabanin erken aginmasi.

s Govdenin diger malzemeleri ve diidiklii tencerenizin diger tiim
parcalari satin alinan tarihten itibaren satin alinan iilkede yiriirliikte
olan yasayla belirlenen garanti siiresi boyunca her tiirlii liretim hatasi
ve malzeme kusuruna karsi garantilidir.

» Bu garanti, iiriiniin kasa fisi veya satin alinma tarihini iceren faturasi
ibraz edildiginde gecerlidir.

Asagidakiler garanti kapsaminda degildir:

s Yapismaz kaplamali gévdeler icin, eskimeye dayali cizikler ve solma.

a Yapismaz kaplamali gévde ile kapagin temasindan kaynaklanan cizikler.

= Onemli uyarilarin dikkate alinmamasi veya yanls kullanimdan kaynaklanan
arizalar, ozellikle:

- Carpma, diisme, firma koyma...

a Yalnizca Anlasmali TEFAL Servis Noktalari bu garantiden yararlanmaniza onay
verebilir.

a Size en yakin Anlasmali TEFAL Servis Noktasinin adresini 6grenmek icin 444
40 50 numarali hatti arayin.

Uretici Firma ithalatgi Firma

GROUPE SEB International Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172 Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5
69134 ECULLY Cedex -FRANCE K:2 Maslak Istanbul - Tiirkiye
Tel:00334721818 18 Danisma Hatti : 444 40 50

Fax:00 334721816 55

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar;
-Tasima ve nakliye sirasinda triini mutlaka kutusu ile birlikte tasiyiniz.
Urtiniin kutusu, Grini fiziksel hasarlara karsi koruyacaktir.
- Cihazin veya kutusunun Uzerine agir cisimler koymayiniz. Cihaz zarar
gorebilir.
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- Cihazin dusurilmesi durumunda cihaz ¢alismayabilir veya kalici hasar
olusabilir.

- Fazlasiyla soguk veya sicak, Uriinde deformasyona neden olabilir. Elektronik

devrelerin 6mriind kisaltabilir veya ¢calismamasina neden olabilir.

Kullanim Omri;
- Isiticilar, Fanlar, Nemlendiriciler, Hava Temizleme, Siptrgeler, Firinlar,
Mikrodalga Firinlar, Diiduiklti Tencere ve Gtller" icin kullanim émri 10 yildir.
- Diger tim drlnlerin kullanim émri 7 yildir.

GARANTI ILE ILGILi DIKKAT EDILMESi GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb Istanbul tarafindan verilen bu garanti, Griiniin kullanma

kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan dogacak arizalarin

giderilmesini kapsamadidi gibi, asagidaki durumlar garanti disi islem gorir
ve arizalarin giderilmesi ticret karsiliginda yapilr.
1) Bu iirin ev kullanimr icin tasarlanmis olmasi sebebiyle Profesyonel kullanim
icin uygun degildir, profesyonel amacg ile kullanimi nedeniyle olusabilecek
tim arizalar,
2) Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,
3) Uriintin kullanim kilavuzunda belirtilen bakimlarinin yeterli ve zamaninda
yapillmamig olmasi,
4) Hatali elektrik tesisati kullanilmasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve
hasarlar,
5) Tlketici Urtind teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma
vs.) meydana gelebilecek hasarlar,
6) Garanti dahilinde onarim igin yetkili servise basvurmadan énce Groupe Seb
yetkili personeli veya Yetkili Servis personeli disinda herhangi birinin, cihazi
onarma veya tadilatina kalkismasi veya cihazin deforme edilmesi
durumunda,
7) Urtiniin profesyonel amach kullanimi durumunda, Griin garanti disi islem
gOrir ve arizalarin giderilmesi ticret karsiliginda yapilr.
Ayrica, Uriinde kullanilan aksesuarlar ve sarf malzemeler garanti kapsaminda
bedelsiz olarak islem géremez.
Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan
kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir. Malin ayipl oldugunun
anlasiimasi durumunda tiiketici, 6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi
Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

a) Sozlesmeden donme,

b) Satis bedelinden indirim isteme,

) Ucretsiz onarilmasini isteme,

d) Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan birini

kullanabilir.
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Tiiketicilerimiz olasi sikayet ve itiraz basvurularini tiiketici
mahkemelerine ve tiiketici hakem heyetlerine yapabilirler.
-AEEE YONETMELIGINE UYGUNDUR.

MUSTERi HiZMETLERi CAGRI MERKEZi
444 4050

Diizenlemelerle ilgili ibareler

ibare Yerellestirme

Ticari marka Kapak Uzerinde

Uretim yili ve partisi

Model referansi

Maksimum gtivenli basing (PS)
En yiiksek calisma basinci (PF)

Kapak Uzerinde

Kapasite Go6vdenin dis tabaninda

Ureticinin posta adresi Govdenin dis tabaninda

= Cevrenin korunmasina katkida bulunalim!

® Cihaziniz yeniden kullanilabilen veya geri dontsimi
gerceklestirilebilen bircok malzeme icerir.

2 Dogru sekilde degerlendirilmesi icin bir toplama noktasina
. birakin.

*modele gore 581



TEFAL sorularinizi yanithyor

Sorunlar

Oneriler

Kapag kolayca
acip/kapatamazsa
niz:

a Kapak lastigini ¢ikarin ve suyun altina tutun -Sek. 18.
= Kurulamadan yeniden takin - Sek. 14.

Kapag
kapatamazsaniz:

s Kapak kulbunun dikey konumda oldugunu kontrol
edin.

sKapak lastiginin (contanin) dizgln sekilde
yerlestirildigini kontrol edin (“Temizlik ve bakim”
paragrafina bakin)

aKapagin - sek. 1 lzerinde belirtildigi gibi diizgiin
sekilde yerlestirildigini kontrol edin.

a Suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini koyun -
Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan
emin olun.- Sek. 14.

Diidiiklii
tencereniz icinde
sivi yokken basing
altinda isinirsa:

Dudukli tencerenizi bir Anlasmali TEFAL Servis Noktasi
tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Supaptan tikirtilar

ilk dakikalarda bu normaldir: Pisirme islemi &ncesi

indicator has not
risen and nothing
is escaping
through the vent
during cooking:

ve fiimerol havanin ¢ikmasini saglar.
cikiyorsa:
If the pressure Bu ilk dakikalarda normaldir.

Durum devam ederse sunlari kontrol edin:

- Ist kaynagdi yeterince glclu degilse ocagin altini agin.

- Govdedeki su miktarinin yeterli oldugu.

- Calisma supabinin (A) . izerinde konumlandirildigini.

- Dudiikld tencerenizin dizgiin sekilde kapatildigini.

- Kapak lastigi (conta) veya goévde kenarinin iyi
durumda oldugunu.

- Lastigin T&F dogru sekilde yerlestirildigini.

Supap
yiikseliyorsa ve
pisirme islemi
sirasinda higbir
sey cikmiyorsa:

Bu ilk dakikalarda normaldir.

Durum devam ederse, supap (D) inene kadar diduikli
tencerenizi soguk suya tutun.

Emniyet supabini (A) - Sek. 15 ve buhar tahliye kanalini
- Sek. 16 temizleyin ve emniyet supabinin bilyesinin*
veya piston*unun zorlanmadan iceri girdigini kontrol
edin - Sek. 17 veya 17bis.
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Sorunlar

Oneriler

Kapak ¢evresinden
buhar sizintisi
varsa, asagidakileri
kontrol edin:

Kapagin iyice kapandigini.
Kapak lastiginin (contanin)
yerlestirildigini.

Lastigin iyi durumda oldugunu; gerekirse degistirin.
Kapak, kapak lastigi (conta) ve kapaktaki lastik yuvasinin
temiz oldugunu.

Govdenin kenarinin iyi durumda oldugunu.

kapaga dogru sekilde

asagidakileri kon-
trol edin:

Kapagi  agamaz-| Supabin (D) alt konumda oldugunu kontrol edin. Degilse,

saniz: basinci dustirlin, gerekirse, didikliu tencerenizi soguk|
suyun altinda yeniden sogutun. Supaba asla miidahale|
etmeyin.(D).
Galisma supabini (A) konumuna dek gevirin 4.

Gidalar pismezse| Pisirme siiresi.

veya yanarsa, | Isi kaynadi guicii.

Calisma supabinin (A) dogru konumlandiriimasi.
Sivi miktar.

Diidiikli
tencerenizde
gidalar yanarsa:

Yikamadan énce gévdeyi suda bekletin.
Asla camasir suyu veya klorakli Griinler kullanmayin.

Giivenlik
sistemlerinden
biri devreden
cikarsa:

Isi kaynagini kapatin.

Dudiikli tencerenizi hareket ettirmeden sogumaya birakin.
Guvenlik sapinin inmesini bekleyin ve kapagi acin.
Calisma supabini (A), buhar ¢ikis borusunu , giivenlik
supabini ve kapak lastigini (contayr) kontrol edin ve
temizleyin.

Doldurma kosullarina dogru sekilde uyuldugundan emin
olun.

Ariza devam ederse cihazinizin bir Anlasmali TEFAL Servis
Noktasi tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Oksitlenme
izlerinin
olustugunu
gozlemlerseniz:

Yiksek performansli paslanmaz celik kullanimi bu ug
durumlarda oksitlenmenin olusmasini  engellemez.
Oksitlenme izlerini fark ederseniz, diidukli tencerenizi
tekrar kullanmadan 6nce asindirici bir stingerle izleri
ortadan kaldirin.

Katlanabilir
kulplar*, kullanim
pozisyonuna
getiremiyorsaniz:

Sunlart kontrol edin:

u (M)* diigmelerinin hareket edebildigini.

nAriza devam ederse, diidiikli tencerenizin bir Anlagmali
TEFAL Servis Noktasi tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Katlanabilir
kulplarr*,
katlayamiyorsaniz:

aZorlamayin.

a Diigmelere sonuna kadar bastiginizdan emin olun*(M).

nAriza devam ederse, diidiikli tencerenizin bir Anlasmali
TEFAL Servis Noktasi tarafindan kontrol edilmesini saglayin.
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PISIRME TABLOSU

Sebzeler
SEBZELER 1)
(TAZE) Biitiin kuskonmaz 2 parca veya 600 g (su icinde) 301LA 35 dk
BUHAR Beyaz kus konmaz (buhar) 51LA 6 dk
Malzemeler buhar Soyulmus, dilimlenmis patlican (3 mm) 850 g (buhar) | 101LA 12 dk
sepetinin icinde, 4'e boltinmus kirmizi pancar (su iginde) ZOILA .25 q,k
tencerenin dibinde (biyGkluge gore)
75 cl su. Sapiyla birlikte pazi (2 cm) 700 g (buhar) 151LA 17 dk
Biitlin pirasa 650 g (buhar) 9iLA 11 dk
Brokoli 600 g (buhar) 9iLA 11 dk
Halka dilimlenmis havug (3 mm) 600 g (buhar) 171LA 19 dk
Dilimlenmis kereviz (su icinde) 600 g 7iLA 9 dk
su iCiNDE Dilimlenmis mantar (su icinde) 800 g 4iLA5 dk
Malzemeler su icinde ve | Dilimlenmis yesil lahana (su icinde) 500 g 5iLA 6 dk
sepet olmadan. Briiksel lahanast (buhar) 101LA 12dk
Parcalar halinde karnabahar 600 g (buhar) 10ILA 12 dk
Halka dilimlenmis kabak (3 mm) 600 g (buhar) 120LA 15 dk
KURU SEBZELER | s : :
su iQiNDE Hindiba 2'ye boliinmus veya 900 g (buhar) 141LA 16 dk
Sepet olmadan. Ispanak(buhar) 3iLA4dk
Serit kesilmis hindiba 600 g (buhar) 61LA 9 dk
ince taze fasulye 600 g (buhar) 10ILA 12 dk
Kiipler halinde dogranmis salgam 500 g (buhar) 14iLA 16 dk
Kiigiik sogan (buhar) 7iLA 8 dk
Bezelye (buhar) 61LA 8 dk
Dolmalik biber 2'ye boliinmis veya 550 g (buhar) 141LA 16 mm
e 20iLA 25 mm
Orta boy patates 2'ye boliinmiis veya 950 g (buhar) (biiyiklige gore)
Parca balkabag (3 ILA 5 cm) 600 g (buhar) 13iLA 18 dk
Fasulye (kuru) 250 g (su icinde) 351LA 40 dk
Yesil mercimek 250 g (su icinde) 14iLA 16 dk
Kirk bezelye 250 g (su iginde) 18ILA 20 dk
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