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PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

o Cet appareil a été concu pour un usage domestique.

e Prenez le temps de lire toutes les instructions et reportez-vous toujours au “Guide de
I'utilisateur”.

» Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance surtout si vous utilisez
I"autocuiseur a proximité d’enfants.

» Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

« Déplacez votre autocuiseur sous pression avec un maximum de précautions. Ne touchez pas
les surfaces chaudes. Utilisez les poignées et boutons. Utilisez des gants, si nécessaire.

« Vérifiez réguliérement que les poignées de la cuve sont correctement fixées. Revissez-les si
besoin.

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

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

« N’ouvrez jamais I'autocuiseur en force. Assurez-vous que la pression intérieure est retombée.
Voir paragraphe “Sécurité”.

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

o Utilisez la(les) source(s) de chaleur compatible(s), conformément aux instructions d’ utilisation.

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

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

o Ne remplissez pas votre autocuiseur au-dela des 2/3 (repére maximum de remplissage).

o Pour les aliments qui se dilatent pendant la cuisson, comme le iz, les légumes déshydratés, ou
les compotes, ... ne remplissez pas votre autocuiseur au-dela de la moitié de sa capacité. Pour
certaines soupes a base de potirons, courgettes..., laissez refroidir votre autocuiseur quelques
minutes, puis effectuez un refroidissement sous eau froide. Dans le cas des modéles 3 et 4L,
pour les aliments péteux ou qui se dilatent pendant la cuisson, ne remplissez pas votre produit
au-dela de 1/3. En fin de cuisson, attendez 5 minutes avant de décompresser sous |'eau.

o Aprés cuisson de viandes qui comportent une peau superficielle (ex. langue de beeuf...), qui
risque de gonfler sous Ieffet de la pression, ne piquez pas la viande tant que la peau présente
un aspect gonflé ; vous risqueriez d’étre ébouillanté. Veillez & piquer la viande avant cuisson.

 Dans le cas d’aliments pdteux (pois cassés, thubarbe...), I'autocuiseur doit étre légérement
secoué avant ouverture pour que ces aliments ne giclent pas a I'extérieur.

« Vérifiez que les soupapes ne sont pas obstruées avant chaque utilisation. Voir paragraphe
“Avant la cuisson”.

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

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

» N'utilisez que des pieces d’origine TEFAL correspondant & votre modeéle. En particulier, utilisez
une cuve et un couvercle TEFAL.

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

» N'utilisez pas votre autocuiseur pour stocker des aliments acides ou salés avant et aprés cuisson
au risque de dégrader votre cuve.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



Schéma descriptif

A. Soupape de fonctionnement H.Repére de positionnement de la
B. Conduit d'évacuation de vapeur soupape de fonctionnement
C. Soupape de sécurité I. Joint de couvercle
D. Indicateur de présence de pression J. Panier vapeur®
E. Bouton d’ouverture K. Trépied*
F. Poignée longue de couvercle L. Poignée longue de cuve
G(a). Repére de positionnement M. Cuve
du couvercle N.Poignée courte de cuve

G(b). Repére de positionnement du O.Repére maximum de remplissage
couvercle par rapport d la cuve

Caractéristiques
Diameétre du fond de I’autocuiseur - références

Capacité @ Cuve @ Fond N::l%e)l(e
4L 22.cm 19cm P25342

6L 22cm 19cm P25307
Set4L +6L 22cm 19¢cm P25443
7L 22.cm 19cm P25308

8L 22.cm 19cm P25344

Informations normatives :
Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa
Pression maximum de sécurité : 170 kPa

Sources de chaleur compatibles

ELECTRIOUE  HALOGENE INDUCTION ~ RADIANT

» Cet autocuiseur convient a toutes les sources de
chaleur.

o Sur une cuisiniére électrique ou a induction, assurez-
vous que la taille de la plaque chauffante ne
dépasse pas celle de la base de I’autocuiseur.

e Sur une cuisiniére céramique ou halogéne, assurez-
vous que la base de I'autocuiseur est toujours
propre et séche.

*Panier non inclus dans certains modéles



 Sur une cuisiniére au gaz, la flamme ne doit pas
dépasser le diamétre de la base de I’autocuiseur.

e Sur tous les foyers, veillez & ce que votre
autocuiseur soit bien centré.

Accessoires TEFAL
e L’accessoire suivant pour I’autocuiseur est disponible :
Accessoire Numéro de référence
Joint de couvercle X9010101
Panier vapeur* 792185
Trépied” 792691

e Pour le changement d’autres piéces ou pour les
réparations, faites appel aux Centres de Service Agréés
TEFAL.

o N'utilisez que des pieces d’origine TEFAL correspondant
a votre modéle.

Utilisation
Ouverture

« A I'aide du pouce tirez sur le bouton d’ouverture (E) et
maintenez-le reculé - fig. 1.

e Une main tenant la poignée longue de cuve (L), tournez
avec I’autre main la poignée longue de couvercle (F) dans
le sens inverse des aiguilles d’une montre, jusqu’a
ouverture - fig. 2.

o Puis soulevez le couvercle.

Fermeture
Hors fonctionnement, e Posez le couvercle bien a plat sur la cuve en
produit fermé, le fait alignant les repéres de positionnement du
que le couvercle couvercle G(a) et G(b).
bouge par rapport a la e Tournez le couvercle dans le sens des aiguilles
cuve est normal. Cet d'une montre jusqu’d la butée - fig. 3 jusqu’a
effet disparait dés que entendre le bruit d’enclenchement du bouton
le produit est en pres- fig. 4.
sion. Si vous ne réussissez pas a tourner le couvercle,

vérifiez que le bouton d'ouverture (E) est bien reculé.

Remplissage minimum

» Mettez toujours une quantité minimale de liquide
égale a 25 cl/ 250 ml (2 verres).

2 *Panier non inclus dans certains modéles




Pour une cuisson vapeur* :

e Le remplissage doit étre au moins égal & 75 cl/ 750 ml
(6 verres).

o Posez votre panier* (J) sur le support™ (K) prévu a
cet effet - fig. 5.

Pour certains aliments :

e Pour les aliments qui se dilatent pendant la
cuisson, comme le riz, les léegumes déshydratés ou
remplissez pas votre

les compotes,... ne

Les aliments placés
dans le panier
vapeur® ne doivent
pas toucher le
couvercle de
I’autocuiseur.

Remplissage maximum

« Ne remplissez jamais votre autocuiseur au-dela
des 2/3 de la hauteur de la cuve (repére maximum
de remplissage) (O) - fig. 6.

autocuiseur au-deld de la moitié de sa capacité.

e Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons
d'effectuer une décompression

paragraphe "Décompression rapide”).

Utilisation de la soupape de
fonctionnement (A)

rapide (voir

Pour mettre en place la soupape de fonctionnement

A):

Attention, ces opérations ne doivent s'effectuer que

lorsque le produit est froid et n'est pas en

fonctionnement.

e Posez la soupape de fonctionnement (A) en
alignant le pictogramme @ de la soupape avec le
repére de positionnement (H).

» Appuyez sur la soupape puis tournez-la jusqu’au
pictogramme £ ou (.

Pour enlever la soupape de fonctionnement :

Attention, ces opérations ne doivent s'effectuer que

lorsque le produit est froid et n'est pas en

fonctionnement.

o Appuyer sur la soupape et tournez-la pour aligner
le pictogramme @ avec le repére de
positionnement (H) comme sur le dessin ci-contre.

e Retirez la soupape comme sur le dessin ci-contre.

*Panier non inclus dans certains modéles




Pour faire cuire des légumes ou des aliments fragiles :

o Positionnez le pictogramme £ de la soupape face au
repére de positionnement (H) - fig. 7.

Pour faire cuire de la viande ou des aliments surgelés :

o Positionnez le pictogramme & de la soupape face au
repére de positionnement (H) - fig. 8.

Pour laisser s’échapper la vapeur :

« Tournez progressivement la soupape (A) en choisissant
a votre convenance la vitesse de décompression pour
terminer face au repére du pictogramme < - fig. 9, ou
placez votre autocuiseur sous un robinet d’eau froide

(paragraphe «Décompression rapide»).

Premiére utilisation

La présence de
vapeur au niveau de
I'indicateur de
présence de
pression (D) est
normale au début
du fonctionnement
du produit.

 Posez le support du panier (K) au fond de la cuve
et déposez le panier (J) dessus™.

e Remplissez d’eau jusqu’aux 2/3 de la cuve (repére
maximum de remplissage (0)).

e Fermez |’autocuiseur.

« Positionnez le pictogramme (23 face au repére de
positionnement (H) - fig. 8.

 Posez I’autocuiseur sur une source de chaleur, puis
réglez-la a sa puissance maximum.

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

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

e Tournez progressivement la soupape (A) en
choisissant a votre convenance la vitesse de
décompression pour terminer en butée face au
pictogramme < - fig. 9.

e Lorsque I'indicateur de présence de pression (D)
redescend, votre autocuiseur n’est plus sous pression.

e Ouvrez |’autocuiseur - fig. 1 - 2.

e Rincez I’autocuiseur a I’eau et séchez-le.

*Panier non inclus dans certains modéles



Avant la cuisson

e Avant chaque utilisation retirez la soupape (A) (voir
paragraphe  “Utilisation de la soupape de
fonctionnement”) et vérifiez a I'ceil et au jour que le
conduit d'évacuation de vapeur (B) n’est pas obstrué. Si
besoin, nettoyez-le avec un cure-dent - fig. 10.

o Vérifiez que la bille de la soupape de sécurité (C) est
mobile, dessin ci-contre et voir paragraphe “Nettoyage
et entretien”.

» Ajoutez vos ingrédients et le liquide.

e Fermez I'autocuiseur - fig. 3 et assurez-vous qu'il est
correctement fermé - fig. 4.

e Positionnez le pictogramme E oudela soupape face
au repére de positionnement H - fig. 7 ou 8.

e Posez |'autocuiseur sur une source de chaleur, puis

réglez-la a sa puissance maximum.

Pendant la cuisson

L'indicateur de
présence de
pression (D)
empéche
I'autocuiseur de
monter en pression
si ce dernier n'est
pas correctement
fermé.

Fin de cuisson

Pour libérer la vapeur :
- Décompression lente

e Tournez progressivement la soupape (A) en
choisissant a votre convenance la vitesse de
décompression pour terminer face au repére du

- fig.

présence de pression (D)

autocuiseur n’est plus sous pression.

L'indicateur de présence de pression (D) empéche
I'ouverture de I'autocuiseur s'il est encore sous

&

pictogramme 7

pression.

e La présence de vapeur au niveau de I'indicateur de
présence de pression (D) est normale au début du
fonctionnement du produit.

e 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 de maniére a ce que la soupape
(A) continue a chuchoter réguliérement.

e Décomptez le temps de cuisson indiqué dans la
recette.

e Dés que le temps de cuisson est écoulé, éteignez la
source de chaleur.

Si lors de la libération
de la vapeur vous
observez des projec-
tions anormales,
remettez la soupape
de fonctionnement
(A) sur le repére
ou(Z3-fig. 7

ou 8 - puis redécom-
pressez lentement en
vous assurant qu’il n’y
a plus de projections.

9. Lorsque I'indicateur de
redescend, votre

5



- Décompression rapide :

» Vous pouvez placer votre autocuiseur sous un
robinet d'eau froide pour accélérer la
décompression, voir schéma ci-contre. Lorsque
I'indicateur de présence de pression (D) redescend,
votre autocuiseur n'est plus sous pression.

e Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig. 1 et 2.

- Cas particulier :

e Dans les cas de cuisson d'aliments émulsifs (cf.
tableau de cuisson) ou de légumes secs, ne
décompressez pas et attendez la descente de
I'indicateur de présence de pression (D) pour
ouvrir. Prévoyez de réduire un peu les temps de
cuisson préconisés.

Nettoyage et entretien

Déplacez votre auto-
cuiseur sous pression
avec un maximum de
précautions sans le
secouer.

Nettoyage de I’autocuiseur

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

e Lavez I'autocuiseur (cuve et couvercle) aprés
chaque utilisation avec de I’eau tiéde additionnée
de produit vaisselle. Procédez de méme pour le
panier®.

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

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

Pour nettoyer I'intérieur de la cuve :

e Lavez avec une éponge et du produit vaisselle.

o L’apparition de taches sur le fond intérieur de la cuve
n’altére en rien la qualité du métal. Il s’agit de dépot
calcaire. Pour les faire disparaitre, vous pouvez
utiliser une éponge avec un peu de vinaigre blanc.

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

Pour nettoyer le couvercle :

e Lavez le couvercle sous un filet d’eau tiéde avec
une éponge et du produit vaisselle et rincez-le
bien.

Lavez votre
autocuiseur aprés
chaque utilisation.

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

Seuls la cuve et le
panier passent au
lave-vaisselle.

Pour conserver plus
longtemps les
qualités de votre
autocuiseur, ne
surchauffez pas
votre cuve
lorsqu’elle est vide.

*Panier non inclus dans certains modéles



Pour nettoyer le joint du couvercle :

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

e Pour la remise en place du joint, reportez-vous
-fig. 11-12.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

o Retirez la soupape de fonctionnement (A),
voir paragraphe “Utilisation de la soupape de
fonctionnement”.

» Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous
le jet d’eau du robinet - fig. 13.

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

e Enlevez la soupape (A).

e Contrélez a I'ceil et au jour que le conduit
d’évacuation de vapeur est débouché et rond. Voir
dessin ci-contre. Si besoin, nettoyez-le avec un
cure-dent - fig. 10.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (C) :

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

e Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant
légérement sur la bille qui doit s’enfoncer sans
difficulté. Voir dessin ci-contre.

Pour changer le joint de votre autocuiseur :

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

e Prenez toujours un joint d’origine TEFAL
correspondant a votre modéle.

Pour ranger votre autocuiseur :
e Retournez le couvercle sur la cuve.

Sécurité

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

N’utilisez jamais
d’objet tranchant
ou pointu pour ef-
fectuer cette opéra-
tion.

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs
de sécurité :
o Sécurité a la fermeture :

-Si le produit n’est pas correctement fermé
I’indicateur de présence de pression (D) ne peut
pas monter et de ce fait I’autocuiseur ne peut
pas monter en pression.



o Sécurité a I’ouverture :

- Si I'autocuiseur est sous pression, le bouton
d’ouverture (E) ne peut étre actionné. N’ ouvrez
jamais I’autocuiseur en force. N’agissez surtout
pas sur I'indicateur de présence de pression (D).

o Deux sécurités a la surpression :

- Premier dispositif : la soupape de sécurité (C)
libére la pression et de la vapeur s’échappe
horizontalement sur le dessus du couvercle - fig.14

- Second dispositif : le joint (I) laisse échapper de
la vapeur verticalement par le petit trou situé sur
le bord du couvercle ou le long de la cuve - fig.15.
Attention, cela peut entrainer I'extinction de la
flamme sur un foyer a gaz.

Si I’un des systémes de sécurité a la surpression

se déclenche :

e Arrétez la source de chaleur.

e Laissez refroidir complétement I’autocuiseur.

e Ouvrez.

« Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement
(A) - fig.13, le conduit d’évacuation de vapeur (B)
- fig.10, la soupape de sécurité (C) et le joint (I). Voir
dessin ci-contre.

Recommandations d’utilisation

1 -La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de
I'autocuiseur, veillez a ne pas vous briler.
Utilisez des gants si nécessaire.

2 - Des que I'indicateur de présence de pression
s’éléve, vous ne pouvez plus ouvrir votre
autocuiseur.

3 - Comme pour tout appareil de cuisson, assurez
une étroite surveillance si vous utilisez
I’autocuiseur a proximité d’enfants.

4 - Pour déplacer I’autocuiseur, servez-vous des
deux poignées de cuve.

5 - Nelaissez pas séjourner d’aliments dans votre
autocuiseur.

6 - N'utilisez jamais d’eau de javel ou de produits
chlorés, qui pourraient altérer la qualité du
matériau.



7 - Ne passez pas au lave-vaisselle et ne laissez
pas tremper dans I'eau : le joint, le couvercle
et la soupape de fonctionnement.

8 - Changez le joint tous les ans ou s'il présente
une coupure.

9 - Le nettoyage de votre autocuiseur s’effectue
impérativement a froid, I’appareil vide.

10 -II est impératif de faire vérifier votre
autocuiseur dans un Centre de Service Agréé
TEFAL aprés 10 ans d’utilisation.

Garantie

e Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode
d’emploi, la cuve 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.

e Sur les autres piéces, la garantie piéce et main
d’ceuvre, est de 1 an (sauf législation spécifique a
votre pays), contre tout défaut ou vice de fabrication.

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

Ces garanties excluent :

e Les dégradations consécutives au non respect des
précautions importantes ou a des utilisations
négligentes, notamment :

- Chocs, chutes, passage au four,
-Passage du couvercle et de la soupape de
fonctionnement au lave-vaisselle.

e Seuls les Centres de Services Agréés TEFAL sont habilités
a vous faire bénéficier de cette garantie.

e Veuillez appeler le numéro Azur pour |'adresse du
Centre de Service Agréé Tefal le plus proche de chez
vous. (Voir document de garantie ci-joint).

*Panier non inclus dans certains modéles 9



Marquage réglementaire

Marquage Localisation
Identification du fabricant et marque Poignée de cuve et poignée
commerciale de couvercle
IAnnée et lot de fabrication Sur la cuve

Référence modéle

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

Sur le couvercle

Capacité Fond de cuve

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
e traitement soit effectué.

10



TEFAL répond a vos questions

Problémes

Recommandations

Si I’autocuiseur a
chauffé sous pres-
sion sans liquide a
I'intérieur :

Faites vérifier votre autocuiseur par un Centre de Ser-
vice Agréé TEFAL.

Si I’indicateur de
présence de pres-
sion n’est pas
monté et que rien
ne s’échappe par
la soupape pen-
dant la cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomene persiste, vérifiez que :

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

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

- La soupape de fonctionnement est positionnée sur
I’un des pictogrammes Z=¥ ou (25 - fig. 7 ou 8.

- L’autocuiseur est bien fermé.

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

Si I'indicateur de
présence de pres-
sion est monté et
que rien ne
s’échappe par la
soupape pendant
la cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, passez votre appareil sous
I’eau froide, voir paragraphe “Décompression rapide et
Cas particulier” puis ouvrez-le.

Nettoyez la soupape de fonctionnement et le conduit
d'évacuation de vapeur et vérifiez que la bille de la sou-
pape de sécurité s’enfonce sans difficulté.

Si la vapeur fuit
autour du

couvercle, 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, de la soupape de sécurité et de la
soupape de fonctionnement.

Le bon état du bord de la cuve.

Si vous ne pouvez
pas ouvrir le
couvercle :

Vérifiez que I'indicateur de présence de pression est en
position basse.

Sinon, décompressez, au besoin, refroidissez I’autocui-
seur sous un jet d’eau froide, voir paragraphe “Décom-
pression rapide et Cas particulier”.

1



Problémes Recommandations

Si les aliments ne sont |Le temps de cuisson.

pas cuits ou s’ils sont | La puissance de la source de chaleur.

bralés, vérifiez : Le bon positionnement de la soupape de fonction-
nement.

La quantité de liquide.

Si des aliments ont Laissez tremper votre cuve quelque temps avant
briilé dans I’autocuiseur : | de la laver.

N’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits
chlorés.

Viandes et Poissons

FRAIS SURGELE

Position de la | Position de la

soupape (Z3 soupape (Z3
Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min. 35 min.
Boeuf (réti 1 Kg) 10 min. 28 min.
Lotte (filets 0,6 Kg) (aliments émuisifs) 4 min. 6 min.
Porc (r6ti 1 Kg) 25 min. 45 min.
Poulet (entier 1,2 Kg) 20 min. 45 min.
Saumon (4 darnes 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 6 min. 8 min..
Thon (4 steaks 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 7 min. 9 min.
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Légumes

FRAIS SURGELES
. Position de la Position de la
Cuisson soupape soupape
=€
= &
- vapeur** 18 min.
Artichauts
- immersion™* 15 min.
Asperges - immersion 5 min.
Betterave rouge - vapeur 20 - 30 min.
Blé (lég. secs) - immersion 15 min.
Brocolis - vapeur 3 min. 3 min.
Carottes (aliments émulsifs) rondelles | - vapeur 7 min. 5 min.
B - vapeur 6 min.
Céleri -
- immersion 10 min.
émincés | - vapeur 1 min. 5 min.
Champignons
entiers - immersion 1 min. 30
émincé | - vapeur 6 min.
Chou vert -
effeuillé | - vapeur 7 min.
Chou Bruxelles - vapeur 7 min. 5 min. - immersion
Chou-fleur - immersion 3 min. 4 min.
- vapeur 6 min. 30 9 min
Courgettes - - -
- immersion 2 min.
Endives - vapeur 12 min.
. - vapeur 5 min. 8 min.
Epinards - - .
- immersion 3 min.
Haricots verts - vapeur 8 min. 9 min.
Haricots mi-secs - immersion 20 min.
Lentilles vertes (lég. secs) - immersion 10 min.
- vapeur 7 min.
Navets
- immersion 6 min.
Petits pois - vapeur 1 min. 30 4min
Poireaux rondelles - vapeur 2 min. 30
Potiron (purée)(aliments émulsifs) - immersion 8 min.
Pommes de terre en - vapeur 12 min.
quartiers - immersion 6 min.
Pois cassés (lég. secs) - immersion 14 min.
Riz (lég. secs) - immersion 7 min.

** Aliment dans le panier vapeur*
*** Aliment dans I’eau

*Panier non inclus dans certains modéles
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IMPORTANT PRECAUTIONS

For your safety, this appliance complies with the applicable standards and regulations:

- Pressure Equipment Directive

- Materials in contact with food

- Environment

o This appliance is designed for domestic use. Any commercial use, inappropriate use or failure
to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee
will not apply.

o Take the time to read all the instructions and always refer to the 'User Guide'.

 Aswith any cooking appliance, be vigilant, especially if you use your pressure cooker in proximity
to children.

« Do not place your pressure cooker in a hot oven.

o Always be very careful when moving your pressure cooker under pressure. Do not touch the
hot surfaces. Use the handles and knobs. Use oven gloves when necessary.

o Check regularly that the pot handles are properly attached. Re-tighten them if necessary.

« Do not use your pressure cooker for any use other than that for which it was intended.

o Your pressure cooker cooks under pressure. Scalding injuries may result if it is used incorrectly.
Ensure that the pressure cooker is properly closed before use. See section 'Closing’.

» Never open the pressure cooker by force. Make sure the internal pressure has been released.
See section 'Safety’.

 Never use your pressure cooker without liquid as this will seriously damage it. Ensure that there
is always enough liquid during cooking.

o Use a compatible heat source, in accordance with the instructions for use.

« Never use your pressure cooker for milk-based pudding recipes (such as rice pudding, semolina
pudding, ...).

Do not use coarse salt in your pressure cooker; add fine salt at the end of the cooking time.

Do not fill your pressure cooker more than 2/3 full (maximum fill level).

« For foods that swell during cooking, such as rice, dried vegetables, stewed fruit, etc., do not fill
your pressure cooker to more than half full. For certain soups made with pumpkins, courgettes,
etc, leave your pressure cooker to cool for a few minutes, and then cool it under cold water. In
the case of the 3L and 4L models, for soft or thick texture foods or those which expand during
cooking, do not fill your product more than 1/3 full. At the end of the cooking time, wait 5
minutes before decompressing under running water.

o After cooking meats with a superficial skin (eg. beef tongue, etc.), which may swell under the
effect of the pressure, do not pierce the meat while the skin has a swollen appearance; there
is arisk that you may be scalded. Be sure to pierce the skin prior to cooking.

« In the case of soft or thick texture foods (split peas, rhubarb, etc.), the pressure cooker should
be gently shaken before opening so that these foods do not spurt out.

o Check that the valves are not obstructed prior to each use. See section 'Before cooking'.

« Do not use your pressure cooker to fry with oil under pressure.

« Do not undertake any operation on the safety systems other than those featuring in the
instructions for cleaning and maintenance.

« Only use original TEFAL parts corresponding to your model. In particular, use a TEFAL pot and
lid.

« Alcohol vapours are inflammable. Bring to the boil for around 2 minutes before fitting the lid.
Watch your device closely when cooking alcohol-based recipes.

Do not use your pressure cooker for storing acid or salty foods before and after cooking as there
is arisk that this may damage your pot.

RETAIN THESE INSTRUCTIONS
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Descriptive diagram

A.  Operating valve I.  Lid gasket
B.  Steam release outlet ). Steam basket” a
C.  Safety valve K. Trivet"
D.  Pressure indicator L.  Long pot handle
E. Lidrelease button M.  Pot
F.  Lid handle N.  Short pot handle
G(a). Lid positioning mark 0. Maximum fill level mark
G(b). Lid-pot positioning mark
H.  Operating valve positioning
mark
Characteristics
Pressure cooker bottom diameter — model references
Capacit Total Cooker Base STAINLESS
pacity Capacity** diameter diameter |STEEL model
4L 48L 22.cm 19cm P25342
6L 6.8L 22cm 19¢cm P25307
Set4L+6L| 48L/6.8L 22.cm 19cm P25443
7L 78L 22.cm 19cm P25308
8L 94 L 22cm 19cm P25344

**: Product capacity with the lid in position.

Technical information:
Maximum operating pressure: 80 kPa (12 psi)
Maximum safe pressure: 170 kPa (25 psi)

Compatible heat sources

SEALED CERAMIC INOUCTION  ELECTRIC

PLATE HALOGEN

GAS
ELECTRIC

o This pressure cooker is suitable for all heat sources,
except Aga hobs but including induction.

*On an electric or induction hob, ensure that the
diameter of the hot plate does not exceed that of
the pressure cooker base.

*On a ceramic or halogen hob, ensure that the
pressure cooker base is always clean and dry.

*Basket not included with certain models 15



» On a gas hob, the flame must never exceed the
diameter of the pressure cooker base.

e On dll hobs, check
well centred.

that your pressure cooker is

TEFAL Accessories

 The following accessory is available for the pressure
cooker:

Accessory Reference number
Lid gasket X9010101
Steam basket* 792185
Trivet” 792691

Use
Opening

e To change other parts, or for repairs, contact an
Approved TEFAL Service Centre.

e Only use original TEFAL parts corresponding to your
model.

e Using your thumb,

pull back on the lid release button (E)

and hold it in the retracted position - Fig. 1.

» Holding the long handle of the pot (L) with one hand, turn
the long handle of the lid (F) with the other hand in an anti-
clockwise direction until open - Fig. 2.

e Then lift the lid.

* Do not open the pressure cooker until the unit has cooled
and all internal pressure has been released. If the handles
are difficult to push apart, this indicates that the cooker is
still pressurised — do not force it open. Any pressure in the
cooker can be hazardous.

Closing

When the appliance
is closed but not in
operation, it is nor-
mal for the lid to
move slightly rela-
tive to the pot. This
effect disappears
when the product is
pressurised.
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o Place the lid horizontally onto the pot, aligning
the lid positioning marks G(a) and G(b).

e Turn the lid in a clockwise direction until it stops
- Fig. 3 until you hear the button click as it
engages - Fig. 4.

If you are unable to turn the lid, ensure that the

opening button (E) is properly retracted

*Basket not included with certain models



Minimum fill level

o Always put at least 25 cl/ 250 ml (2 cups) of liquid
in the pressure cooker when in use
For steam cooking™:

The food in the
steam basket® must
not touch the lid of
the pressure

» The pot must contain at least 75 cl/ 750 ml (6 cups) cooker.

of water.

o Place the basket™ (J) on the trivet” (K) provided for this

purpose - Fig. 5.

Maximum fill level

 Never fill your pressure cooker to more than two-
thirds full (maximum fill mark) (O) - Fig. 6.

For certain foods:

e For foods that swell during cooking, such as rice,
dried vegetables, stewed fruit, etc., do not fill your
pressure cooker to more than half full.

* When cooking soups, we would advise you to carry
out a rapid pressure release (see section 'Rapid

pressure release’).

Using the operating valve (A)

To fit the operating valve (A):

Caution, these operations must only be carried out

when the product is cold and not in use.

e Place the operating valve (A) in position, aligning
the symbol @ on the valve with the positioning
mark (H) as shown in the diagram opposite.

e Press down on the valve then turn it to the symbol
2= or &3 as shown in the diagram opposite.

To remove the operating valve:

Caution, these operations must only be carried out

when the product is cold and not in use.

e Press down on the valve then turn it to align the
symbol @ with the positioning mark (H) as shown
in the drawing opposite.

e Remove the valve as shown in the drawing
opposite.

*Basket not included with certain models




To cook vegetables or delicate foods:

o Position the pictogram £ on the valve opposite the
positioning mark (H) - Fig. 7.

o Pressure = operates at 50kPa (7 psi / 7lbs pressure).

To cook meat or frozen foods:

e Position the pictogram & on the valve opposite the
positioning mark (H) - Fig. 8.

o Pressure & operates at 80kPa (12 psi / 12lbs pressure).

To release the steam:

o Gradually turn the valve (A), adjusting the speed that
the pressure is released by how far you open the valve,
until it aligns opposite the mark with the symbol &» -
fig. 9, or place your pressure cooker under running water
from the cold tap (section 'Rapid pressure release’).

First use
It is normal for e Place the basket trivet (K) in the bottom of the pot
steam to be present and place the basket (J) on top of it*.
near the pressure o Fill the pot to two-thirds full with water (maximum
indicator (D) when fill mark (0)).
the product begins o Close the pressure cooker.
operating. o Position the symbol (Z3 opposite the positioning

mark (H) - Fig. 8.

e Place the pressure cooker on a heat source, then

set to maximum power.

« When steam begins to escape from the valve, turn
down the heat source and leave for 20 min.

o After the 20 min is up, turn off your heat source.

o Gradually turn the valve (A), adjusting the speed
that the pressure is released by how far you open
the valve, until it aligns opposite the symbol € -

fig. 9.

A

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

» Open the pressure cooker - Fig. 1 - 2.

e Rinse the pressure cooker with water and dry it.

1 8 *Basket not included with certain models



Before cooking

» Before each use, remove the valve (A) (see section
'Using the operating valve') and check visually and
against the light that the steam release outlet (B) is
not obstructed. If necessary, clean it with a toothpick
- Fig. 10.

e Check that the safety valve ball (C) is mobile (see
drawing opposite) and see section 'Cleaning and
maintenance’.

¢ Add your ingredients and the liquid.

o Close the pressure cooker - Fig. 3 and ensure that it is
properly closed - Fig. 4.

« Position Z£ or & on the valve to the positioning
mark H - Fig. 7 or 8.

e Place the pressure cooker on a heat source, then set it
to maximum power.

During cooking

The pressure o It is normal for steam to be present at the pressure
indicator (D) indicator (D) when the product begins operating.
prevents the e When steam escapes continuously from the
pressure from rising operating valve (A), with a steady "pschhht” sound,
in the pressure reduce the heat source until the valve (A) continues
cooker if it is not to whisper steadily.

properly closed. « Leave for the cooking time indicated in the recipe.

e As soon as the cooking time is over, turn off the heat

source.

End of cooking

To release the steam:

- Slow pressure release:

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

e Gradually turn the valve (A), adjusting the speed
that the pressure is released by how far you open
the valve, until it aligns opposite the mark with the
symbol & - fig. 9. When the pressure indicator (D)
drops down again, your pressure cooker is no
longer under pressure.

The pressure indicator (D) prevents the pressure

cooker from being opened if it is still under
pressure.

If while releasing the
steam, you notice any
food or liquid start to
spray out from the
valve, return the ope-
rating valve (A) to

£ ou (28 mark- Fig. 7
or 8 -, wait a minute
and then slowly turn
the operating valve
again to the steam
release position,
ensuring nothing

else spurts out.
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- Rapid pressure release:

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

e You may place your pressure cooker under a cold
running tap to speed up decompression, see
diagram opposite. When the pressure indicator (D)
drops down, your pressure cooker is no longer under
pressure.

« You may open your pressure cooker - Fig. 1 and 2.

- Special case foods:

« When cooking special case foods (see cooking table)
or dried vegetables, do not release the pressure;
instead leave the cooker to stand at room
temperature and wait for the pressure indicator (D)
to drop before opening. Reduce the recommended
cooking time slightly.

Cleaning and maintenance

When moving your
pressure cooker under
pressure always take
great care to move it
without shaking it.

Cleaning the pressure cooker

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

» Wash the pressure cooker (pot and lid) after each
use with warm water and washing-up liquid.
Follow the same procedure for the basket®.

¢ Do not use bleach or chlorinated products.

« Do not overheat your pan when it is empty.

To clean the inside of the pot:

» Wash using a sponge and washing-up liquid.

e The appearance of stains in the bottom of the
pot does not affect the quality of the metal at
all. These are limescale deposits. To remove
them, use a sponge with a little white vinegar.

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

To clean the lid:
o Wash the lid under a stream of warm water with
a sponge and washing-up liquid and rinse well.

20

Wash your pressure
cooker after each
use.

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

Only the pot is
dishwasher-safe.

To extend the
lifespan of your
pressure cooker, do
not overheat the
pot when it is
empty.

*Basket not included with certain models



To clean the lid gasket:

o After each use, clean the gasket (I) and its
groove.

« To replace the gasket, please refer to - Fig. 11
-12.

To clean the operating valve (A):

* Remove the operating valve (A), see section
'Using the operating valve'.

e Clean the operating valve (A) under the tap -
Fig. 13.

To clean the steam release outlet (B):

« Remove the valve (A).

e Visually inspect against the light that the steam
release outlet is round and clear of debris. See
drawing opposite. If necessary, clean it with a
toothpick - Fig. 10.

To clean the safety valve (C):

e Clean the part of the safety valve on the inside
of the lid by placing it under running water.

e Check its correct operation by lightly pressing
down on the ball using a cotton bud, which
must move freely. See drawing opposite.

To change the gasket of your pressure cooker:

e Change the gasket of your pressure cooker
every year or if split or damaged.

e Always wuse an original TEFAL gasket
corresponding to your model.

To store your pressure cooker:
e Place the lid upside-down on the pot.

Safety

It is essential to

have your pressure

cooker checked at
a TEFAL Approved
Service Centre
after 10 years of
use.

Never use a sharp
or pointed object
to carry out this
operation.

Your pressure cooker is fitted with several safety

devices:
e Closing safety:

-If the appliance is not properly closed, the
pressure indicator (D) cannot rise and the

pressure cooker cannot build pressure.
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» Opening safety:

- If the pressure cooker is under pressure, the
release button (E) cannot be operated. Never
open the pressure cooker by force. Above all, do
not interfere with the pressure indicator (D).

« Two safety devices against overpressure:

- First device: the safety valve (C) releases the
pressure and steam escapes horizontally from
the top of the lid - Fig.14

- Second device: the gasket (I) permits steam to

escape vertically from the small hole located on

the edge of the lid or along the side of the pot -

Fig.15. Caution, this may extinguish the flame on

agas hob.

If one of the overpressure safety systems is

triggered:

o Turn off the heat source.

e Leave the pressure cooker to cool completely.

« Open the pressure cooker.

 Check and clean the operating valve (A) - Fig.13,
the steam release outlet (B) - Fig.10, the safety
valve (C) and the gasket (I). See drawing opposite.

Recommendations for use

1 -The steam is very hot when it leaves the
pressure cooker, take care not to scald
yourself. Use oven gloves if necessary.

2 - Once the pressure indicator has risen, you can
no longer open your pressure cooker.

3 - As with any cooking appliance, ensure close
supervision when using the pressure cooker
near children.

4 -To move the pressure cooker, use the two pot
handles.

5 - Never leave food standing in your pressure
cooker.

6 -Never use bleach or products containing
chlorine, as these may alter the quality of the
material.

7 -Do not put the following in a dishwasher or
leave them to soak in water: the gasket, lid,
and operating valve.

22



8 - Change the gasket every year or if it is split or

damaged.
9 - Only clean your pressure cooker when it is cold

and empty. ﬂ
10 -It is essential to have your pressure cooker

checked in a TEFAL Approved Service Centre
after 10 years of use.

Guarantee

e When used as recommended in these instructions, the
pot of your new TEFAL pressure cooker is guaranteed
for 10 years against:

- Any defect associated with the metal structure of your
pot,

- Any premature deterioration of the base metal.

e For the other parts, the parts and labour guarantee
is for 1 year (except in the case of country-specific
legislation), against any manufacturing defect.

e This contractual guarantee shall be honoured upon
presentation of the receipt or invoice showing the
date of purchase.

These guarantees exclude:
e Damage resulting from failure to comply with important
precautions, or negligent use, particularly:
- Knocks, dropping, use in the oven, etc.
- Putting the lid and the operating valve through a
dishwasher.
» Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to
provide this guarantee service.
o Please call our Helpline for details of our Tefal approved
service centres. (see enclosed guarantee document).

*Basket not included with certain models 23



Regulatory markings

Marking

Location

Identification of manufacturer and
commercial brand

Pot handle and lid handle

Year and batch of manufacture On the pot
Model reference

Maximum safe pressure (PS) On the lid
Maximum operating pressure (PF)

Capacity Bottom of pot

e Let's protect the environment!

® Your appliance contains many materials which can be

recovered or recycled.

< Leave it at a local civic waste collection point for processing.
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TEFAL answers your questions

Problems

Recommendations

If the pressure
cooker has been
heated under pres-
sure without liquid
inside:

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

If the pressure in-
dicator has not
risen and nothing
escapes through
the valve during
cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the problem persists, check that:

- The heat source is sufficiently high; if not, increase it.

- The quantity of liquid in the pot is sufficient.

- The operating valve is positioned to one of the sym-
bols £ or (Z5 - fig. 7 or 8.

- The lid is properly closed.

- The gasket or the rim of the pot is not damaged.

If the pressure in-
dicator has risen
and nothing is es-
caping through
the valve during
cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the problem persists, put the pressure cooker under
cold running water until the pressure indicator drops
down, see sections 'Rapid pressure release’ and 'Spe-
cial case’, then open it.

Clean the operating valve and the steam release outlet
and check that the safety valve ball moves freely.

If steam leaks
from around the
lid, check:

That the lid is properly closed.

The position of the gasket in the lid.

The condition of the gasket; replace it if necessary.
The cleanliness of the lid, the gasket and its groove in
the lid, the safety valve and the operating valve.

The condition of the rim of the pot.

If you are unable
to open the lid:

Check that the pressure indicator is in the down posi-
tion.

If not, depressurise; if necessary, cool the pressure coo-
ker under running water, see sections 'Rapid pressure
release’ and 'Special case’.
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Problems

Recommendations

If the food is not
cooked or is burned,
check:

The cooking time.

The power of the heat source.

The correct position of the operating valve.
The quantity of liquid.

If food is burned onto
the pressure cooker:

Leave the interior of the pot to soak for some time
before washing it.
Never use bleach or products containing chlorine.

Meat and Fish

FRESH
Valve position
&
Beef (1 kg topside) 32 min (medium)**
Chicken (1.2 kg whole) 22 min

Lamb (1.3 kg leg)

40 min (medium)**

Monkfish (0.6 kg fillets) (special case food) 4 min
Pork (1 kg roast) 28 min
Salmon (4 steaks 0.6 kg) (special case food) 6 min
Tuna (4 x 0.6 kg steaks) (special case food) 7 min

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

FRESH FROZEN
Cooking | Valve position [Valve position
= &}
X - steam™* 18 min -
Artichokes whole - — -
- immersion 15 min -
Asparagus whole - immersion 5 min -
peel after . . . .
Beetroot cooking steam 20-30 min
Broccoli florets - steam 3 min 3 min
Brussels sprouts whole - steam 7 min 5 min - immersion
Carrots (special case food) round slices - steam 7 min 5min
Cauliflower florets - immersion 3 min 4min
. - steam 6 min -
Celery 5-cm pieces - - -
- immersion 10 min -
2.5 cm slices - steam 6 min 30 9 min
Courgettes - - -
- immersion 2min -
Endives 2.5 cm slices - steam 12 min -
whole or K R
Green beans sliced - steam 8 min 9 min
thinly sliced - steam 6 min -
Green cabbage -
leaves - steam 7 min -
Green lentils (dried vegetables) - immersion 10 min -
Leeks 5.cm slices - steam 2 min 30 -
thinly sliced - steam 1 min 5min
Mushrooms - - -
whole - immersion 1 min 30 -
Peas - steam 1 min 30 4min
Potatoes (such as King quartered - steam 12 min -
Edward) quartered - immersion 6 min -
f%?gﬂ”cg?f?gfg)) pieces - immersion 8 min -
Rice (long grain white) see note below | - immersion 7 min -
Semi-dried beans **** - immersion 20 min -
. - steam 5 min 8 min
Spinach - - -
- immersion 3 min -
Split peas (dried vegetables) - immersion 14 min -
. - steam 7 min -
Turnips 2.5 cm cubes - - -
- immersion 6 min -
Wheat (dried vegetables)**** - immersion 15 min -

*Basket not included with certain models

** Food in the steam basket*

*** Food in the water

**** Not available in some countries

RICE: never fill pan more than half full including liquid as
rice froths and boils up during cooking. Use 225 g rice and
1.75 litre water from a boiling kettle.



Golden rules when pressure cooking
(for UK Consumers)

For 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 4 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 text 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

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

full

Pulses e.g. dried beans and dried peas: no more than one-third full
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.
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

toeither £ or (23, and increase the heat to bring to full pressure. Lower the
heat and pressure cook for the required time.

o Pressure & operates at 50kPa (7 psi / 7lbs pressure) and pressure (23 at
80kPa (12 psi / 12lbs pressure).
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o 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 ﬂ
of the food, not the weight.

o To prevent discolouration of the interior, 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 or cling film, 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.

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

Voor uw veiligheid beantwoordt dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen:

- Leidraad uitrustingen onder druk

- Materialen in contact met voedingsmiddelen

- Milieu

« Dit apparaat is bestemd voor huishoudelijk gebruik.

» Neem de tijd om alle instructies te lezen en sla er tijdens het gebruik altijd de "Handleiding” op na.

o Net als voor elk ander kookapparaat, dient u de snelkookpan onder toezicht te houden, vooral
indien u de snelkookpan in de nabijheid van kinderen gebruikt.

o Zet uw snelkookpan niet in een hete oven.

o Verplaats de snelkookpan voorzichtig als deze onder druk staat. Raak de hete oppervlakken niet
aan. Gebruik de handgrepen en de knoppen. Gebruik ovenwanten indien nodig.

o Controleer regelmatig of de handgrepen van de pan correct vastzitten. Schroef ze indien nodig
opnieuw vast.

o Gebruik uw snelkookpan niet voor andere doeleinden dan die waarvoor deze werd gemaakt.

o Uw snelkookpan staat tijdens het gebruik onder druk. Oneigenlijk gebruik kan leiden tot
verwondingen door contact met kokende vloeistoffen. Zorg ervoor dat de snelkookpan goed
gesloten is voordat u deze gaat gebruiken. Zie paragraaf "Sluiten”.

o Gebruik nooit kracht om de snelkookpan te openen. Zorg ervoor dat het drukniveau in de pan
verminderd is. Zie paragraaf “Veiligheid".

o Gebruik uw snelkookpan nooit zonder vloeistof, dit kan uw pan aanzienlijk beschadigen. Zorg
ervoor dat er tijdens het koken altijd voldoende vocht aanwezig is.

» Maak gebruik van geschikte warmtebronnen, conform de gebruiksinstructies.

o Gebruik geen snelkookpan voor recepten op basis van melk.

* Gebruik geen grof zout in uw snelkookpan, maar voeg liever tafelzout toe wanneer het gerecht
bijna klaar is.

« Vul uw snelkookpan niet hoger dan 2/3 (maximale vulstreep).

« Voor voedingsmiddelen die tijdens het koken opzwellen, zoals rijst, gedroogde peulvruchten,
vruchtencompotes, ... dient u uw snelkookpan niet meer dan halfvol te gebruiken. Geef voor
bepaalde soepen (zoals pompoen- of courgettesoep) de snelkookpan een paar minuten de tijd
om af te koelen. Laat de snelkookpan vervolgens helemaal afkoelen door deze onder koud
stromend water te houden. Voor de modellen van 3 en 4 liter dient u bij de bereiding van
brijachtige voedingsmiddelen (zoals spliterwten, rabarber etc) of voedingsmiddelen die tijdens
het koken opzwellen, uw snelkookpan niet meer dan 1/3 gevuld te gebruiken. Wacht 5 minuten
na het einde van de bereiding voor u de druk van de snelkookpan onder water vermindert.

o Nahet koken van vleesgerechten met huid (zoals ossentong...), die onder druk kunnen opzwellen,
dient u het vlees niet in te prikken zolang de huid er opgezwollen uitziet; u loopt dan het risico
door kokend vocht gewond te raken. Wij raden u aan het viees voor het koken in te prikken.

 Ingeval van brijachtige voedingsmiddelen (spliterwten, rabarber...) dient u de snelkookpan voor
het openen licht te schudden zodat de voedingsmiddelen niet uit de pan spatten.

» Controleer voor elk gebruik dat de drukventielen niet verstopt zijn. Zie paragraaf "Voor het koken".

o Gebruik uw snelkookpan niet om onder druk met olie te frituren.

U dient de beveiligingssystemen alleen volgens de instructies te reinigen en te onderhouden.

o Gebruik alleen originele TEFAL-onderdelen die met uw model snelkookpan overeenkomen. Gebruik
zeker een TEFAL-pan en -deksel.

o Alcoholdampen zijn brandbaar. Breng ongeveer 2 minuten voordat u het deksel sluit de vloeistof
aan de kook. Houd uw pan onder toezicht wanneer u recepten met alcohol bereidt.

» Gebruik uw snelkookpan niet om zure of zoute voedingsmiddelen voor of na het koken in op te
slaan omdat deze de pan kunnen aantasten.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
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Beschrijving

A.  Bedrijfsventiel H.  Positieteken van het bedrijfsven-
B.  Stoomopening tiel
C.  Veiligheidsventiel L Afdichtingsring van het deksel
D.  Drukindicator ). Stoommandje*
E. Openingsknop K. Drievoet”
F. Lange handgreep van het deksel L. Lange handgreep van de pan
G(a). Positieteken van het deksel M. Pan
G(b). Positieteken van het deksel ten N.  Korte handgreep van de pan
opzichte van de pan 0.  Teken max. vulniveau
Eigenschappen
Diameter van de bodem van de snelkookpan - referenties
Model
Inhoud @ pan @ bodem RVS
4L 22cm 19cm P25342
6L 22cm 19cm P25307
Set4L+6L 22cm 19¢cm P25443
7L 22cm 19cm P25308
8L 22cm 19cm P25344

Geschikte warmtebronnen

ELETRISCHE  KERAMISCH/  INDUCTIE ELEKTRISCHE
SPIRAAL

Technische informatie:

Maximale bedrijfsdruk: 80 kPa
Maximale veiligheidsdruk: 170 kPa

KOOKPLAAT  HALOGEEN

. Uw snelkookpan is geschikt voor gebruik op alle
warmtebronnen, ook op inductiekookplaten.

e Zorg ervoor dat bij gebruik op een elektrische,
keramische of inductiekookplaat de afmetingen
van de kookplaat niet groter zijn dan de bodem van
de snelkookpan.

e Zorg ervoor dat bij gebruik van een keramische
kookplaat of inductiekookplaat de onderkant van
de snelkookpan droog en schoon is.

*Mandje en drievoet niet inbegrepen bij bepaalde modellen
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¢ Op gas mag de vlam niet groter zijn dan de
diameter van de bodem van de pan.

e Plaats uw snelkookpan op alle warmtebronnen
goed in het midden.

TEFAL-accessoires
* De volgende accessoires voor uw snelkookpan zijn
verkrijgbaar:

Accessoire Referentienummer
Afdichtingsring X9010101
Stoommandje* 792185

Drievoet* 792691

» Neem voor de vervanging van andere onderdelen of
reparaties contact op met een Erkend Servicecentrum
van TEFAL.

e Gebruik alleen originele TEFAL-onderdelen die met
uw model snelkookpan overeenkomen.

Gebruik

Openen

e Druk met uw duim op de openingsknop (E) op het deksel
en houd het op veilige afstand - fig. 1.

e Terwijl u met één hand de lange handgreep van de pan
vasthoudt (L), draait u met uw andere hand de lange
handgreep van het deksel (F) tegen de wijzers van de klok
in, tot het deksel opengaat - fig. 2.

o Til het deksel op.

Sluiten
Wanneer de snel- e Plaats het deksel goed plat op de pan, op de
kookpan gesloten is positietekens voor het deksel G(a) en G(b).
maar niet in wer- e Draai het deksel met de wijzers van de klok mee
king, is het normaal tot het vastzit - fig. 3 en u het sluitmechanisme

dat het deksel op de hoort van de knop - fig. 4.
pan beweegt. Dit ef-  Als u het deksel niet kunt vastdraaien, controleer

fect verdwijnt wan- ; c !
neer de dan of de openingsknop (E) goed ingedrukt is.

snelkookpan onder
druk staat.
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Minimaal vulniveau

« Voeg altijd een minimale hoeveelheid vioeistof toe
van 25 cl/250 ml (2 glazen).

Voor koken met stoom™:

e Giet ten minste 75 cl/ 750 ml water op de bodem
van de pan (6 glazen).

e Plaats het mandje* (J) op de drievoet (K) - fig. 5.

Het voedsel in het
stoommandje® mag
het deksel van de
snelkookpan niet
raken.

Maximaal vulniveau

o Vul uw snelkookpan nooit meer dan 2/3 van de
diepte van de pan (max. vulniveau) (0) - fig. 6.

Voor bepaalde voedingsmiddelen:

e Voor voedingsmiddelen die tijdens het koken
opzwellen, zoals rijst, gedroogde peulvruchten,
fruitcompotes, ... dient u uw snelkookpan niet meer

dan halfvol te gebruiken.

« Voor soep raden we aan de druk snel te verlagen
(zie paragraaf "Druk snel verlagen”).

Het bedrijfsventiel (A) gebruiken

Om het bedrijfsventiel (A) te installeren:

Opgelet! Deze handeling alleen uitvoeren wanneer

de snelkookpan koud en niet in werking is.

e Plaats het bedrijfsventiel (A) door het sysmbool
@ tegenover het positieteken te plaatsen (H).

e Druk op het ventiel en draai het tot bij het symbool
=of @,

Het bedrijfsventiel verwijderen:

Opgelet! Deze handeling alleen uitvoeren wanneer

de snelkookpan koud en niet in werking is.

e Druk op het ventiel en draai het symbool @
tegenover het positieteken zoals op de figuur
hiernaast (H).

 Verwijder het ventiel zoals op de figuur hiernaast.

*Mandje en drievoet niet inbegrepen bij bepaalde modellen




Om groenten en tere voedingsmiddelen te bereiden:

e Draai het symbool &£ van het ventiel op het
positieteken (H) - fig. 7.

Om vlees en diepvriesvoedsel te bereiden:

e Draai het symbool & van het ventiel op het
positieteken (H) - fig. 8.

Om de stoom te verminderen:

e Draai het ventiel (A) geleidelijk op de druk-
verlagingsstand van uw keuze tot het symbool ¥ - fig.
9, of plaats uw snelkookpan onder een koude
waterstraal (zie paragraaf "Druk snel verlagen®).

Eerste gebruik

De aanwezigheid
van stoom bij de
drukindicator (D) is
normaal wanneer
de snelkookpan in
werking treedt.
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 Plaats de drievoet (K) op de bodem van de pan en
plaats het stoommandje (J) op de drievoet™.

« Vul de pan tot 2/3 met water (max. vulniveau (0)).

e Sluit de snelkookpan.

 Draai het symbool (Z5 op het positieteken (H) -
fig. 8.

e Plaats de snelkookpan op een warmtebron op de
hoogste stand.

e Wanneer er stoom uit het ventiel komt, zet u de
warmtebron lager en stelt u een timer in op 20
minuten.

e Zet de warmtebron na 20 minuten uit.

e Draai het ventiel (A) geleidelijk op de druk-
verlagingsstand van uw keuze tot het symbool <
- fig. 9.

e Wanneer de drukindicator (D) weer zakt, staat uw
snelkookpan niet meer onder druk.

« Open de snelkookpan - fig. 1 - 2.

e Spoel de snelkookpan af en droog deze af.

*Mandje en drievoet niet inbegrepen bij bepaalde modellen



Voor het koken

 Verwijder voor elk gebruik het ventiel (A) (zie paragraaf
"Gebruik van het bedrijfsventiel”) en controleer met het
blote oog en in daglicht of de stoomopening (B) niet
geblokkeerd is. Reinig de stoomopening indien nodig
met een tandenstoker - fig. 10.

 Controleer of de pin van het veiligheidsventiel (C) vrij
beweegt - zie de figuur hiernaast (zie paragraaf
“"Reiniging en onderhoud").

 Voeg de ingrediénten en de vloeistof toe.

o Sluit de snelkookpan - fig. 3 en controleer of het deksel
correct is gesloten - fig. 4.

o Draai het symbool Z£ of (25 van het ventiel op het
positieteken H - fig. 7 of 8.

e Plaats de snelkookpan op een warmtebron op de
hoogste stand.

Tijdens het koken

 De aanwezigheid van stoom bij de drukindicator (D)
is normaal wanneer de snelkookpan in werking
treedt.

e Wanneer het bedrijfsventiel (A) permanent stoom
laat ontsnappen en regelmatig een PSHHHT-geluid
maakt, zet de warmtebron dan lager tot het ventiel
(A) een regelmatig fluistergeluid maakt.

o Stel een timer voor de bereidingstijd van het recept
in.

e Zodra de bereidingstijd erop zit, de warmtebron
uitzetten.

De drukindicator
(D) zorgt ervoor dat
de drukin de
snelkookpan niet
kan oplopen als
deze niet correct
gesloten is.

Na het koken

Om stoom vrij te laten:

- De druk langzaam verlagen:

e Draai het ventiel (A) geleidelijk op de druk-
verlagingsstand van uw keuze tot het symbool €»
- fig. 9. Wanneer de drukindicator (D) weer zakt,
staat uw snelkookpan niet meer onder druk.

De drukindicator (D) zorgt ervoor dat de
snelkookpan niet kan worden geopend wanneer
deze nog onder druk staat.

Als er voedsel of
vloeistof uit de pan
begint te spuiten ter-
wijl u de stoom laat
ontsnappen, draait u
het bedrijfsventiel (A)
weer naar de kookpo-
sitie £ of (Z5 - fig. 7
of 8 - om vervolgens
een langzame druk-
verlaging uit te voe-
ren zodat er geen
opspattingen meer
zijn.
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- De druk snel verlagen:

o Zet uw snelkookpan onder een koude waterstraal
voor een snellere drukverlaging, zie figuur. Wanneer
de drukindicator (D) weer zakt, staat uw
snelkookpan niet meer onder druk.

o U kunt de snelkookpan nu openen - fig. 1 en 2.

- Let op!

e Bij het koken van schuimig voedsel (zie
bereidingstabel) of peulvruchten, laat u de stoom
niet vrij en wacht u tot de drukindicator (D) zakt
voor u de pan opent. Verminder de aanbevolen
kooktijd een beetje.

Reiniging en onderhoud
De snelkookpan reinigen

Verplaats de snel-
kookpan voorzichtig
als deze onder druk
staat, zonder te
schudden.

Volg deze afwas- en onderhoudstips na elk
gebruik om een correcte werking van uw
snelkookpan te verzekeren.

e Was de snelkookpan (pan en deksel) na elk
gebruik af met lauw water en afwasmiddel. Doe
hetzelfde voor het mandje*.

» Gebruik geen bleekwater of chloorhoudende
producten.

 Oververhit uw snelkookpan niet wanneer hij leeg
is.

De binnenkant van de pan schoonmaken:

» Was deze af met een sponsje en afwasmiddel.

e Het verschijnen van vlekken op de bodem van de
pan heeft geen invloed op de kwaliteit van het
metaal. Het betreft namelijk kalkaanslag. Gebruik
een spons met wat azijn om deze te verwijderen.

De buitenkant van de pan schoonmaken:
» Was deze af met een sponsje en afwasmiddel.

Het deksel schoonmaken:
e Was het deksel af onder een lauwe waterstraal
met een spons en afwasmiddel. Goed afspoelen.
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Was de
snelkookpan na elk
gebruik.

De bruine kleur en
sporen die na
langdurig gebruik
kunnen verschijnen,
hebben geen
invioed op de
werking van de
snelkookpan.

Alleen de pan
(zonder deksel) en
het mandje zijn
geschikt voor
gebruik in de
vaatwasmachine.

Oververhit uw
snelkookpan niet
wanneer hij leeg is
om de levensduur
van de pan te
verlengen.

*Mandje en drievoet niet inbegrepen bij bepaalde modellen



De afdichtingsring schoonmaken:

» Maak de ring (I) en haar groef na elk gebruik
schoon.

» Raadpleeg fig. 11-12 om de ring weer correct te
plaatsen.

Het bedrijfsventiel (A) schoonmaken:

e Verwijder het bedrijfsventiel (A), zie paragraaf
"Gebruik van het bedrijfsventiel”.

» Was het bedrijfsventiel (A) af onder de kraan - fig.
13.

De stoomopening (B) schoonmaken:

o Verwijder het drukventiel (A).

« Kijk in voldoende daglicht en met het blote oog of
de stoomopening schoon en rond is. Zie de figuur
hiernaast. Reinig de stoomopening indien nodig
met een tandenstoker - fig. 10.

Het veiligheidsventiel (C) schoonmaken:

« Maak het deel van het veiligheidsventiel binnen in
het deksel schoon door het onder de kraan te
houden.

e Controleer de juiste werking door met een
wattenstaafje hard te drukken op de pin, die
moeiteloos zou moeten zakken. Zie de figuur
hiernaast.

De ring van uw snelkookpan vervangen:

« Vervang de ring van uw snelkookpan elk jaar of
wanneer deze beschadigd is.

o Gebruik alleen een originele TEFAL-ring die met uw
model snelkookpan overeenkomt.

Uw snelkookpan opbergen:
e Draai het deksel om op de pan.

Veiligheid

U dient uw
snelkookpan
verplicht na tien
jaar gebruik te
laten nakijken in
een Erkend

Servicecentrum van

TEFAL.

Gebruik nooit een
scherp of snijdend
voorwerp om deze
handeling uit te
voeren.

Uw snelkookpan is uitgerust met verschillende
veiligheidsvoorzieningen:
o Sluitveiligheid:
- De drukindicator (D) verhindert de snelkookpan
om de druk te verhogen als deze niet correct
werd gesloten.
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e Openingsveiligheid:

- Als de snelkookpan onder druk staat, kan de
openingsknop (E) niet worden ingedrukt.
Gebruik nooit kracht om de snelkookpan te
openen. Kom vooral niet aan de drukindicator
(D).

» Twee veiligheidsvoorzieningen tegen overdruk:

- Eerste voorziening: het veiligheidsventiel (C) laat
de druk vrij en de stoom ontsnapt horizontaal
aan de bovenkant van het deksel - fig. 14.

- Tweede voorziening: dankzij de ring (I) kan er
verticaal stoom ontsnappen door het gaatje op
de dekselrand of langs de pan - fig. 15. Opgelet,
hierdoor kan de viam van het vuur uitgaan.

Als een van de veiligheidssystemen tegen
overdruk in werking treedt :

o Zet de warmtebron uit.

e Laat de snelkookpan volledig afkoelen.

e Open de pan.

« Controleer en reinig het bedrijfsventiel (A) - fig.13,
de stoomopening (B) - fig.10, het veiligheidsventiel
(C) en de ring (I). Zie de figuur hiernaast.

Gebruiksadvies

1 - De stoom die uit het bedrijfsventiel komt is
heel heet. Zorg ervoor dat u zich niet
verbrandt. Gebruik ovenwanten indien nodig.

2 -Zodra de drukindicator stijgt, kunt u uw
snelkookpan niet meer openen.

3 - Net als voor elk ander keukenapparaat dient
u de snelkookpan onder toezicht te houden
indien u de snelkookpan in de nabijheid van
kinderen gebruikt.

4 -Gebruik de twee handgrepen om de
snelkookpan te verplaatsen.

5 - Laat nooit voedsel in uw snelkookpan zitten.

6 - Gebruik nooit bleekmiddel of chloorhoudende
producten, want die zullen de kwaliteit van het
materiaal aantasten.
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7 - Reinig dering, het deksel en het bedrijfsventiel
niet in de vaatwasmachine en laat deze niet
weken in water.

8 -Vervang de ring elk jaar of wanneer deze
beschadigd is.

9 - Maak uw snelkookpan alleen schoon als deze
koud en leeg is.

10 - U dient uw snelkookpan verplicht na tien jaar
gebruik te laten nakijken door een Erkend
Servicecentrum van TEFAL.

Garantie

» Wanneer gebruikt volgens de voorwaarden uit deze
handleiding geldt er op de pan van uw nieuwe TEFAL-
snelkookpan een garantie van 10 jaar tegen:

- defecten aan de metalen structuur van uw pan,
- voortijdige slijtage van de metalen bodem.

« Voor andere onderdelen geldt een garantie van één
jaar voor onderdelen en werkuren (tenzij de
toepasbare wet in uw eigen land anders voorschrijft).
Deze garantie dekt defecten of fabrieksfouten.

« De garantie geldt alleen op vertoon van een geldig
aankoopbewijs met de aankoopdatum erop vermeld.

De garantie geldt niet voor:
e Schade doordat belangrijke instructies niet werden
nageleefd of door nalatig gebruik, zoals:
- schokken, vallen, gebruik in een oven,
- reiniging van het deksel en het bedrijfsventiel in de
vaatwasmachine.
e Alleen Erkende Servicecentra van TEFAL zijn bevoegd
u deze garantie te verlenen.
e Op het bijgevoegde garantiedocument vindt u het
telefoonnummer dat u kunt gebruiken om contact met
ons op te nemen.

*Mandje en drievoet niet inbegrepen bij bepaalde modellen 39



Regelgevende markeringen

Markering Plaats
Identificatie van fabrikant of handelsmerk Handgreep van de pan en
het deksel
Productiejaar en productiepartij Op de pan

Modelreferentie
Maximale veiligheidsdruk (MVD) Op het deksel
Maximale bedrijfsdruk (MWD)

Inhoud Op de onderkant van de pan

e Wees vriendelijk voor het milieul

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

< Breng het naar een daarvoor geschikt verzamelpunt voor de
e verwerking ervan.
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TEFAL beantwoordt uw vragen

Problemen

Aanbevelingen

Als uw snelkookpan
zonder vloeistof
onder druk werd
verhit:

Laat uw snelkookpan nakijken door een Erkend
Servicecentrum van TEFAL.

Als de drukindica-
tor niet is geste-
gen en er tijdens
het koken niets
door het ventiel
ontsnapt:

Dit is normaal gedurende de eerste minuten.

Blijft het probleem zich voordoen? Controleer dan of:

- De warmtebron hoog genoeg staat. Zet deze anders
hoger.

- Er genoeg vloeistof in dePun zit.

- Het bedrijfsventiel op £ of (Z3 staat - fig. 7 of 8.

- De snelkookpan correct is gesloten.

- De ring of rand van de pan niet is beschadigd.

Als de drukindica-
tor is gestegen en
er tijdens het
koken niets door
het ventiel
ontsnapt:

Dit is normaal gedurende de eerste minuten.

Als het probleem zich blijft voordoen, houd uw snel-
kookpan dan onder koud water, zie paragraaf "Druk
snel verlagen en bijzondere gevallen”. Open de snel-
kookpan.

Maak het bedrijfsventiel en de stoomopening schoon
en controleer of de pin van het veiligheidsventiel moei-
teloos zakt.

Als er stoom van
onder het deksel
komt, controleert
u:

Of het deksel correct is gesloten.

De positie van de ring van het deksel.

De staat van de ring. Vervang deze indien nodig.

Of het deksel, de ring, de groef in het deksel, het
veiligheidsventiel en het bedrijfsventiel schoon zijn.
De staat van de rand van de pan.

Als u het deksel
niet kunt openen:

Controleer of de drukindicator in de benedenpositie
staat.

Zo niet, geeft u de druk vrij en houdt u uw snelkookpan
onder koud water, zie paragraaf "Druk snel verlagen en
bijzondere gevallen”.
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Problemen

Aanbevelingen

Als het voedsel niet
gaar of verbrand is,
controleert u:

De kooktijd.

De kracht van de warmtebron.

De correcte positie van het bedrijfsventiel.
De hoeveelheid vloeistof.

Als voedsel is
aangebrand in de
snelkookpan:

Laat de pan weken voordat u deze afwast.
Gebruik nooit bleekwater of chloorhoudende pro-
ducten.

Vlees en vis

VERS DIEPGEVROREN
Positie van het | Positie van het
ventiel (33 ventiel (3
Kip (hele kip, 1,2 kg) 20 min. 45 min.
Lam (bout van 1,3 kg) 25 min. 35 min.
Lotte (filets van 0,6 kg) (schuimig voedsel) 4 min. 6 min.
Rund (gebraad van 1 kg) 10 min. 28 min.
Tonijn (4 steaks van 0,6 kg) (schuimig 7 min 9 min
voedsel) ° :
Varken (gebraad van 1 kg) 25 min. 45 min.
Zalm (4 moten van 0,6 kg) (schuimig 6 min 8 min
voedsel) ° :
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Groenten

VERS DIEPGEVROREN
. Positie van | Positie van het
Bereiding | het ventiel ventiel
3
= &}
Andijvie - stoom 12 min.
- stoom™* 18 min.
Artisjokken
- ondergedompeld™* 15 min.
Asperges - ondergedompeld 5min.
Bloemkool - ondergedompeld 3 min. 4 min.
Bonen, halfgedroogd - ondergedompeld 20 min.
in plakjes | - stoom 1 min. 5min.
Champignons i
P9 in hun - ondergedompeld 1 min. 30
geheel
- stoom 6 min. 30 9 min.
Courgettes
- ondergedompeld 2 min.
Erwten - stoom 1 min. 30 4 min.
Granen (peulvruchten) - ondergedompeld 15 min.
Groene linzen (peulvruchten) - ondergedompeld 10 min.
- stoom 2 min.
Kwartjes aardappel
- ondergedompeld 6 min.
Pompoen (puree) (schuimig - ondergedompeld 8 min.
voedsel)
Prei in ringen - stoom 2min. 30
Prinsessenbonen - stoom 8 min. 9 min.
- stoom 7 min.
Rapen
- ondergedompeld 6 min.
Rijst (peulvruchten) - ondergedompeld 7 min.
Rode bieten - stoom 20-30 min.
- stoom 6 min.
Selderij
- ondergedompeld 10 min.
in reepjes | - stoom 6 min.
Savooiekool
bladeren | - stoom 7 min.
Spinazi - stoom 5 min. 8 min.
pinazie - ondergedompeld 3 min.
Spliterwten (peulvruchten) - ondergedompeld 14 min.
Spruiten - stoom 7min.  |5min.- ondergedompeld
Wortel (schuimig voedsel) in schijfjes| - stoom 7 min. 7 min.

** Voedingsmiddel in het stoommandje*®
*** Voedingsmiddel in het water

*Mandje en drievoet niet inbegrepen bij bepaalde modellen 43



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

- Richtlinien fiir Gercite, die unter Druck stehen

- Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen

-Umweltschutz

o Dieses Gerdt wurde fiir den haushaltsiiblichen Gebrauch entwickelt.

e Lesen Sie bitte die nachstehenden Hinweise sorgféiltig durch und sehen Sie im Zweifelsfall in der
Bedienungsanleitung” nach.

o Uberwachen Sie den Schnellkochtopf, wie alle Kochgerdite, aufmerksam, insbesondere wenn Sie ihn in der Nahe
von Kindern benutzen.

o Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf nie in einen heiBen Ofen.

 Bewegen Sie den unter Druck stehenden Schnellkochtopf mit hochster Vorsicht. Beriihren Sie die heiBen Flcichen
nicht. Nutzen Sie die vorgesehenen Griffe und Knopfe. Verwenden Sie gegebenentalls Topfhandschuhe.

o Uberpriifen Sie regelmdRig, ob die Handgriffe des Behdilters richtig befestigt sind. Ziehen Sie sie bei Bedarf
emeut fest.

o Verwenden Sie Thren Schnellkochtopf nur filir den vorgesehenen Verwendungszweck.

o Thr Schnellkochtopf gart unter Druck. Bei unsachgemadper Verwendung kann es zu Verbrihungen kommen.
Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist, bevor Sie ihn in Betrieb nehmen. Siehe
Kapitel ,SchlieBen’.

o Offnen Sie den Schnellkochtopf nie mit Gewalt. Vergewissern Sie sich, dass er nicht mehr unter Druck steht.
Siehe Kapitel ,Sicherheit".

o Verwenden Sie Thren Schnellkochtopf niemals ohne Flissigkeit. Bei Nichtbeachtung kann es zu schweren
Beschddigungen kommen. Stellen Sie sicher, dass wahrend des Kochvorgangs jederzeit ausreichend Fliissigkeit
in dem Schnellkochtopf vorhanden ist.

o Verwenden Sie ausschlieBlich die geeignete(-n) Herdplatte(-n) und Kochfeld(-er), gemdB den Benutzerhinweisen.

o Bereiten Sie niemals Rezepte auf Milchbasis in Threm Schnellkochtopf zu.

o Verwenden Sie kein grobes Salz in Threm Schnellkochtopf. Fiigen Sie stattdessen nach dem Garen feines Salz
hinzu.

o Fiillen Sie Thren Schnellkochtopf niemals zu mehr als 2/3 (Markierung des maximalen Fiillstands).

o Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wéhrend des Garens ausdehnen, wie zum Beispiel Reis,
Hiilsenfriichte oder Kompott usw. darf der Schnellkochtopf nur bis zur Halfte seines Fassungsvermdgens gefilllt
werden. Lassen Sie Thren Schnellkochtopf bei Suppen aus Kiirbis, Zucchini usw. einige Minuten abkiihlen, und
kiihlen Sie ihn dann unter kaltem Wasser herunter. Bei den Modellen 3 und 4 Liter, bei dickfliissigen
Nahrungsmitteln oder Nahrungsmitteln, die sich wahrend des Kochvorgangs ausdehnen, befiillen Sie Thr
Produkt nur bis max. 1/3 der Filllmenge. Warten Sie am Ende des Kochvorgangs 5 Minuten, bevor Sie unter
flieBendem Wasser den Dampf ablassen.

 Nach der Zubereitung von Fleisch, das mit einer Haut iberzogen st (z. B. Rinderzunge,...), die sich unter Druck
aufbldhen kann, darf das Fleisch nicht angestochen werden, solange die Haut aufgebldht ist. Sie konnten sich
verbrilhen. Stechen Sie das Fleisch daher vor dem Kochen ein.

o Bei der Zubereitung von mehligen Lebensmitteln (Trockenerbsen, Rhabarber, ...) muss Ihr Schnellkochtopf vor
dem Offnen leicht geschiittelt werden, damit die Lebensmittel beim Offnen des Deckels nicht herausspritzen.

o Vergewissern Sie sich vor jeder Verwendung, dass die Ventile nicht verstopft sind. Siehe Kapitel ,Vor dem Garen®.

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

e Beschriinken Sie sich bei der Handhabung der Sicherheitssysteme auf MaBnahmen zur Reinigung und
Instandhaltung.

e Verwenden Sie nur Original-Zubehorteile von TEFAL, die fiir Ihr Modell geeignet sind. Verwenden Sie
ausschlielich Topfe und Deckel von TEFAL.

o 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 iiberwacht werden.

o Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nicht dazu, vor oder nach dem Kochvorgang séurehaltige oder salzhaltige
Nahrungsmittel aufzubewahren, da die Gefahr besteht, dass das Gerdt beschddigt wird.

BEWAHREN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF!
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Schemazeichnung

Garregler

Dichtungsring des Deckels

A I

B.  Dampfaustritt ] Dampfkorb*

C.  Sicherheitsventil K Dreifup3 *

D.  Druckanzeige L. Langer Topfgriff
E Taste zum Offnen des Topfes M.  Topf

F.  Deckelgriff N Kurzer Topfgriff
G(a). Positionsanzeige des Deckels O

G(b). Positionsanzeige Deckel - Griff ' Fillhohe
H.  Positionsanzeige des Garreglers

Markierung der maximalen

Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs -

Artikelnummern

Eigenschaften

Fassungsvermogen @ Topf @ Boden ED'\EAES?'I?:HL
4L 22cm 19¢cm P25342
6L 22.¢cm 19cm P25307

Set4L + 6L 22.cm 19cm P25443
7L 22.cm 19cm P25308
8L 22.¢cm 19cm P25344

Informationen bzgl. der Normen:
Maximaler Betriebsdruck: 80 kPa
Maximaler Sicherheitsdruck: 170 kPa

Geeignete Herdarten

Elektro GlaskeramikKochield  Induktion Elektrische
Halogen-Kochf

Gas s
ochield Heizspiralo

« Dieser Schnellkochtopf ist fiir alle Herdarten, einschlieflich
Induktion, geeignet.

o Uberpriifen Sie bei Verwendung einer elektrischen
Kochplatte oder Induktionskochplatte, dass die Grofe der
Heizplatte den Durchmesser des Schnellkochtopfsbodens
nicht tibersteigt.

« Bei Benutzung von Glaskeramik-Kochfeldern muss darauf
geachtet werden, dass der Topfboden sauber und
riickstandsfrei ist.

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten
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« Bei der Benutzung auf Gasherden darf die Flamme nicht
tiber den Rand des Schnellkochtopfs hinausschlagen.

« Bitte stellen Sie bei allen Herdarten sicher, dass Ihr
Schnellkochtopf in der Mitte der Heizplatte steht.

Gebrauch
Offnen

Zubehor von TEFAL
o Flir den Schnellkochtopf ist folgendes Zubehor verfiigbar:
Zubehor Artikelnummer
Dichtungsring X9010101
Dampfkorb® 792185
Dreifuf3 * 792691

o Fiir den Austausch anderer Teile oder fir Reparaturen wenden
Sie sich an ein autorisiertes TEFAL-Servicecenter.

» Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Zubehor von TEFAL,
das fiir Ihr Modell geeignet ist.

« Ziehen Sie mit dem Daumen die Taste zum Offnen des Topfes (E)
nach hinten und halten Sie sie auf dieser Position - Abb. 1.

« Halten Sie mit einer Hand den langen Topfgriff (L) fest und drehen
Sie mit der anderen Hand den langen Deckelgriff (F) gegen den
Uhrzeigersinn, bis der Deckel sich 6ffnen Iasst. Abb. 2

o Nehmen Sie anschlieend den Deckel ab.

Schlieffen

Wenn das Produkt au-
Berhalb des Betriebs
geschlossen ist, ist es
normal, dass der
Deckel sich leicht be-
wegen ldsst. Dieser

e Legen Sie den Deckel flach auf den Topf auf und
schieben Sie die Positionsanzeigen des Deckels und
Griffs Ubereinander G(a) und G(b).

e Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag - Abb. 3 - bis der Deckel horbar einrastet. -
Abb. 4.

ngglz\t’et:‘i;t dntf;’trg:ieu';(i Falls sich der Deckel nicht drehen Iéisst, vergewissern Sie

unt,erDruck steht sich, dass die Taste zum Offnen (E) weit genug
: zurlickgeschoben ist.

Mindestfilimenge

o Fiillen Sie immer eine

Mindestmenge Fliissigkeit in den

Topf. Diese liegt bei 25 cl/250 ml (2 Glgser).
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Zum Dampfgaren*:

Die in den

« Die Mindestfiillmenge betrdgt 75 cl/750 ml (6 Gléser). Dampfkorb® gefilliten
e Setzen Sie den Dampfkorb (J) auf den dafiir Nahrungsmittel
vorgesehenen Dreifuf3 (K) - Abb. 5 diirfen den Deckel

des Schnellkochtopfs
nicht beriihren.

Hochstfillmenge

Verwendung des Garreglers (A)

Zum Anbringen des Garreglers (A):

Vorsicht: Dieser Vorgang darf nur durchgefiihrt werden,

wenn das Produkt kalt und auBer Betrieb ist.

o Setzen Sie den Garregler (A) ein und richten Sie dabei
das Symbol @ des Garreglers an der Positionsanzeige

(H) aus.

o Driicken Sie auf den Garregler herunter, dann drehen Sie
ihn bis zum Symbol Z=£ oder 5.

Zum Entfernen des Garreglers:

Vorsicht: Dieser Vorgang darf nur durchgefiihrt werden,

wenn das Produkt kalt und aufer Betrieb ist.

o Driicken Sie auf den Garregler und drehen Sie ihn, um
das Symbol @ an der Positionsanzeige (H) auszurichten,
wie in nebenstehender Zeichnung dargestellt.

e Entnehmen Sie den Garregler wie auf der
nebenstehenden Zeichnung dargestellt.

Zum Kochen
Nahrungsmitteln:

o Positionieren Sie das Piktogramm Z=£ des Garreglers bei

von

o Befiillen Sie Ihren Schnellkochtopf nie tiber 2/3 der Topfhohe
(Markierung maximaler Fllstand) (O) - Abb. 6.

Fiir einige Lebensmittel:

e Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wéhrend des
Garens ausdehnen, wie zum Beispiel Reis, Hiilsenfriichte oder
Kompott usw. darf der Schnellkochtopf nur bis zur Hdlfte
seines Fassungsvermogens gefiillt werden.

o Fiir Suppen empfehlen wir Ihnen eine schnelle Druckminderung
(siehe Abschnitt , Schnelle Druckminderung*).

Gemiise oder empfindlichen

der Positionsanzeige (H) - Abb. 7.

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten 47



Zum Garen von Fleisch oder tiefgefrorenen

Nahrungsmitteln:

o Positionieren Sie das Piktogramm & des Garreglers bei der
Positionsanzeige (H) - Abb. 8.

Zum Abdampfen:

 Drehen Sie stufenweise den Regler (A) und wdhlen Sie die
von Ihnen gewlnschte Druckablassgeschwindigkeit, um an
der Piktogrammanzeige abzuschlieBen &» - Abb. 9 oder
stellen Sie Ihren Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes
Wasser (Abschnitt ,,SchnelleDruckminderung®).

Erstbenutzung

Es ist normal, wenn zu
Betriebsbeginn des
Gerdts Dampf im
Bereich der
Druckanzeige (D)
austritt.
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o Stellen Sie den Dreifuf (K) auf den Boden des Topfes
und stellen Sie den Dampfkorb (J) darauf*.

o Filllen Sie den Topf zu 2/3 mit Wasser (maximale
Flllanzeige (0)).

o SchlieBen Sie den Schnellkochtopf.

« Positionieren Sie das Piktogramm (23 gegeniiber der
Positionsanzeige des Garreglers (H) - Abb. 8.

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

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

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

e Drehen Sie den Garregler (A) langsam, in der
gewtlinschten Geschwindigkeit des Druckablasses auf die
Position € - Abb. 9.

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

« Offnen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 1 - 2.

o Spllen Sie den Schnellkochtopf mit Wasser aus und
trocknen Sie ihn ab.

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten



Vor dem Garen

» Entnehmen Sie vor jedem Gebrauch den Garregler (A) (siehe
Abschnitt ,Verwendung des Garreglers) und vergewissern Sie
sich, dass der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist. Falls
erforderlich, reinigen Sie ihn mit einem Zahnstocher - Abb. 10.

e Uberpriifen Sie auBerdem, ob sich der Stift des
Sicherheitsventils (C) bewegen ldsst, wie in nebenstehender
Zeichnung und im Abschnitt ,Reinigung und Pflege”
dargestellt.

* Geben Sie die Zutaten und die Fliissigkeit hinzu.

« SchlieBen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 3 und vergewissern
Sie sich, dass er richtig geschlossen ist - Abb. 4.

« Positionieren Sie das Piktogramm £ oder & des Reglers
bei der Positionsanzeige (H) - Abb. 7 oder 8.

o Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle und

stellen Sie dann die Maximalleistung ein.

Wahrend des Garens

Die Druckanzeige (D)
verhindert, dass der
Druck im
Schnellkochtopf
ansteigt, falls dieser
nicht richtig
geschlossen ist.

Ende des Garvorgangs

Ablassen des Dampfs:

- Langsames Abdampfen:

e Drehen Sie den Garregler (A) langsam, in der
gewinschte Druckablassgeschwindigkeit, auf die
Position €» - Abb. 9. Wenn die Druckanzeige (D)
abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf nicht mehr

unter Druck.

Die Druckanzeige (D) verhindert das Offnen des
Schnellkochtopfs, wenn dieser noch unter Druck steht.

o Es ist normal, wenn zu Betriebsbeginn des Gerdts Dampf
im Bereich der Druckanzeige (D) austritt.

e Sobald stdandig Dampf aus dem Garregler (A) entweicht
und ein gleichmdaBiges Gerdusch (PSCHHHT) zu héren ist,
verringern Sie die Leistung der Heizquelle soweit, dass der
Garegler (A) weiterhin gleichmaBig zischt.

« Warten Sie die im Rezept angegebene Garzeit ab.

» Wenn die Garzeit verstrichen ist, schalten Sie die Heizquelle
aus.

Falls Sie wihrend des
Abdampfens ungewohn-
lich viele Spritzer beo-
bachten, stellen Sie den
Garregler (A) auf die
Markierung = oder
(Z3- Abb. 7 oder 8 - und
lassen Sie anschlieend
erneut langsam den
Dampf ab. Achten Sie
dabei darauf, dass keine
weiteren Spritzer mehr
austreten.
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- Schnelle Druckminderung:

o Sie konnen Ihren Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes
Wasser stellen, um das Druckablassen zu beschleunigen.
Siehe nebenstehende Darstellung. Wenn die
Druckanzeige (D) abgesunken ist, steht der
Schnellkochtopf nicht mehr unter Druck.

o Sie konnen Ihren Schnellkochtopf nun 6ffnen - Abb. 1
und 2.

- Ausnahme:

o Bei emulsiven Lebensmitteln (siehe Gartabelle) oder bei
trockenem Gemuise lassen Sie den Druck nicht ab und
warten Sie ab, bis die Druckanzeige (D) abgefallen ist,
bevor Sie den Schnellkochtopf 6ffnen. Reduzieren Sie
gegebenenfalls die empfohlene Garzeit.

Reinigung und Pflege
Reinigung des Schnellkochtopfs

Bewegen Sie den unter
Druck stehenden
Schnellkochtopf mit
hochster Vorsicht und
schiitteln Sie ihn dabei
nicht.

Bitte beachten Sie diese Hinweise zur Reinigung und
Pflege Ihres Topfs nach jedem Gebrauch, um seine
Funktionsfahigkeit zu erhalten.

o Reinigen Sie den Schnellkochtopf (Topf und Deckel)
nach jedem Gebrauch mit lauwarmem Wasser und
etwas Spulmittel. Gehen Sie beim Dampfkorb*
gleichermafBen vor.

e Verwenden Sie kein Bleichmittel
chlorhaltigen Reinigungsmittel.

o Erhitzen Sie den Topf nicht im leeren Zustand.

und keine

Reinigung des Topfinneren:

e Reinigen Sie ihn mit einem Schwamm und Spuimittel.

o Das Auftreten von Flecken auf der inneren Bodenseite
des Behdilters beeinflusst in keiner Weise die Qualitét
des Metalls. Es handelt sich um Kalkablagerungen.
Um diese zu beseitigen, kdnnen Sie einen Schwamm
mit ein wenig Essig einsetzen.

Reinigung der TopfauBenseite:

« Reinigen Sie ihn mit einem Schwamm und Spiilmittel.

Reinigung des Deckels:

e Reinigen Sie den Deckel unter einem lauwarmem
Wasserstrahl mit einem Schwamm und Spulmittel
und spiilen Sie ihn gut ab.

50

Reinigen Sie Ihren
Schnellkochtopf nach
Jjedem Gebrauch.

Nach ldngerem
Gebrauch
auftretende
bréunliche
Verférbungen und
Streifen stellen keine
Beeintrdchtigung der
Funktionstiichtigkeit
dar.

Nur der Topf und der
Korb sind
spuilmaschinenfest.

Damit die guten
Eigenschaften Ihres
Schnellkochtopfs
lange erhalten
bleiben, erhitzen Sie
den Topf nicht, wenn
er leer ist.

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten



Reinigung des Dichtungsrings:

e Reinigen Sie nach jedem Garvorgang den
Dichtungsring (1) und die Einlegrille.

» Wenn Sie den Dichtungsring ersetzen miissen, halten
Siesichan Abb. 11 - 12.

Reinigung des Garreglers (A):

o Entnehmen Sie den Garregler (A). Siehe dazu den
Abschnitt ,Verwendung des Garreglers".

o Reinigen Sie den Garregler (A) unter flieBendem
Wasser - Abb. 13.

Reinigung des Dampfaustritts (B):

o Nehmen Sie den Garregler (A) ab.

e Vergewissern Sie sich bei Tageslicht, dass der
Dampfaustritt nicht verstopft und rund ist. Siehe
nebenstehende Zeichnung. Falls erforderlich, reinigen Sie
ihn mit einem Zahnstocher - Abb. 10.

Reinigung des Sicherheitsventils (C):

e Reinigen Sie den Teil des Sicherheitsventils, der sich im
Inneren des Deckels befindet, indem Sie ihn unter
flieBendes Wasser halten.

o Uberpriifen Sie die korrekte Funktionsweise, indem Sie
leicht auf den Schwimmer driicken, der ohne Schwierigkeit
einrasten muss. Siehe nebenstehende Zeichnung.

Auswechseln des Dichtungsrings Ihres Schnellkochtopfs:
o Wechseln Sie den Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfs
jedes Jahr aus oder dann, wenn er einen Riss aufweist.

e Verwenden Sie ausschlieflich einen  Original-

Dichtungsring von TEFAL, der fiir Ihr Modell geeignet ist.

Zur Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs:
o Setzen Sie den Deckel auf den Topf.

Sicherheit

Nach 10 Jahren
Gebrauch muss der
Schnellkochtopf von
einer autorisierten
TEFAL-Servicestelle
Uberpriift werden.

Verwenden Sie dazu
niemals scharfe oder
spitze Gegenstdnde.

Ihr  Schnellkochtopf  verfligt ~ Uber  mehrere
Sicherheitsvorrichtungen:

« Sicherheit beim SchlieBen:
- Wenn das Produkt nicht richtig geschlossen ist, kann
die Druckanzeige (D) nicht steigen und somit kann der
Schnellkochtopf keinen Druck aufbauen.
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« Sicherheit beim Offnen:

- Wenn der Schnellkochtopf unter Druck steht, kann die

Taste zum Offnen (E) nicht betdtigt werden. Offnen
Sie den Schnellkochtopf niemals mit Gewalt. Wirken
Sie unter keinen Umstdnden auf die Druckanzeige (D)
ein.

« Doppelte Sicherheit gegen Uberdruck:

- Erste Sicherung: Das Sicherheitsventil (C) Idsst Druck

entweichen und der Dampf tritt horizontal tber dem
Deckel aus - Abb.14

- Zweite Sicherung: Der Dichtungsring (I) lasst den

Dampf vertikal entweichen durch das kleine Loch, das
sich am Rand des Deckels oder auf der Ldngsseite des
Topfes befindet - Abb.15 Vorsicht: Dies kann dazu
flhren, dass die Flamme auf dem Gasherd erlischt.

Falls eine der Sicherungen gegen Uberdruck ausgelost

wird:

e Schalten Sie die Heizquelle aus.

e Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstandig abkuhlen.

o Offnen Sie ihn.

o Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler (A) -
Abb.13, den Dampfaustritt (B) - Abb.10, das
Sicherheitsventil (C) und den Dichtungsring (I). Siehe
nebenstehende Zeichnung.

Tipps zum Gebrauch
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-Der Dampf ist sehr hei, wenn er aus dem

Schnellkochtopf austritt. Seien Sie vorsichtig,
damit Sie sich nicht verbrennen. Falls notwendig,
verwenden Sie Topfhandschuhe.

- Wenn die Druckanzeige ansteigt, konnen Sie den

Schnellkochtopf nicht mehr 6ffnen.

- Uberwachen Sie den Schnellkochtopf wie alle

Kochgerdte aufmerksam, wenn Sie ihn in der
Ndhe von Kindern verwenden.

- Benutzen Sie zum Tragen des Schnellkochtopfes

immer die beiden Topfgriffe.

-Bewahren Sie keine Lebensmittel im

Schnellkochtopf auf.

-Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder

chlorhaltige Produkte, da diese die Qualitdt des
Materials beeintrdchtigen konnen.



7  -Den Dichtungsring, den Deckel und den Garregler
nicht in der Spiilmaschine reinigen und nicht im

Wasser stehen lassen.

8 - Der Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfs muss
jedes Jahr bzw. wenn er Risse aufweist

ausgetauscht werden.

9  -Der Schnellkochtopf darf erst gereinigt werden,
nachdem er vollsténdig ausgekiihlt ist und geleert

wurde.

10 -Nach 10 Jahren Gebrauch muss

der

Schnellkochtopf bei einer autorisierten TEFAL

Servicestelle iiberpriift werden.

Garantie

o Fiir den Topf Ihres neuen TEFAL Schnellkochtopfs gilt eine 10-
Jahres-Garantie, sofern der Schnellkochtopf gemdB der
Bedienungsanleitung genutzt wurde, bei:

- allen Mdngeln an der Metallstruktur des Topfes,
- vorzeitiger Abnutzung des Grundmetalls.

o Fiir die tibrigen Teile gilt eine 2-Jahres-Garantie, auBer
wenn in lhrem Land dahingehend eine spezielle
anderslautende Gesetzgebung gilt. Diese Garantie deckt alle
Mdngel oder Fertigungsfehler ab.

e Die vertragliche Garantie gilt nur bei Vorlage eines
giiltigen Kaufnachweises, auf dem das Kaufdatum
angegeben ist.

Die Garantie gilt nicht fiir:

e Schdden, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen
Hinweisen oder auf unsachgemdBen  Gebrauch
zuriickzufiihren sind, insbesondere:

- StoBe, Herunterfallen, in einen heiBen Ofen stellen,
-Reinigung des Deckels und des Garreglers in der
Geschirrspuilmaschine.

« Die Garantie kann nur in autorisierten TEFAL Servicestellen
geltend gemacht werden.

e Die Adresse Ihrer ndchstliegenden TEFAL Servicestelle
erfahren Sie unter der Service-Rufnummer. (Siehe beiliegende
Garantieunterlagen).

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten
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Gesetzlich vorgeschriebene
Kennzeichnungen

Kennzeichnung Stelle

Angabe des Herstellers oder der Handels-

marke Topfgriff und Deckelgriff

Herstellungsjahr und -los Am Topf

Artikelnummer des Modells
Maximaler Sicherheitsdruck (SD) Am Deckel
Maximaler Betriebsdruck (BD)

Kapazitat Topfboden

e Leisten Sie einen Beitrag zum Umweltschutz!

® Ihr Gerdt enthdlt viele wiederverwertbare oder recycelbare
Materialien.

2 Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle
[— Threr Stadt oder Gemeinde ab.
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TEFAL beantwortet Ihre Fragen

Probleme

Empfehlungen

Wenn der Schnell-
kochtopf unter Druck
erhitzt wurde, ohne
dass sich Flissigkeit
darin befindet:

Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf durch eine autorisierte Ser-
vicestelle von TEFAL tberpriifen.

Wenn die Druckan-
zeige nicht gestiegen
ist und wahrend des
Kochens kein Dampf
aus dem Ventil en-
tweicht:

Dies ist wahrend der ersten Minuten normal.

Wenn dieses Phdnomen anhdlt, priifen Sie Folgendes:

- Die Leistung der Heizquelle ist ausreichend hoch; falls nicht,
erhohen Sie sie.

- Es befindet sich ausreichend Fliissigkeit im Topf.

- Der Garregler ist auf 55 oder (23 eingestellt - Abb. 7 oder
8.

- Der Schnellkochtopf ist richtig geschlossen.

- Der Dichtungsring und der Rand des Topfes sind nicht be-
schadigt.

Wenn die Druckan-
zeige gestiegen ist
und wahrend des
Garvorgangs kein
Dampf aus dem Ven-
til entweicht:

Dies ist wahrend der ersten Minuten normal.

Falls dieses Phdnomen anhadlt, stellen Sie Thr Gerat unter
kaltes Wasser. Siehe hierzu den Abschnitt ,,Schnelles Drucka-
blassen und Ausnahmen®. AnschlieBend 6ffnen Sie das Gerdt.
Reinigen Sie den Garregler und und den Dampfaustritt und
Uberpriifen Sie, Stift des Sicherheitsventils problemlos sinkt.

Wenn Dampf rund
um den Deckel
entweicht, priifen
Sie Folgendes:

Der Deckel ist richtig geschlossen.

Der Dichtungsring sitzt richtig im Deckel.

Der Dichtungsring ist in einwandfreiem Zustand. Falls nétig,
tauschen Sie ihn aus.

Der Deckel, der Dichtungsring und die Einlegerille im Deckel,
das Sicherheitsventil und der Garregler sind sauber.

Der Rand des Topfes befindet sich in einwandfreiem Zustand.

Wenn Sie den
Deckel nicht 6ffnen
konnen:

Vergewissern Sie sich, dass die Druckanzeige nach unten ge-
sunken ist.

Falls dies nicht so ist, lassen Sie Druck ab. Gegebenenfalls kiih-
len Sie den Schnellkochtopf unter flieBendem kaltem Wasser
ab. Siehe hierzu den Abschnitt ,,Schnelles Druckablassen und
Ausnahmen®.
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Probleme

Empfehlungen

Wenn Lebensmittel im
Schnellkochtopf nicht
gar oder angebrannt
sind, tiberpriifen Sie
Folgendes:

die Garzeit
die Leistung der Heizquelle

die korrekte Positionierung des Dampfventils

die Flussigkeitsmenge

Wenn Lebensmittel im
Schnellkochtopf
angebrannt sind:

Lassen Sie den Topf vor dem Reinigen einweichen.
Verwenden Sie nie Bleichmittel oder chlorhaltige Reini-

gungsmittel.

Fleisch und Fisch
FRISCH TIEFGEKUHLT

Einstellung des E"g:?::'gr}grges

Garregler (33 &
Hdhnchen (ganz, 1,2 kg) 20 Min. 45 Min.
Lachs (4 Scheiben, 0,6 kg) 6 Min. 8 Min.
Lamm (Keule, 1,3 kg) 25 Min. 35 Min.
Rind (Braten, 1 kg) 10 Min. 28 Min.
Seeteufel (Filet, 0,6 kg) 4 Min. 6 Min.
Schwein (Braten, 1 kg) 25 Min. 45 Min.
Thunfisch (4 Steaks, 0,6 kg) 7 Min. 9 Min.
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Gemuse

FRISCH |TIEFGEFROREN
Garme- ElnstellunF Einstellung des
thode |des Gurreg er| Garreglers
= &
_ - dampfen** 18 Min.
Artischocken
- kochen™* 15 Min.
Blumenkohl - kochen 3 Min. 4 Min.
Brokkoli - dampfen 3 Min. 3 Min.
Chicorée - ddmpfen 12 Min.
Erbsen - dampfen 1 Min. 30 4 Min.
Erbsenmus (Gemiise, trocken) - kochen 14 Min.
Griine Bohnen - dampfen 8 Min. 9 Min.
Griine Linsen (Gemiise, trocken) - kochen 10 Min.
. zerkleinert - dampfen 6 Min.
Griinkohl — —
ohne Bldatter |- dampfen 7 Min.
Karotten Scheiben - dampfen 7 Min. 5 Min.
geviertelt - dampfen 12 Min.
Kartoffeln
- kochen 6 Min.
Kirbis (puriert) - kochen 8 Min.
Lauchscheiben - Dampf 2 Min. 30
Pl zerkleinert - dampfen 1 Min. 5 Min.
ilze
ganz - kochen 1 Min. 30
Reis - kochen 7 Min.
Rosenkohl - dampfen 7 Min. 5 Min. - kochen
Rote Beete - dampfen 20 - 30 Min.
- dampfen 6 Min.
Sellerie
- kochen 10 Min.
Spargel - kochen 5 Min.
. - dampfen 5 Min. 8 Min.
Spinat -
- kochen 3 Min.
. - dampfen 7 Min.
Steckriiben
- kochen 6 Min.
Trockenerbsen - kochen 20 Min.
Weizen (Gemiise, trocken) - kochen 15 Min.
. - dampfen 6 Min. 30 9 Min.
Zucchini
- kochen 2 Min.

** Nahrungsmittel im Dampfkorb*

*** Nahrungsmittel im Wasser

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten
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PRECAUZIONI IMPORTANTI

Per garantire la sicurezza, I'apparecchio & conforme alle norme e ai regolamenti vigenti:

- Direttiva apparecchi a pressione

- Materiali a contatto con gli alimenti

- Ambiente

 Questo apparecchio é stato progettato per il solo uso domestico.

o Leggere attentamente tutte le istruzioni e fare sempre riferimento al "Manuale d'uso”.

» Come per qualsiasi apparecchio di cottura, prestare particolare attenzione soprattutto durante

I'uso della pentola a pressione nelle vicinanze dei bambini.

 Non collocare la pentola a pressione in un forno caldo.
 Adoperare la massima cautela durante lo spostamento della pentola quando € in pressione.
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Non toccare le superfici calde. Utilizzare i manici e le manopole. Indossare i guanti se
necessario.

Verificare regolarmente che i manici della pentola siano ben fissati. Riavvitarli, se necessario.
Utilizzare la pentola a pressione unicamente allo scopo per cui & destinata.

La pentola cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato pud causare ustioni da acqua bollente.
Prima di ogni utilizzo della pentola a pressione, assicurarsi che sia adeguatamente chiusa.
Consultare il paragrafo "Chiusura’.

Non forzare mai I'apertura della pentola a pressione. Assicurarsi che la pressione interna si sia
ridotta. Consultare il paragrafo “Sicurezza”.

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.

Utilizzare fonti di calore compatibili, conformemente alle istruzioni per I'uso.

Non utilizzare mai la pentola a pressione per preparare ricette a base di latte.

Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione, ma aggiungere sale fino a fine cottura.
Non riempire la pentola a pressione per piti di 2/3 (livello di riempimento massimo).

Per gli alimenti che si dilatano durante la cottura, come il riso, i legumi secchi o le composte, ...
riempire la pentola a pressione non oltre la meta della sua capacita. Per alcune zuppe a base
di zucca, zucchine, ... far raffreddare la pentola a pressione per qualche minuto, quindi
raffreddarla sotto I'acqua fredda. Nei modelli da 3 e 4L, per gli alimenti pastosi o che si dilatano
durante la cottura, non riempire la pentola oltre 1/3. A fine cottura, aspettare 5 minuti prima
di lasciare la pressione sotto I'acqua.

Dopo aver cotto carni con pelle superficiale (ad es. lingua di bue ...) che rischia di gonfiarsi per
effetto della pressione, per non scottarsi evitare di pungere la carne quando la pelle é gonfia.
Pungere la carne prima della cottura.

Per gli alimenti pastosi (piselli spezzati, rabarbaro ...), scuotere leggermente la pentola a
pressione prima di aprirla per evitare che il contenuto schizzi all esterno.

Prima di ogni utilizzo, assicurarsi che le valvole non siano ostruite. Consultare il paragrafo "Prima
della cottura”.

Non utilizzare la pentola a pressione per friggere a pressione con I'olio.

Limitare gli interventi sui sistemi di sicurezza con le azioni di pulizia e manutenzione.
Utilizzare unicamente ricambi originali TEFAL corrispondenti al modello. Specificamente,
utilizzare una pentola e un coperchio TEFAL.

T vapori d'alcol sono infiammabili. Portare a ebollizione per 2 minuti circa prima di mettere il
coperchio. Tenere sotto controllo I'apparecchio quando si fanno ricette a base di alcol.

Non utilizzare la pentola a pressione per conservare alimenti acidi o salati prima o dopo la
cottura, altrimenti si rischia di degradare la pentola.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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Schema descrittivo

A. Valvola di funzionamento H.Riferimento di posizionamento
B. Sfiato del vapore della valvola di funzionamento
C. Valvola di sicurezza I. Guarnizione del coperchio
D. Indicatore di presenza di pressione J. Cestello vapore®
E. Pulsante di apertura K. Treppiedi*
F. Manico del coperchio L. Manico lungo della pentola
G(a). Riferimento di posiziona- M. Pentola
mento del coperchio N.Manico corto della pentola

G(b). Riferimento di posizionamento O.Riferimento massimo di riempi-

del coperchiorispetto allapentola ~ mento
Caratteristiche G

Diametro del fondo della pentola a pressione - modelli

Capacita @ Pentola @ Fondo Nic')\ldg)l(lo
4L 22cm 19cm P25342
6L 22cm 19cm P25307

Set4L + 6L 22cm 19¢cm P25443
7L 22cm 19cm P25308
8L 22cm 19cm P25344

Informazioni normative:
Pressione superiore di funzionamento: 80 kPa
Pressione massima di sicurezza: 170 kPa

Fonti di calore compatibili

PIASTRA VETROCERAMICA INDUZIONE  ELETTRICITA
ALOGENA ASPIRALE
RADIANTE

ELETTRICA

e Questa pentola a pressione € adatta a tutte le fonti
di calore.

 Su una cucina elettrica o a induzione, assicurarsi che
le dimensioni della piastra non superino quelle della
base della pentola a pressione.

e Su una cucina in ceramica o alogena, assicurarsi che
la base della pentola a pressione sia sempre pulita ed
asciutta.

 Su una cucina a gas, la fiamma non deve oltrepassare
il diametro della base della pentola a pressione.

*Cestello non incluso in certi modelli 59



e Su tutti i tipi di fonti di calore, assicurarsi che la
pentola a pressione sia ben centrata.

Utilizzo

Accessori TEFAL
o [| sequente accessorio per la pentola a pressione &
disponibile :
Accessorio Numero di riferimento
guarnizione X9010101
Cestello vapore* 792185
Treppiedi* 792691

e Per la sostituzione di altri componenti o per le
riparazioni, rivolgersi ad un centro assistenza
autorizzato TEFAL.

e Utilizzare unicamente ricambi originali TEFAL
corrispondenti al modello.

Apertura

e Conil pollice, tirare il pulsante di apertura (E) verso I'esterno
e mantenerlo in questa posizione - fig. 1.

e Mantenendo con una mano il manico lungo della pentola a
pressione (L), ruotare con I'altra mano il manico lungo del
coperchio (F) in senso antiorario, fino all'apertura - fig. 2.

o Sollevare quindi il coperchio.

Quando la pentola
non é sul fuoco ed
installato il coper-
chio, € normale che
il coperchio si
muova. L'effetto
scompare quando il
prodotto é in pres-
sione.

Riempimento minimo

Chiusura
e Poggiare bene il coperchio sulla pentola a
pressione  allineando i  riferimenti  di

posizionamento del coperchio G(a) e G(b).
 Ruotare il coperchio in senso orario fino all'arresto
- fig. 3 finché non si sente il rumore di
azionamento del pulsante - fig. 4.
Se non si riesce a ruotare il coperchio, assicurarsi che
il pulsante di apertura (E) sia ben tirato verso
|'esterno.

e Versare sempre una quantitd minima di liquido pari
a 25 cl/ 250 ml (2 bicchieri).
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Per la cottura a vapore*: Gli alimenti
e La quantita di liquido deve essere pari ad almeno contenuti nel

75 cl/ 750 ml (6 bicchieri). CeSt(ZHO Vuplire*
iarei * ' i « non devono toccare
. f’?i%g?re il cestello™ (J) sull’apposito supporto” (K) il coperchio della

pentola a pressione.

Riempimento Massimo

« Non riempire mai la pentola a pressione oltre i 2/3
dell'altezza della pentola stessa (livello di
riempimento massimo) (0) - fig. 6.

Per alcuni alimenti:

e Per gli alimenti che si dilatano durante la cottura,
come il riso, gli ortaggi essiccati o le composte, ...
riempire la pentola a pressione non oltre la meta
della sua capacita.

e Per le zuppe, si consiglia di effettuare una
decompressione rapida (consultare il paragrafo
"Decompressione rapida”).

Utilizzo della valvola
di funzionamento (A)

Per installare la valvola di funzionamento (A):
Attenzione, queste operazioni vanno eseguite
esclusivamente quando il prodotto é freddo e non &
in funzione.

e Posizionare la valvola di funzionamento (A)
allineando il pittogramma @ della valvola con il
riferimento di posizionamento (H).

e Premere la valvola, quindi ruotarla fino al
pittogramma £ o .

Per rimuovere la valvola di funzionamento:
Attenzione, queste operazioni vanno eseguite
esclusivamente quando il prodotto é freddo e non e
in funzione.

» Premere la valvola e ruotarla in modo da allineare
il pittogramma @ con il riferimento di
posizionamento (H), come nel disegno accanto.

e Rimuovere la valvola come nel disegno accanto.




Per cuocere verdure o alimenti delicati:

e Posizionare il pittogramma ££ della valvola in
corrispondenza del riferimento di posizionamento (H) -
fig. 7.

Per cuocere carne o alimenti surgelati:

e Posizionare il pittogramma & della valvola in
corrispondenza del riferimento di posizionamento (H) -
fig. 8.

Per lasciar fuoriuscire il vapore:

e Ruotare gradualmente la valvola (A) scegliendo la
velocita di decompressione desiderata, arrestandosi in
corrispondenza del riferimento del pittogramma ¥ -
fig. 9, oppure collocare la pentola a pressione sotto il
getto di acqua fredda del rubinetto (paragrafo

"Decompressione rapida”).

Primo utilizzo

All'inizio del
funzionamento del
prodotto, &€ normale
che al livello
dell'indicatore di
presenza di
pressione (D) vi sia
del vapore.
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e Porre il supporto del cestello (K) sul fondo della
pentola a pressione e collocarvi sopra il cestello
(€))

 Riempire la pentola d'acqua fino ai 2/3 (livello di
riempimento massimo (0)).

e Chiudere la pentola a pressione.

e Posizionare il pittogramma & in corrispondenza
del riferimento di posizionamento (H) - fig. 8.

 Porre la pentola a pressione su una fonte di calore,
quindi regolarla alla massima potenza.

e Quando il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola,
ridurre la fonte di calore e lasciar trascorrere 20
minuti.

e Trascorsi i 20 minuti, spegnere la fonte di calore.

e Ruotare progressivamente la valvola (A)
scegliendo in base alle proprie esigenze la velocita
di decompressione, arrestandosi in corrispondenza
del pittogramma & - fig. 9.

e Quando I'indicatore di presenza di pressione (D) si
abbassa, la pentola a pressione non si trova pit in
pressione.

o Aprire la pentola a pressione - fig. 1 - 2.

e Sciacquare la pentola a pressione con acqua ed
asciugarla.

*Cestello non incluso in certi modelli



Prima della cottura

« Prima di ogni utilizzo, togliere la valvola (A) (vedere il
paragrafo “Utilizzo della valvola di funzionamento”) e
controllare visivamente, alla luce del giorno, che lo
sfiato del vapore (B) non sia ostruito. Se necessario,
liberarlo con uno stecchino - fig. 10.

e Assicurarsi che la sfera della valvola di sicurezza (C) sia
mobile; vedere il disegno accanto ed il paragrafo
“Pulizia e manutenzione”.

» Aggiungere gli ingredienti ed il liquido.

o Chiudere la pentola a pressione - fig. 3 e controllare
che sia ben chiusa - fig. 4.

« Posizionare il pittogramma £ o (23 della valvola in
corrispondenza del riferimento di posizionamento H -
fig. 70 8.

e Porre la pentola a pressione su una fonte di calore,
quindi regolarla alla massima potenza.

Durante la cottura

L'indicatore di e All'inizio del funzionamento del prodotto, & normale
presenza di che al livello dell'indicatore di presenza di pressione
pressione (D) (D) vi sia del vapore.

impedisce che la » Quando dalla valvola di funzionamento (A) esce
pentola a pressione vapore in maniera continua, con emissione di un
aumenti di . rumore costante (PSCCCT), ridurre la fonte di calore
pressione se non € in modo che la valvola (A) continui ad emettere un
ben chiusa.

mormorio regolare.
e Far passare il tempo di cottura indicato nella ricetta.
e Trascorso il tempo di cottura, spegnere la fonte di

calore.
Fine cottura
Per liberare il vapore: Se durante la libera-
- Decompressione lenta: zione del vapore si os-

« Ruotare progressivamente la valvola (A) scegliendo  servano schizzi
la velocitd di decompressione desiderata e gnomali, riposizionare
arrestarla in corrispondenza del riferimento del |q valvola di funziona-
pittogramma<p - fig. 9. Quando l'indicatore di mento (A) sul riferi-
presenza di pressione (D) si abbassa, la pentola a  mento £ o (Z5 - fig.
pressione non si trova pil in pressione. 7 o 8 - quindi effet-
L'indicatore di presenza di pressione (D) tuarelentamente una
impedisce |'apertura della pentola a pressione se Nuova decompres-

questa si trova ancora in pressione. sione, assicurandosi
che non si producano

piu schizzi.
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- Decompressione rapida:

o Per accelerare la decompressione, porre la pentola
a pressione sotto I'acqua fredda; vedere lo schema
accanto. Il riabbassamento dell’indicatore di
presenza di pressione (D) indica che la pentola non
€ pil in pressione.

e Ora & possibile aprire la pentola a pressione - fig.
le2.

- Caso particolare:

e Quando si cuociono alimenti emulsivi (vedere la
tabella di cottura) o legumi secchi, non effettuare
la decompressione e, prima di procedere
all’apertura, attendere la discesa dell’indicatore di
presenza di pressione (D). Prevedere di ridurre
leggermente i tempi di cottura indicati.

Pulizia e manutenzione

Quando la pentola é
in pressione, proce-
dere con la massima
cautela quando la si
sposta, evitando di
agitarla.

Pulizia della pentola a pressione

Per il corretto funzionamento dell'apparecchio,
rispettare le seguenti operazioni di pulizia e
manutenzione dopo ogni utilizzo.

« Dopo ogni utilizzo, lavare la pentola a pressione
(pentola e coperchio) con acqua tiepida e
detergente per i piatti. Procedere allo stesso
modo per il cestello™.

« Non utilizzare candeggina o prodotti contenenti
cloro.

« Non surriscaldare la pentola quando € vuota.

Per pulire I'interno della pentola:

e Lavare con una spugna e detersivo per piatti.

e La comparsa di macchie sul fondo interno della
pentola non altera in alcun modo la qualita del
metallo. Si tratta di depositi calcarei. Per farle
scomparire, utilizzare una spugnetta con un po' di
aceto bianco.

Per pulire I'esterno della pentola:

e Lavare con una spugna e detersivo per piatti.

Per pulire il coperchio:

e Lavare il coperchio sotto un getto leggero
d'acqua tiepida, con una spugna e detergente
per i piatti, quindi sciacquare bene..
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Lavare la pentola a
pressione dopo ogni
utilizzo.

In sequito a un
utilizzo prolungato,
sulla superficie della
pentola possono
comparire righe o
zone scure, Cio non
provoca
inconvenienti.

E possibile lavare in
lavastoviglie solo la
pentola ed il
cestello.

Per conservare piu a
lungo le qualita
della pentola a
pressione, non
surriscaldarla
quando é vuota.

*Cestello non incluso in certi modelli



Per pulire la guarnizione del coperchio:

« Dopo ogni cottura, pulire la guarnizione (I) ed il
relativo alloggiamento.

e Per rimettere in sede la guarnizione, fare
riferimento alle - fig. 11 - 12.

Per pulire la valvola di funzionamento (A):

e Rimuovere la valvola di funzionamento (A); vedere
il paragrafo  "Utilizzo della  valvola di
funzionamento”.

e Pulire la valvola di funzionamento (A) sotto il getto
d'acqua del rubinetto - fig. 13.

Per pulire lo sfiato del vapore (B):

e Rimuovere la valvola (A).

o Controllare visivamente sotto la luce che lo sfiato
del vapore sia libero e tondo. Vedere il disegno
accanto. Se necessario, liberarlo con uno stecchino
- fig. 10.

Per la pulizia della valvola di sicurezza (C):

e Pulire la parte della valvola di sicurezza situata
all'interno del coperchio mettendo quest'ultimo
sotto I'acqua.

e Verificarne il buon funzionamento premendo
leggermente la sfera, che deve abbassarsi senza
difficolta. Vedere il disegno accanto.

Per sostituire la guarnizione della pentola a

pressione:

o Sostituire la guarnizione della pentola a pressione
ogni anno, o qualora presenti un taglio.

e Utilizzare sempre guarnizioni originali TEFAL
corrispondenti al modello.

Per riporre la pentola a pressione:
e Capovolgere il coperchio e posizionarlo sulla
pentola.

Sicurezza

Far verificare la
pentola a pressione
presso un centro
assistenza
autorizzato TEFAL
ogni 10 anni di
utilizzo.

Non utilizzare mai
oggetti taglienti o
appuntiti per effet-
tuare questa opera-
zione.

La pentola a pressione & dotata di diversi dispositivi
di sicurezza:

e Sicurezza per la chiusura:

- Se la pentola non é stata chiusa correttamente,
I'indicatore di presenza di pressione (D) non pud
salire, e la pentola a pressione non puo, di
conseguenza, salire in pressione.
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e Sicurezza per |'apertura:

-Se la pentola a pressione si trova sotto
pressione, non é possibile azionare il pulsante di
apertura (E). Non forzare mai I’apertura della
pentola a pressione. In ogni caso, non agire
assolutamente sull'indicatore di presenza di
pressione (D).

» Due dispositivi di sicurezza per la sovrapressione:
- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (C) libera
la pressione e fuoriesce del vapore
orizzontalmente sulla superficie esterna del
coperchio - fig.14
- Secondo dispositivo: la guarnizione (I) lascia
fuoriuscire del vapore verticalmente attraverso il
piccolo foro situato sul bordo del coperchio o
lungo la pentola - fig.15. Attenzione, su un
fornello a gas, vi é il rischio che la fiamma si
spenga.

Se uno dei due sistemi di sicurezza per la

sovrapressione si attiva:

e Spegnere il fornello.

e Far raffreddare completamente la pentola a
pressione.

e Aprire.

o Verificare e pulire la valvola di funzionamento (A) -
fig.13, lo sfiato del vapore (B) - fig.10, la valvola di
sicurezza (C) e la guarnizione (I). Vedere il disegno
accanto.

Consigli d'uso

1 - Il vapore che fuoriesce dalla pentola a pressione
& molto caldo; fare pertanto attenzione a non
bruciarsi. Indossare i guanti se necessario.

2 - Non appena l'indicatore di presenza di pressione
si alza, non é piu possibile aprire la pentola a
pressione.

3-Come per qualsiasi apparecchio di cottura,
prestare particolare attenzione durante I’'uso
della pentola a pressione in vicinanza di bambini.

4 - Per spostare la pentola a pressione, servirsi degli
appositi manici.

5 - Non lasciare a lungo gli alimenti all'interno della
pentola.
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6-Per non alterare la qualita dell'acciaio
inossidabile, non utilizzare mai candeggina né
prodotti clorati.

7 - Non lavare mai in lavastoviglie né lasciare in
ammollo le sequenti parti: la guarnizione, il
coperchio e la valvola di funzionamento.

8 - Sostituire la guarnizione ogni anno o in caso di
taglio.

9 - La pulizia della pentola a pressione deve essere
eseguita a freddo e ad apparecchio vuoto.

10-0Ogni 10 anni di utilizzo, &€ assolutamente

necessario far verificare la pentola presso un
centro assistenza autorizzato TEFAL.

Garanzia

o Nel rispetto dell'utilizzo indicato nelle istruzioni d'uso,
la pentola a pressione TEFAL & garantita 10 anni per:
- ogni difetto legato alla struttura metallica della
pentola stessa,
- ogni deterioramento prematuro del metallo di
base.

e Per gli altri componenti, la garanzia su pezzi di
ricambio e manodopera ha validita di 1 anno (salvo
diversa normativa specifica in vigore nel proprio paese)
contro ogni difetto o vizio di fabbricazione.

e Tale garanzia contrattuale si applica dietro
presentazione dello scontrino o della ricevuta fiscale
recanti la data di acquisto.

Queste garanzie escludono:
e [ deterioramenti dovuti al mancato rispetto delle
precauzioni d'uso o a utilizzi impropri, quali:
- urti, cadute, cottura in forno, ecc.
-lavaggio in lavastoviglie del coperchio e della
valvola di funzionamento.
e [ centri assistenza autorizzati TEFAL sono gli unici
abilitati ad applicare la garanzia.
e Chiamare il numero verde per conoscere |'indirizzo del
piu vicino centro assistenza autorizzato TEFAL. (Vedere
il documento di garanzia in allegato).
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Marcatura regolamentare

Marcatura

Posizione

Contrassegno identificativo del fabbricante
e marchio commerciale

Manico della pentola e ma-
nico del coperchio

/Anno e lotto di fabbricazione

Sulla pentola

N. modello
Pressione massima di sicurezza (PS)
Pressione superiore di funzionamento (PF)

Sul coperchio

Capacita

ondo della pentola

e Partecipiamo alla tutela dell’ambiente!
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TEFAL risponde

Problemi

Soluzioni

La pentola a pres-
sione é stata riscal-
data in pressione
in assenza di li-
quido al suo in-
terno:

Far controllare la pentola a pressione da un centro di
assistenza autorizzato TEFAL.

L'indicatore di pre-
senza di pressione
non é salito e du-
rante la cottura
non vi é fuoriuscita
di vapore dalla val-
vola:

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, verificare che:

- la fonte di calore sia sufficientemente potente e, se
necessario, aumentarla,

- la quantita di liquido presente nella pentola sia suffi-
ciente,

- la valvola di funzionamento sia posizionata su uno dei
pittogrammi 55 0 (25 - fig. 7 0 8,

- la pentola a pressione sia chiusa bene,

- la guarnizione o il bordo della pentola non siano rovi-
nati.

L'indicatore di pre-
senza di pressione
é salito e durante
la cottura non si
verificano fuorius-
cite dalla valvola:

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, passare la pentola a pressione
sotto un getto d'acqua fredda; vedere i paragrafi "De-
compressione rapida e Caso particolare”; quindi aprire
la pentola.

Pulire la valvola di funzionamento e lo sfiato del vapore
e verificare che la sfera della valvola di sicurezza possa
essere abbassata senza difficoltd.

Fuoriesce vapore
dal coperchio:

verificare la corretta chiusura del coperchio,

verificare il posizionamento della guarnizione nel co-
perchio,

verificare le condizioni della guarnizione e, se necessa-
rio, sostituirla,

verificare la pulizia del coperchio, della guarnizione e
del relativo alloggiamento nel coperchio, della valvola
di sicurezza e della valvola di funzionamento,
verificare il bordo della pentola (che sia in buono
stato).

Non si riesce ad
aprire il coperchio:

verificare che I'indicatore di presenza di pressione sia
abbassato.

In caso contrario, procedere alla decompressione, se
necessario, raffreddare la pentola a pressione sotto un
getto d'acqua fredda; vedere i paragrafi "Decompres-
sione rapida e Caso particolare”.
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Problemi Soluzioni

Alimenti non cotti o i tempi di cottura,
bruciati. Controllare: la potenza della fonte di calore,
il corretto posizionamento della valvola di funzio-
namento,
la quantita di liquido.
Se nella pentola a Lasciare la pentola a mollo per un po" di tempo
pressione si sono prima di lavarla.
bruciati degli alimenti: |Non utilizzare mai candeggina o prodotti conte-
nenti cloro.

Carne e pesce

FRESCHI SURGELATI
Posizione della | Posizione della
valvola (Z3 valvola (Z3
Agnello (cosciotto 1,3 Kg) 25 min. 35 min.
Maiale (arrosto 1 Kg) 25 min. 45 min.
Manzo (arrosto 1 Kg) 10 min. 28 min.
Pollo (intero 1,2 Kg) 20 min. 45 min.
Rana pescatrice (filetti 0,6 Kg) (alimenti 4 min 6 min
emulsivi) ° °
Salmone (4 tranci 0,6 Kg) (alimenti emulsivi) 6 min. 8 min.
Tonno (4 tranci 0,6 Kg) (alimenti emulsivi) 7 min. 9 min.

70



Verdure

FRESCHI SURGELATI
Posizione della | Posizione della
Cottura valvola valvola
e
oy @
Asparagi - immersione 5 min. -
Barbabietole rosse - vapore 20 - 30 min. -
Broccoli - vapore 3 min. 3 min.
s - vapore™ 18 min. -
Carciofi - —— -
- immersione™* 15 min. -
Carote (alimenti emulsivi) affettate | - vapore 7 min. 5 min.
Cavoletti di Bruxelles - vapore 7 min. 5 min. - immersione|
Cavolfiore - immersione 3 min. 4 min.
a fettine .
o - vapore 6 min. -
Cavolo cappuccio sottili P
afoglie | -vapore 7 min. -
Fagiolini - vapore 8 min. 9 min.
Fagioli semi-secchi - immersione 20 min. -
afettine | vapore 1 min 5 min
Funghi sottili p : :
interi - immersione 1 min. 30 -
Grano (legumi secchi) - immersione 15 min. -
Insalata belga - vapore 12 min. -
Lenticchie verdi (legumi secchi) - immersione 10 min. -
. - vapore 12 min. -
Patate a pezzi - - -
- immersione 6 min. -
Piselli - vapore 1 min. 30 4 min.
Piselli spezzati (lequmi secchi) - immersione 14 min. -
Porri affettati - vapore 2 min. 30 -
- vapore 7 min. -
Rape — :
- immersione 6 min. -
Riso (legumi secchi) - immersione 7 min. -
- vapore 6 min. -
Sedano - - -
- immersione 10 min. -
o - vapore 5 min. 8 min.
Spinaci - - -
- immersione 3 min. -
Zucca (puré) (alimenti emulsivi) - immersione 8 min. -
. - vapore 6 min. 30 9 min.
Zucchine - - -
- immersione 2 min. -

** Alimento nel cestello vapore*
*** Alimento in acqua

*Cestello non incluso in certi modelli 71



VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

For din sckerhets skull uppfyller denna apparat kraven enligt gdllande standarder och foreskrifter:

- Direktivet om tryckbdrande anordningar

— Material i kontakt med livsmedel

- Miljo

 Denna apparat dr avsedd for hushdllsbruk.

« Tadig tid att Idsa igenom alla anvisningar och anvénd alitid anvéindarhandboken som referens.

o Precis som for alla matlagningsapparater dr det viktigt att noga 6vervaka tryckkokaren, sarskilt
om den anvdnds i ndrheten av barn.

o Placera inte tryckkokaren i en varm ugn.

o Var ytterst forsiktig om du flyttar tryckkokaren medan den dr trycksatt. Vidror inte de heta
ytorna. Anvdnd handtagen och knapparna. Anvand grytlappar vid behov.

« Kontrollera regelbundet att handtagen pé kdrlet sitter ordentligt fast. Skruva at dem vid behov.

o Anvdnd inte tryckkokaren for ndgot annat dndamdl én den avsedda anvdndningen.

o I tryckkokaren sker tillagningen under tryck. Felaktig anvandning kan orsaka personskador
genom skdllning. Sdkerstdll att tryckkokaren dr ordentligt sténgd innan den tas i drift. Se
avsnittet "Stdngning”.

» Oppna aldrig tryckkokaren genom att tvinga upp den. Sdkerstdll att det invandiga trycket har
sjunkit. Se avsnittet "Scakerhet”.

o Anvdnd aldrig tryckkokaren utan vétska eftersom det skulle orsaka allvarliga produktskador.
Sdkerstdll att det alltid finns tillrckligt mycket vétska under tillagningen.

 Anvdnd den/de kompatibla varmekdllan/-kdllorna enligt bruksanvisningen.

o Laga aldrig mat efter recept med mjélk som bas i tryckkokaren.

 Anvdnd aldrig grovt salt i tryckkokaren. Tillsditt salt vid slutet av tillagningstiden.

o Fyll aldrig tryckkokaren éver 2/3 (markeringen for hogsta fyllningsniva).

o For livsmedel som svdller under tillagningen, som ris, torkade baljvaxter eller kompotter osv.,
far tryckkokaren inte fyllas till Sver halva sin volym. For vissa soppor baserade pa pumpa, squash
osv., lat tryckkokaren svalna under ndgra minuter, kyl darefter ned den i kallvatten. Vad gdller
modellerna pa 3 | och 4 | ska apparaten inte fyllas till mer én 1/3 vid tillagning av livsmedel
som dr tjocka eller svdller. Efter tillagning, viinta 5 minuter och sdnk sedan trycket under vatten.

o Efter tillagning av kott med en ytlig hinna (t.ex. oxtunga osv.), som kan svdlla upp till foljd av
trycket, ska du inte sticka i kéttet sa ldnge hinnan ser uppbldst ut eftersom det finns en risk for
skallning. Stick hal i kéttet innan tillagningen.

e Vid tillagning av livsmedel som bildar en massa (Grtpuré, rabarber osv.) ska du skaka
tryckkokaren nagot innan du 6ppnar den, sa att dessa livsmedel inte sténker ut.

o Kontrollera ventilerna fore varje anvéndning, for att sdkerstdlla att de inte dr igensatta. Se
avsnittet "Fore tillagningen”.

 Anvdnd inte tryckkokaren for att fritera under tryck med olja.

 Goringaingrepp pa sckerhetssystemen, utover enligt rengdrings- och underhdllsanvisningarna.

o Anvdnd endast originaldelar fran TEFAL som motsvarar din modell. Var sdrskilt noga med att
anvdnda ett kdrl och ett lock fran TEFAL.

o Alkoholdngor dr antdndliga. Koka upp och lat koka i ca 2 minuter innan du sdtter pé locket.
Overvaka apparaten ndr du lagar mat efter recept baserade pa alkohol.

« Anvdnd inte tryckkokaren for att forvara syrliga eller salta livsmedel fore och efter tillagningen
eftersom det kan leda till att karlet skadas.

SPARA DE HAR ANVISNINGARNA
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Beskrivande schema

A. Funktionsventil

B. Ror for bortledning av anga

C. Sdkerhetsventil

D. Tryckindikator

E. Knapp for 6ppning
F. Lockhandtag

G(a). Lagesmarkering till locket
G(b). Lagesmarkering for locket i

forhallande till karlet

H. Lagesmarkering for funktionsven-

tilen
L. Packning
J. Angkorg*
K. Stativ*

L. Langt handtag till karlet

M. Karl

N.Kort handtag till karlet
0. Markering for hogsta fyllningsniva

Kompatibla varmekallor

LEKTRISK KERAMISK
PLATTA HALQGEN
STl i

e Tryckkokaren kan anvdndas med alla typer av

varmekallor.

¢Om du anvdnder en elektrisk varmeplatta ska
plattans diameter vara lika stor som eller mindre Gn

Normativ information:
Ovre driftstryck: 80 kPa
Maximalt sakerhetstryck: 170 kPa

INDUKTION

tryckkokarens botten.

e Om du anvdnder glaskeramikhdall ska du se till att
kdrlets botten alltid dr ren och torr.

*Korgen ingér inte i vissa modeller

Kdnnetecken
Diameter pa tryckkokarens botten - referenser

Kapacitet @ Karl @ Botten Ro :#:iiil;t al

4L 22.cm 19cm P25342

6L 22cm 19cm P25307
Set4L +6L 22cm 19¢cm P25443

7L 22.cm 19cm P25308

8L 22cm 19cm P25344
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o P& gasspis dr det viktigt att lagan inte stracker
sig utanfor kdrlets bottendiameter.

o Se till att tryckkokaren placeras exakt mitt pa
varmekdllan, oavsett typ.

Tillbehor fran TEFAL
« Foljande tillbehor till tryckkokaren finns tillgangliga
i handeln:
Tillbehor Referensnummer
Packning X9010101
Angkorg® 792185
Stativ* 792691

» Kontakta ett servicecenter som godkdnts av TEFAL vid
behov av byte av andra komponenter

reparationer.

eller

e Anvand endast originaldelar frén TEFAL som motsvarar

din modell.
Anvdndning
Oppning

e Tryck in 6ppningsknappen med tummen (E) och hdll kvar

den i intryckt ldge - fig. 1.

e Hall i kdrlets langa handtag (L) med ena handen, vrid med
den andra handen lockets langa handtag (F) i motsatt riktning
till klockans visare dnda till dess att det 6ppnas - fig. 2.

o Lyft sedan av locket.

Stangning
Ndr produkten ar e Placera locket vagrdtt pa kdrlet utifran lockets
stqngd och inte dr i ladgesmarkeringar G(a) och G(b).
drift drdet normalt o vrid locket i klockans riktning dnda till
att locket dr rorligt i stoppklotsen — fig. 3 till dess att du kan héra ljudet
forhallande till kar- av att knappen laser sig - fig. 4.
[f;bﬁgp:g]%—ftego- Om du inte lyckas vrida om locket, kontrollera att
dukten blir tryck- oppningsknappen (E) dr ordentligt intryckt.
satt.

Lagsta fyllningsniva

o Fyll alltid karlet med minst 25 cl/250 ml (2 glas)
vdtska.
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For angkokning*:

De livsmedel som

o Fyliningsnivan ska uppga till minst 75 cl/750 ml (6 laggs i angkorgen®

glas).

far inte vidrora

« Placera korgen* (J) pa det stativ* (K) som dravsett  tryckkokarens lock.
for detta andamal - fig. 5.

Hogsta fyllningsniva

o Fyll aldrig tryckkokaren till hogre dn 2/3 av kdrlets
hojd (market for hogsta fyliningsniva) (0) - fig. 6.

For vissa livsmedel:

e For livsmedel som svdller under tillagningen, sdsom
ris, torkade baljvaxter eller kompotter osv., far
tryckkokaren inte fyllas till over halva kdrlets hojd.

« Vid tillagning av soppor rekommenderar vi att du
utfor en snabb trycksdnkning (se avsnittet "Snabb

trycksdnkning”).

Anvandning av
funktionsventilen (A)

For att sdtta funktionsventilen (A) pa plats:

Obs, dessa moment bor utforas endast nar

produkten d@r sval och och inte dr i drift.

e Placera funktionsventilen (A) genom att rikta in
symbolen @ pa ventilen efter Idgesmarkeringen
(H).

e Tryck in ventilen och vrid tills det tar stopp mot
symbolen &= eller .

Avldgsna funktionsventilen:

Obs, dessa moment bor utforas endast ndr produkten

dr sval och och inte ar i drift.

e Tryck in ventilen och vrid pa den for att rikta in
symbolen @ efter Iagesmarkeringen (H) som pd
motstdende teckning.

e Ta loss ventilen som p& motstaende teckning.

*Korgen ingér inte i vissa modeller




For att tillaga gronsaker eller 6mtaliga livsmedel:

eRikta in symbolen £ pda ventilen mittemot
lagesmarkeringen (H) - fig. 7.

For att tillaga kott eller djupfrysta livsmedel:
eRikta in symbolen (23 pa ventilen mittemot
Idgesmarkeringen (H) - fig. 8.

For att sldppa ut anga:
e Vrid ventilen (A) gradvis och vdlj 6nskad hastighet for
trycksankningen fram till Idgesmarkeringen mittemot

symbolen € - fig. 9 eller stdll tryckkokaren i vasken

under en kall
trycksdnkning”).

vattenstrale (avsnittet ”Snabb

Forsta anvandningen

Ndr produkten tas i
drift ar det normalt
att det forekommer
danga i hojd med

tryckindikatorn (D).
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e Placera stativet (K) pa kdrlets botten och stdll
korgen (J) ovanpa™.

o Fyll kdrlet med vatten till 2/3 (Iagesmarkering for
hogsta fyllningsniva (0)).

e Stdng tryckkokaren.

o Rikta in symbolen (Z5 mittemot ldgesmarkeringen
(H) - fig. 8.

o Stall tryckkokaren pa en varmekadlla, stall sedan in
den pa hogsta effekt.

e Ndar det borjar komma ut dnga genom ventilen
sdnker du varmen fran varmekdllan och startar
tidtagning p& 20 minuter.

e Ndr de 20 minuterna har forflutit stdnger du av
varmekadllan.

« Vrid ventilen (A) gradvis och vdlj 6nskad hastighet
for trycksdnkningen fram till stoppklotsen
mittemot symbolen & - fig. 9.

e Ndr tryckindikatorn (D) har sjunkit ned igen ar
tryckkokaren inte ldngre trycksatt.

« Oppna tryckkokaren - fig. 1 - 2.

 Skolj ur tryckkokaren och torka den.



Fore tillagningen

e Fore varje anvdndning ska du ta av ventilen (A) (se
avsnittet "Anvdandning av funktionsventilen”) och
utféra en visuell kontroll i dagsljus av att roret for
bortledning av anga (B) inte dr igensatt. Rengor det
med en tandpetare vid behov - fig. 10.

» Kontrollera att sakerhetsventilens kula (C) ar rorlig, se
motstdende teckning och avsnittet "Rengdring och
underhall”.

o Tillsatt dina ingredienser och vatskan.

e Stdng tryckkokaren — fig. 3 och se till att den ar
ordentligt stangd - fig. 4.

e Rikta in symbolen £ eller (3 pa ventilen mittemot
ldgesmarkeringen H - fig. 7 eller 8.

o Stall tryckkokaren pé en varmekalla, stdll sedan in den
pé hogsta effekt.

Tryckindikatorn (D)
forhindrar att
trycket i
tryckkokaren 6kar
om tryckkokaren
inte dr ordentligt
stdngd.

Under tillagningen

e Ndr produkten tas i drift ar det normalt att det
forekommer anga i hojd med tryckindikatorn (D).

e Om funktionsventilen (A) sldpper ut dnga
kontinuerligt, med ett regelbundet ljud (PSCHHHT),
ska du sanka varmen sa att ventilen (A) fortsatter
att susa regelbundet.

e Starta tidtagning enligt den tillagningstid som

anges i receptet.

 Stdng av varmen ndr tillagningstiden dr over.

Slutet av tillagningen

Sldppa ut angan:

- Langsam trycksdnkning:

« Vrid ventilen (A) gradvis och vdlj dnskad hastighet
for trycksdnkningen fram till Iagesmarkeringen
mittemot symbolen & - fig. 9. Nér tryckindikatorn
(D) har sjunkit ned igen dr tryckkokaren inte lGingre
trycksatt.

Tryckindikatorn (D) forhindrar oOppning av

tryckkokaren om den fortfarande dr trycksatt.

Om innehall slungas
ut pa ett onormalt
satt i samband med
utslapp av anga ska
du vrida tillbaka funk-
tionsventilen (A) till
ldgesmarkeringen 2
eller & -fig.7

eller 8 - och sedan
sdnka trycket lang-
samt for att undvika
ytterligare utslun-

gning.
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- Snabb trycksdnkning:

e Du kan stdlla tryckkokaren under en kran med
rinnande  kallvatten for att skynda pa
trycksankningen, se motstdende bild. Nar
tryckindikatorn (D) har sjunkit ned igen dr
tryckkokaren inte Idngre trycksatt.

e Du kan 6ppna tryckkokaren - fig. 1 et 2.

- Specialfall:

e Vid tillagning av emulgerande livsmedel (se
tillagningstabellen) eller torkade baljvaxter ska du
inte scinka trycket utan vanta tills tryckindikatorn
(D) har sjunkit ned innan du 6ppnar tryckkokaren.
Rakna med att forkorta de rekommenderade
tillagningstiderna nagot.

Rengoring och underhall

Var ytterst forsiktig
om du flyttar pa
tryckkokaren ndr den
dar trycksatt och se till
att inte skaka den.

Rengoring av tryckkokaren

For att apparaten ska fungera korrekt dar det
viktigt att folja dessa rekommendationer
angdende rengoring och underhall efter varje
anvdndningstillfalle.

e Diska tryckkokaren (kdrlet och locket) med
ljummet vatten och diskmedel efter varje
anvdndning. Gor samma sak med korgen®.

e Anvind inte klorblekmedel eller andra
klorhaltiga produkter.

« Overhetta inte kdrlet ndr det ér tomt.

Rengora insidan av kdrlet:

e Rengdr med en svamp och diskmedel.

o Forekomsten av bruna fldckar pa insidan av kdrlets
botten paverkar inte metallens kvalitet. Det dr
fraga om kalkavlagringar. For att aviagsna dem kan
du anvanda en svamp indrankt i lite vitvinsvindger.

Rengora utsidan av kdrlet:

e Rengdr med en svamp och diskmedel.

Rengora locket:

e Diska locket under rinnande ljummet vatten
med en svamp och diskmedel och skolj av det
ordentligt.
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Diska tryckkokaren
efter varje
anvandning.

Den brunfdrgning
och de repor som
kan upptrada efter
langvarig
anvandning innebdr
inga problem.

Det dr bara kdrlet
och korgen som far
diskas i diskmaskin.

Tryckkokarens goda
egenskaper bevaras
langre om du
undviker att
overhetta kdrlet nar
det dr tomt.

*Korgen ingar inte i vissa modeller



Rengora lockets packning:

e Rengor packningen (I) och packningssparet
efter varje tillagning.

» Montera tillbaka packningen enligt - fig. 11 - 12.

Rengora funktionsventilen (A):

e Avldgsna funktionsventilen (A), se avsnittet
"Anvdndning av funktionsventilen”.

e Rengor funktionsventilen (A) under rinnande
vatten vid vattenkranen - fig. 13.

Rengora roret for bortledning av dnga (B):

e Avldgsna ventilen (A).

e Utfor en visuell kontroll i dagsljus av att roret for
bortledning av anga har en rund form och inte dr
igensatt. Se motstaende teckning. Rengor det med
en tandpetare vid behov - fig. 10.

Rengora sdkerhetsventilen (C):

e Rengor den del av sdkerhetsventilen som dr
placerad pd insidan av locket genom att skolja den
under vatten.

« Kontrollera att den fungerar korrekt genom att
trycka latt pa kulan, som ska sjunka ned utan
motstdnd. Se motstdende teckning.

Byta packning i tryckkokaren:

e Byt packningen i tryckkokaren en gang per ar eller
om den uppvisar hack.

e Anvdnd dlltid en originalpackning fran TEFAL,
motsvarande den aktuella modellen.

Stdlla undan tryckkokaren for forvaring:
e Vand pa locket pa karlet.

Sakerhet

Det ér mycket
viktigt att lata ett
servicecenter som
godkénts av TEFAL
kontrollera
tryckkokaren efter
10 ars anvdndning.

Anvdnd aldrig ett
vasst eller spetsigt
foremal for att
utfora denna
atgard.

Tryckkokaren ar utrustad med flera

sdkerhetsanordningar:

e Sdkerhet vid stdngning:
-Om produkten inte dr ordentligt stdngd kan
tryckindikatorn (D) inte stiga och trycket kan inte
oka i tryckkokaren.
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o Sdkerhet vid 6ppning:

— Om tryckkokaren (E) dr trycksatt gar det inte att
mandvrera dppningsknappen. Oppna aldrig
tryckkokaren genom att tvinga upp den. Utfor
inga som helst ingrepp pa tryckindikatorn (D).

o Tva sdkerhetsanordningar mot 6vertryck:

— En forsta anordning: Sakerhetsventilen (C) frigor
trycket och angan slapps ut horisontellt 6ver
lockets ovansida - fig.14.

—En andra anordning: Packningen (I) slapper
igenom anga vertikalt genom det lilla halet vid
lockets kant eller Idngs kdrlet — fig.15. Obs!, detta
kan leda till att ldgan sldcks pa en gasspis.

Om ndgot av sdkerhetssystemen mot overtryck

utloses:

e Stdng av varmekdllan.

e Lat tryckkokaren svalna helt.

« Oppna den.

e Kontrollera och rengor funktionsventilen (A) -
fig.13, roret for bortledning av anga (B) - fig.10,
sakerhetsventilen (C) och packningen (I). Se
motstdende teckning.

___ Rekommendationer for anvandningen

1-Angan ér mycket het nér den kommer ut ur
tryckkokaren, akta dig for brannskador. Anvédnd
handskar vid behov.

2 - Sasnart tryckindikatorn hojs gar det inte Idngre
att oppna tryckkokaren.

3 - Precis som for alla matlagningsapparater ér det
viktigt att noga 6vervaka tryckkokaren om den
anvdnds i ndrheten av barn.

4 - Anvand kdrlets bada handtag for att flytta
tryckkokaren.

5 - Lat inga livsmedel ligga kvar under Iéngre tid i
tryckkokaren.

6 —Anvdnd aldrig klorblekmedel eller andra
klorhaltiga produkter, som skulle kunna
forsamra det rostfria stalets kvalitet.
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7 -Diska inte packningen, locket eller
funktionsventilen i diskmaskin och lat inte dessa

delar ligga i bl6t i vatten.
8 - Byt packningen en gdang
uppvisar hack.

per ar eller om den

9 - Rengoringen av tryckkokaren far utféras endast

ndr den dr sval och tom.

10 - Det dr mycket viktigt att lata ett servicecenter

som godkdnts av

TEFAL kontrollera

tryckkokaren efter 10 ars anvdndning.

Garanti

e Forutsatt att  tryckkokaren anvdnds  enligt
rekommendationerna i bruksanvisningen, atfoljs karlet
i din nya tryckkokare fran TEFAL av 10 ars garanti mot:

— varje fel som ror karlets metallkonstruktion,
— all fortida forslitning av grundmetallen.

o For ovriga delar gdller 1 ars garanti som omfattar
reservdelar och arbete (om inte annat foljer av
specifik lag i ditt land) mot fel i material och utférande.

e Denna avtalsenliga garanti gdller vid uppvisande av
kassakvitto  eller faktura som  bekrdftar
inkdpsdatumet.

Foljande undantas fran dessa garantier:

o Skador som uppstar till foljd av underlatelse att folja
de viktiga forsiktighetsatgarderna eller forsumlig
anvdndning, i synnerhet:

— mekanisk stot, fall, placering i ugn,
—diskning i diskmaskin av locket och
funktionsventilen.

e Endast servicecenter som godkdnts av TEFAL ar
behoriga att lata dig utnyttja denna garanti.

e Ring telefonnumret med delad kostnad for att fa
adressen till det av TEFAL godkdnda servicecenter som
ligger narmast dig. (Se bifogad garantihandling).

*Korgen ingar inte i vissa modeller
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Foreskriven markning

Mdrkning

Placering

Uppgift om tillverkaren och varumdrket

Pé kdrlets handtag och
lockets handtag

Tillverkningsar och tillverkningsparti P& karlet
Modellnummer

Maximalt sdkerhetstryck (PS) Pa locket

Ovre driftstryck (PF)

Kapacitet Pa karlets botten

e Var radd om miljon!

K och atervinnas.
[ |
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TEFAL svarar pa dina fragor

Problem

Rekommendationer

Om tryckkokaren
har varmts upp
under tryck utan
vdtska inuti:

Lat ett servicecenter som godkdants av TEFAL kontrol-
lera tryckkokaren.

Om tryckindika-
torn inte har hojts
och inget sldpps ut
genom ventilen
under tillagningen:

Det hdr ar normalt under de forsta minuterna.

Kontrollera foljande om fenomenet kvarstar:

— Att varmekallan dr tillrdckligt varm. Oka varmen om
s inte ar fallet.

— Att mangden vdtska i kdrlet dr tillrdcklig.

— tt funktionsventilen har riktats mot en av symbolerna
= eller & —fig. 7 eller 8.

— Att tryckkokaren dar ordentligt stangd.

— Att packningen eller karlets kant inte dr skadade.

Om tryckindika-
torn har héjts och
inget sldpps ut
genom ventilen
under tillagningen:

Det hdr ar normalt under de forsta minuterna.

Om fenomenet kvarstar ska du halla tryckkokaren
under rinnande kallvatten, se avsnitten "Snabb tryck-
sdnkning” och "Specialfall”, 6ppna den ddrefter.
Rengor funktionsventilen och roret for bortledning av
anga och kontrollera att det gar att trycka in kulan i sa-
kerhetsventilen utan svarigheter.

Om dangan ldcker
ut runt locket ska
du kontrollera
foljande:

Att locket dr ordentligt stdngt.

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 ar
rena, liksom sdkerhetsventilen och funktionsventilen.
Att karlets kant dr i gott skick.

Om det inte gar
att oppna locket:

Kontrollera att tryckindikatorn dr i det laga laget.

Om sa inte dr fallet ska du halla tryckkokaren under rin-
nande kallvatten vid kranen tills tryckindikatorn sjunker
ned igen, se avsnitten "Snabb trycksdnkning” och "Spe-
cialfall”.
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Problem Rekommendationer
Om livsmedlen inte ér | Tillagningstiden.
kokta eller om de dr Varmekallans effekt.
vidbrdnda ska du Att funktionsventilen ar korrekt placerad.
kontrollera foljande: Mdngden vatska.
Om livsmedel har Lagg karlet i blot en stund innan du diskar det.
brants vid i Anvand aldrig klorblekmedel eller andra klorhal-
tryckkokaren: tiga produkter.

Kott och fisk

FARSKA DJUPFRYSTA
Ventillige (5 | Ventillige (Z3
Flaskkott (stek 1 kg) 25 min 45 min
Kyckling (hel 1,2 kg) 20 min 45 min
Lake (filéer 0,6 kg) (emulgerande livsmedel) 4 min 6 min
Lamm (stek 1,3 kg) 25 min 35 min
IIi_\:::ﬁe((ljuell;otIetter pé 0,6 kg) (emulgerande 6 min 8 min
Notkott (stek 1 kg) 10 min 28 min

Tonfisk (4 biffar pd 0,6 kg) (emulgerande

livsmedel) 7 min 9 min
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Gronsaker

FARSKA | DIUPFRYSTA
Tillagning | Ventillage Ventillige
3
= &}
Artpuré (baljvéxter) - nedsdnkning 14 min
Blomkal - nedsdnkning 3 min 4 min
Broccoli -danga 3 min 3 min
Brysselkal -danga 7 min 5 min - nedsdnkning
unnskivade | - anga 7 min 5min
Champinjoner —
hela - nedsdnkning 1min30s
Endiver -danga 12 min -
Grona drter —-danga 1min30s 4 min
Grona bonor -danga 8 min 9 min
Grona linser (baljvaxter) — nedsdnkning 10 min
Halvtorkade bonor - nedsdnkning 20 min
. —danga 18 min
Krondrtskocka -
- nedsdnkning 15 min
IM ordtter emuigerande skivor -danga 7 min 5 min
ivsmedel)
Potatisklyftor - angcl" 12 min
— nedsdnkning 6 min
Pumpa (puré) (emulge- _ L .
tande livsmedel) nedsdnkning 8 min
Ris (baljvaxter) - nedsdnkning 7 min
Rodbeta -anga 20-30 min
—-danga 7 min
Rova
- nedsdnkning 6 min
skiva -danga 6 min
Savoykal
avbladad | - danga 7 min
—-danga 6 min
Selleri -
- nedsdnkning 10 min
Skivad purjolok -danga 2 min. 30
-danga 5min 8 min
Spenat -
- nedsdnkning 3 min
Sparris - nedsdnkning 5min
-danga 6min30s 9 min
Squash -
- nedsdnkning 2 min
Vete (baljvaxter) - nedsdnkning 15 min

** Livsmedel i angkorgen® -

*Korgen ingér inte i vissa modeller

*** Livsmedel i vatten
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TARKEAT HUOMAUTUKSET

Laite on seuraavien voimassa olevien kdyttoturvallisuutta koskevien standardien ja

sadnnosten mukainen:

- painelaitedirektiivi

- elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja koskevat sdddokset

— ympdristod koskevat sdddokset.

o Laite on tarkoitettu vain kotikdyttoon.

o Lue kaikki ohjeet huolella ja noudata aina kdyttéohjetta.

e Ole erityisen huolellinen, kun kdytdt painekattilaa tai muita keittimid lasten
|Gheisyydessd.

o Ald laita painekattilaa kuumaan uuniin.

e Ole erittain varovainen, kun siirrdt paineistettua painekattilaa. Varo kuumia pintoja.
Kosketa vain kahvoja ja painikkeita. Kayta tarvittaessa uunikintaita.

o Tarkasta sadnnollisesti kahvojen kiinnitys kattilaan. Kiristd ruuvit tarvittaessa.

o Ald kaytd painekattilaa mihinkadan muuhun kuin sen alkuperdiseen kdyttétarkoitukseen.

o Painekattilassa on kypsennyksen aikana korkea paine. Virheellisestd kaytosta voi seurata
palovammoja. Varmista ennen kdyttod, ettd painekattilan kansi on hyvin suljettu. Katso
kappale "Sulkeminen”.

o Ald koskaan avaa painekattilaa vakisin. Varmista, ettd paine kattilan sisdlld on laskenut.
Katso kappale "Turvallisuus”.

o Ald koskaan kaytd painekattilaa ilman nestettd, silld se voi aiheuttaa vakavia vaurioita.
Varmista, ettd nestettd on kypsennyksen aikana riittavasti.

o Kdytd kdyttéohjeiden mukaisia yhteensopivia [dmmonldhteitd.

o Ald valmista painekattilassa maitopohjaisia ruokia.

o Ald laita painekattilaan karkeaa suolaa. Lisad hieno suola kypsennyksen lopuksi.

o Tdytd enintddn 2/3 painekattilan tilavuudesta (merkitty enimmdistaso).

» Kun valmistat ruoka-aineita, jotka laajenevat kypsennettdessd, kuten riisid, kuivattuja
kasviksia tai hillokkeita, tayta painekattila enintddn puolilleen. Jos teet keittoa esim.
kurpitsoista tai kesdkurpitsoista, anna painekattilan ensin jadhtyd muutaman minuutin
ajan ja valuta sitten sen pddlle kylmad vettd. Taytd 3 ja 4 litran mallien laitteesta
enintddn 1/3, jos valmistat puuroutuvaa ruokaa tai ruoka-aineita, jotka laajenevat
kypsennettdessd. Odota kypsentdmisen loputtua 5 minuuttia ennen kuin pddstat
paineen pois veden alla.

e Liha, jossa on pintakalvo (esim. naudan kieli), saattaa turvota, kun sitd kypsennetddn
painekattilassa. Ald pistele lihaa, joka ndyttad turvonneelta, silld siitd voi roiskua
polttavan kuumaa nestettd. Pistele lihaa ennen kypsentdmistd.

e Kun kypsenndt puuroutuvaa ruokaa (esim. hernerouhe tai raparperi), ravistele
painekattilaa kevyesti ennen avaamista, jotta ruoka-aineet eivdt roisku ulos kattilasta.

» Varmista aina ennen kayttod, ettd venttiilit eivdt ole tukossa. Katso kappale "Ennen
kayttod”.

o Ala kaytd painekattilaa paineistettuun oljyssd paistamiseen.

» Noudata aina puhdistus- ja kunnossapito-ohjeita, jos kdsittelet turvaominaisuuksia.

o Kdytd vain malliin sopivia alkuperdisia TEFAL-osia. Tama koskee erityisesti kattilaa ja
kantta.

o Alkoholihdyry on helposti syttyvad. Kiehauta alkoholia noin 2 minuuttia ennen kannen
sulkemista. Valvo painekattilaa, jos valmistettava ruoka sisdltdd alkoholia.

o Ald sdilytd painekattilassa happamia tai suolaisia ruokia ennen kypsennystd tai sen
jalkeen, silla ne voivat vaurioittaa kattilaa.

SAILYTA NAMA OHJEET
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Laitteen osat

A. Kayttoventtiili

H. Kayttoventtiilin asentomerkki

B. Hoyrynpoistoaukko I. Kannen tiiviste

C. Varoventtiili

D. Paineenilmaisin
E. Avauspainike
F. Kahva

G(a). Kannen asentomerkki

J. Hoyrytyskori*

K. Kolmijalka™

L. Kattilan pitkd kahva
M. Kattila

N.Kattilan lyhyt kahva

G(b). Kannen asentomerkki suh- 0. Enimmadistason merkki
teessa kattilaan

Ominaisuudet
Painekattilan pohjan halkaisija - viitearvot
Tilavuus Kattilan @ Pohjan @ Ruostu’\:']‘:llt“on eréis
4L 22cm 19¢cm P25342
6L 22cm 19¢cm P25307
Sarja 4L + 6L 22.¢cm 19cm P25443

7L 22cm 19¢cm P25308

8L 22cm 19cm P25344
Suurin toimintapaine: 80 kPa
Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa
Suurin turvallinen paine: 170 kPa

Yhteensopivat lammonlahteet

KAASULIESI  SAHKOLEVY L:smﬁzmmnzulzvv INDUKTIOLEVY sPIRAALI

==

e Tdmda painekattila sopii kaytettdvdksi kaikilla
|dmmonlahteilla.

e Jos kdytat sahko- tai induktiolevyd, varmista, etta
levy ei ole kooltaan painekattilan pohjaa suurempi.

e Jos kaytdat keraamista levyd tai halogeenilevyd,
varmista, ettd painekattilan pohja on aina puhdas

ja kuiva.

*Hoyrytyskori ei kuulu kail

kkiin malleihin
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e Kaasulieden liekki ei saa olla suurempi kuin
kattilan halkaisija.

o Liesityypistd riippumatta pyri sijoittamaan
painekattila levyn keskelle.

TEFAL-lisatarvikkeet

e Painekattilaan on saatavissa seuraavia
lisatarvikkeita:

Lisatarvike Viitenumero
Kannen tiiviste X9010101
Hoyrytyskori* 792185

Kolmijalka* 792691

« Jos muita osia tdytyy vaihtaa tai korjata, ota yhteys
TEFALin valtuuttamaan huoltopalveluun.
« Kaytd vain malliin sopivia alkuperdisia TEFAL-osia.

Kaytto
Avaaminen

e Vedd avauspainetta (E) peukalolla ja pidd painike
vedettynd - kuva 1.

e Pidd toisella kadelld kiinni kattilan pitkdsta kahvasta
(L) ja kadnna toisella kannen pitkada kahvaa (F)
vastapdivadn, kunnes kansi aukeaa - kuva 2.

« Nosta kansi pois.

Sulkeminen
Kun kattilaa ei kay- e Aseta kansi suorassa kattilan padlle ja varmista,
tetd ja se on kiinni, ettd kannen asentomerkit G(a) ja G(b) ovat
on normaalia, ettd vastakkain.
kansi liikkuu katti- o Kaanna kantta my6tdpdivadn rajoittimeen asti —
lan paadllé. Ndin el kuva 3, kunnes kuulet painikkeen lukittumisddanen
tapahdu, kun katti- — kuva 4.
lassa on painetta. Jos kannen kddntédminen ei onnistu, tarkasta, ettd

avauspainike (E) on vedettynd oikein.

Vahimmaistaso

e Lisad nestettd aina vahintddn 2,5 dl (2 lasillista).
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Hoyrykypsentémistd* varten: Hoyrytyskorissa*

» Tayttoasteen on oltava vahintddn 7,5 di (6 lasillista). o!eyut ruoka-aineet
o Aseta hoyrytyskori* (J) sille tarkoitetun tuen* (K) padlle  €ivdt saa koskettaa
—kuva 5. painekattilan
kantta.
Enimmaistaso

o Ald taytd painekattilaa koskaan yli 2/3 kattilan
korkeudesta (enimmaistason merkki) (0) — kuva 6.

Tietyt ruoka-aineet:

e Kun valmistat ruoka-aineita, jotka laajenevat
kypsennettdessd, kuten riisid, kuivattuja kasviksia
tai hillokkeita, tdytd painekattila enintadn
puolilleen.

e Kun valmistat keittoa, suosittelemme nopeaa

paineenvapautusta (katso kappale “Nopea a

paineenvapautus”).

Kayttoventtiilin (A) kaytto

Kayttoventtiilin (A) paikalleen sijoittaminen:

Huomioi, ettd némda toimenpiteet saa tehda vain, jos

laite on kylma eikd se ole toiminnassa.

o Aseta kayttoventtiili (A) niin, ettd venttiilin merkki
@ on vastakkain asentomerkin (H) kanssa.

e Paina venttiilid ja kddnnd se merkkiin £ tai @
asti.

Kdyttoventtiilin poistaminen:

Huomioi, ettd ndmda toimenpiteet saa tehda vain, jos

laite on kylma eikd se ole toiminnassa.

e Paina venttiilid ja kaanna sitd niin, ettd merkki @ on
vastakkain asentomerkin (H) kanssa oheisen kuvan
mukaisesti.

o Poista venttiili oheisen kuvan mukaisesti.

*Hoyrytyskori ei kuulu kaikkiin malleihin




Vihannesten tai herkkien elintarvikkeiden kypsenta-
minen:

o Aseta venttiilin merkki = vastakkain asentomerkin (H)
kanssa — kuva 7.

Lihan tai pakastettujen elintarvikkeiden kypsentdmi-

nen:

e Aseta venttiilin merkki (3 vastakkain asentomerkin
(H) kanssa - kuva 8.

Hoyryn vapauttaminen:

« Vapauta paine haluamallasi nopeudella kadntamalla
venttiiliad (A) vdhitellen niin, ettd se on lopuksi
vastakkain merkin éﬁ’ kanssa - kuva 9, tai pane
painekattila kylmddn virtaavaan veteen (kappale

"Nopea paineenvapautus”).

Ensimmadainen kayttokerta

Kun laitetta
ryhdytddn
kdyttdmadn, on
tavallista, etta
paineenilmaisimen
(D) tasolla on
hoyryd.
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e Aseta korin tuki (K) kattilan pohjalle ja pane kori
(J) sen padlle*.

e Lisdd  kattilaan  vettd 2/3  tilavuudesta
(enimmadistason merkki (0)).

« Sulje painekattila.

o Aseta merkki (Z3 vastakkain asentomerkin (H)
kanssa - kuva 8.

e Laita painekattila liedelle ja sadada liesi taydelle
teholle.

o Kun venttiilistd alkaa tulla ulos hoyryd, pienennd
lieden ladmpod ja keitd 20 min.

e Sammuta liesi 20 min kuluttua.

e Vapauta paine  haluamallasi  nopeudella
kadantamadlla venttiilia (A) vahitellen vastakkain
merkin & kanssa - kuva 9.

« Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu, painekattilassa
ei ole endd painetta.

e Avaa painekattila - kuvat 1-2.

e Huuhtele painekattila vedelld ja kuivaa.

*Hoyrytyskori ei kuulu kaikkiin malleihin



Ennen kayttod

e Poista venttiili (A) aina ennen kdyttod (katso kappale
"Kayttoventtiilin kdytt6”) ja tarkasta valoa vasten
katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa.
Puhdista tarvittaessa hammastikulla — kuva 10.

o Tarkasta, ettd varoventtiilin (C) kuula liikkkuu esteettd,
katso oheinen kuva ja kappale ”Puhdistus ja
kunnossapito”.

e Lisdd elintarvikkeet ja neste.

e Sulje painekattila = kuva 3 ja varmista, ettd se on
kunnolla kiinni — kuva 4.

e Aseta venttiilin merkki £ tai (23 vastakkain
asentomerkin H kanssa - kuva 7 tai 8.

e Laita painekattila liedelle ja saada liesi taydelle teholle.

Kayton aikana a

e Kun laitetta ryhdytadn kdyttdmadn, on tavallista,

Paineenilmaisin (D)

estdd paineen ettd paineenilmaisimen (D) tasolla on hoyrya.
nousun e Kun kayttoventtiilista (A) alkaa tulla hoyrya
painekattilassa, jos jatkuvasti ja kuuluu tasaista suhisevaa ddntg,
kantta ei ole pienennd lieden ldmpod niin, ettd venttiilista (A)
suljettu kunnolla. kuuluu edelleen tasaista suhinaa.

e Aloita  reseptissd  mainitun  kypsennysajan
mittaaminen.
e Kun kypsennysaika on padttynyt, sammuta
ldmmonldhde.

Kayton lopuksi

Paineen vapauttaminen:

- Hidas paineenvapautus:

e Vapauta paine  haluamallasi  nopeudella
kaantamadlla venttiilia (A) vahitellen kohti merkkia
- kuva 9. Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu,

Jos hoyryn vapautu-
misen aikana esiintyy
epdnormaaleja rois-
keita, aseta kaytto-
venttiili (A) takaisin

painekattilassa ei ole endd painetta. merkkiin == tai (33
Paineenilmaisin (D) estdd painekattilan - kuva 7 tai 8 - ja
avaamisen, jos kattilassa on vield painetta. vapauta paine sen

jdlkeen hitaasti ja
tarkasta, ettd rois-
keita ei endd tule.
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- Nopea paineenvapautus:

« Voit laskea painekattilan pddlle kylmda juoksevaa
vettd, jotta paine vapautuu nopeammin, katso
oheinen kuva. Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu,
painekattilassa ei ole endd painetta.

e Voit nyt avata painekattilan - kuvat 1 ja 2.

- Erityistapaus:

eJos valmistat puuroutuvaa ruokaa  (ks.
kypsennystaulukko) tai kuivattuja vihanneksia, dla
vapauta painetta, vaan odota ennen avaamista,
ettd paineenilmaisin (D) laskeutuu. Lyhennd
kypsennysaikaa hieman tarvittaessa.

Puhdistus ja kunnossapito

Ole erittdin varovai-
nen, kun siirrdt pai-
neistettua
painekattilaa, dldka
heiluta sitd.

Painekattilan puhdistus

Varmista  laitteen  moitteeton  toiminta
noudattamalla puhdistusta ja kunnossapitoa
koskevia suosituksia jokaisen kayttokerran
jalkeen.

e Pese painekattila (kattila ja kansi) aina kdyton
jalkeen lampimadllc vedelld ja astianpesuaineella.
Pese ndin myos hoyrytyskori*.

e Ald kéytd puhdistukseen valkaisuaineita tai
klooria sisdltavia tuotteita.

« Ald anna kattilan ylikuumeta tyhjand.

Kattilan sisdpuolen puhdistus:

e Pese pesusienelld ja astianpesuaineella.

o Kattilan sisapinnalle ilmestyvat tahrat eivat vaikuta
metallin laatuun. Kyse on kalkkikertymistd. Voit
poistaa ne sienelld, jossa on hiukan
valkoviinietikkaa.

Kattilan ulkopuolen puhdistus:

e Pese pesusienelld ja astianpesuaineella.

Kannen puhdistus:

e Pese kansi ldmpimdssd, juoksevassa vedessd
sienelld ja astianpesuaineella ja huuhtele
huolellisesti.
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Pese painekattila
jokaisen
kayttokerran
jdlkeen.

Pitkdn kayton
seurauksena
syntyneet naarmut
ja pinnan
tummuminen eivat
estd kattilan
kayttod.

Vain kattilan ja
korin saa pestd
astianpesukoneessa

Ald anna kattilan
ylikuumeta tyhjdna.
Nadin painekattila
sdilyy pidempddn
hyvdssa
kayttokunnossa.

*Hoyrytyskori ei kuulu kaikkiin malleihin



Kannen tiivisteen puhdistus:

e Puhdista tiiviste (I) ja sen paikka kannessa aina
kdyton jalkeen.

 Katso ohjeet tiivisteen paikoilleen asettamiseen
- kuvat 11-12.

Kdyttoventtiilin (A) puhdistus:

o Irrota  kdyttoventtiili  (A), katso kappale
"Kayttoventtiilin kaytto”.

e Puhdista kayttoventtiili (A) juoksevalla vedelld -
kuva 13.

Hoyrynpoistoaukon (B) puhdistus:

o Poista venttiili (A).

e Tarkasta valoa vasten  katsomalla, ettd
hoyrynpoistoaukko on pyored eikd se ole
tukkeutunut. Katso oheinen kuva. Puhdista
tarvittaessa hammastikulla — kuva 10.

Varoventtiilin (C) puhdistus:

e Puhdista kannen sisapuolella oleva varoventtiilin
osa juoksevalla vedelld.

e Tarkasta sen toiminta painamalla kevyesti kuulaa,
jonka pitdd painua alaspdin esteettd. Katso
oheinen kuva.

Painekattilan tiivisteen vaihtaminen:

 Vaihda painekattilan tiiviste kerran vuodessa tai jos
siind on halkeama.

e Kayta vain malliin sopivia alkuperdisia TEFAL-
tiivisteitd.

Painekattilan sdilytys:

e Aseta kansi ylosalaisin kattilan padlle.

Turvallisuus

Painekattila taytyy

tarkastuttaa
TEFALin
valtuuttamassa
huoltopalvelussa
10 vuoden kayton
jalkeen.

Al yritd korjata
sitd teravdlla esi-
neelld.

Painekattilassa on useita turvaominaisuuksia:

e Lukituksen varmistus:
- Jos laitetta ei ole suljettu oikein, paineenilmaisin
(D) ei padse nousemaan, eikd painekattila voi

muodostaa painetta.
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o Avaamisen turvallisuus:

- Kun painekattilassa on painetta,
avauspainiketta (E) ei voi kayttad. Ald koskaan
avaa painekattilaa vékisin. Al missadn nimessé
koske paineenilmaisimeen (D).

 Kaksi ylipainetta valvovaa ominaisuutta:

- Ensimmdinen ominaisuus: varoventtiili (C)
vapauttaa paineen, ja hoyryd vapautuu
vaakatasossa kannen alta - kuva 14.

- Toinen ominaisuus: tiiviste (I) padstaa hoyryd
pystytasossa pienestd aukosta, joka on kannen
reunassa tai kattilassa — kuva 15. Huomioi, ettd
tdma voi sammuttaa kaasulieden liekin.

Jos jokin ylipainetta valvova turvaominaisuus

kaynnistyy:

e Sammuta l[dmmonldhde.

» Anna painekattilan jadhtya taysin.

e Avaa.

e Tarkasta ja puhdista kayttoventtiili (A) — kuva 13,
hoyrynpoistoaukko (B) — kuva 10, varoventtiili (C)
ja tiiviste (I). Katso oheinen kuva.

Kayttoa koskevia suosituksia

1 - Painekattilasta tuleva hoyry on erittdin
kuumaa: ole varovainen, ettet polta itsedsi.
Kdytd tarvittaessa uunikintaita.

2-Kun paineenilmaisin on noussut esiin,
painekattilaa ei voi endd avata.

3-0le erityisen huolellinen, kun kdaytdat
painekattilaa tai muita keittimia lasten
Idheisyydessd.

4-Kun siirrdt painekattilaa, kdytd molempia
kahvoja.

5 - Ald jétd ruokaa pitkéksi aikaa painekattilaan.

6 — Ald kéytd valkaisuaineita tai klooria sisdltdvid
tuotteita. Ne voivat muuttaa materiaalin
ominaisuuksia.
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7 - Alé pese astianpesukoneessa tiivistettd, kantta

ja kayttoventtiilia dldkd liota niitd.

8 — Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on

halkeama.

9 - Painekattilan saa puhdistaa vain kylmdnd ja

tyhjdnd.

10 - Painekattila tdytyy tarkastuttaa TEFALin
valtuuttamassa huoltopalvelussa 10 vuoden

kayton jalkeen.

Takuu

o Kun tata TEFAL-painekattilaa kdytetadan kayttoohjeen
mukaisesti, kattilaosalle annetaan 10 vuoden takuu, joka
kattaa:
- kattilan metallirakenteeseen liittyvdt viat,
- valmistukseen kaytetyn metallin ennenaikaisen
vanhenemisen.

e Muille osille annetaan kaikki materiaali- ja
valmistusviat kattava 1 vuoden takuu (ellei
ostomaan lainsdadanto edellytd muuta).

e Takuukorjausta varten tdytyy esittda ostokuitti tai
lasku, josta ilmenee kyseisen hankinnan
ostopdivamdadrad.

Ndihin takuisiin eivat sisdlly:
e Vauriot, jotka johtuvat tdrkeiden varotoimien
noudattamatta jdattdmisestd tai huolimattomasta
kdytostd, muun muassa:

- iskut, putoaminen, kdytto uunissa,

- kannen ja kayttoventtiilin pesu

astianpesukoneessa.

e Takuukorjauksia tekevat vain TEFALin valtuuttamat
huoltopalvelut.
e Saat Idhimmdn Tefalin valtuuttaman huoltopalvelun
osoitteen soittamalla meille paikallispuhelun hinnalla.
(Katso oheinen takuuasiakirja.)

*Hoyrytyskori ei kuulu kaikkiin malleihin
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Saantomaadraiset merkinnat

Merkinta Sijainti

Valmistajan tunnistetiedot ja tavaramerkki Kattilan kahvassa ja kannen
kahvassa

\Valmistusvuosi ja -erd Kattilassa

Mallin numero

Suurin turvallinen paine (PS) Kannessa

Suurin toimintapaine (PF)

Tilavuus Kattilan pohjassa

e Suojele ympdristodsi!

® Laitteessasi on monia hyodynnettdvid ja kierratettavia
materiaaleja.
2 Toimita se kierrdtyspisteeseen, jotta se kdsitelladn
e asianmukaisesti.
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TEFAL vastaa kysymyksiin

Ongelma

Suositus

Painekattilaa on
kuumennettu pai-
neistettuna ilman
nestetta:

Vie painekattila tarkastettavaksi TEFALin valtuutta-
maan huoltopalveluun.

Paineenilmaisin ei
nouse eikd venttii-
listd tule ulos mi-
tddn kypsennyksen
aikana:

Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.

Jos tilanne jatkuu pidempddn, tarkasta, ettd seuraavat

asiat ovat kunnossa:

- Ldmmonldhde on tarpeeksi suurella teholla. Saada
tarvittaessa tehoa suuremmaksi.

- Kattilassa on riittavasti nestetta.

- Kdyttoventtiili on asetettu johonkin seuraavista mer-
keisté: £ tai (8 - kuva 7 tai 8.

- Painekattila on suljettu huolellisesti.

- Tiiviste ja kattilan reuna ovat hyvdkuntoisia.

Paineenilmaisin
nousee mutta
venttiilistd ei tule
ulos mitadn kyp-
sennyksen aikana:

Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.
Jos ilmio toistuuy, siirrd laite kylmddn veteen, katso kap-
pale "Nopea paineenvapautus” ja "Erityistapaus”, ja
avaa laite sen jalkeen.

Puhdista kdyttoventtiili ja hoyrynpoistoaukko ja tar-
kasta, ettd varoventtiilin kuula painuu alaspain es-
teettd.

Hoyryd vuotaa
kannen reunoilta.
Tarkasta seuraavat
asiat:

Kansi on suljettu huolellisesti.

Tiiviste on asetettu paikalleen kanteen.

Tiiviste on hyvdssa kunnossa. Vaihda se tarvittaessa.
Kansi, tiiviste, tiivisteen paikka kannessa, varoventtiili
ja kdyttoventtiili ovat puhtaita.

Kattilan reuna on hyvassa kunnossa.

Kannen
avaaminen ei
onnistu:

Varmista, ettd paineenilmaisin on ala-asennossa.

Jos ndin ei ole, vapauta paine ja tarvittaessa jadhdytd
painekattila juoksevan veden alla, katso kappale
"Nopea paineenvapautus” ja "Erityistapaus”.
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Ongelma

Suositus

Ruoka ei ole kypsad tai
se on palanut pohjaan.
Tarkasta seuraavat
asiat:

Kypsennysaika.
Lammonldhteen teho.
Kayttoventtiilin oikea asento.
Nesteen madard.

Ruoka on palanut
pohjaan
painekattilassa:

Liota kattilaa ennen pesua.

Ald kaytd valkaisuaineita tai klooria sisdltdvid tuot-

teita.

Liha ja kala
TUORE PAKASTETTU
Venttiilin asento| Venttiilin asento
& &
Kana (kokonainen 1,2 kg) 20 min 45 min
Karitsanliha (viulu 1,3 kg) 25 min 35 min
Lohi (4 medaljonkia 0,6 kg) (puuroutu- 6 min 8 min
vat elintarvikkeet)
Made (filee 0,6 kg) (puuroutuvat elintarvik- 4 min 6 min
keet)
Naudanliha (paahtopaisti 1 kg) 10 min 28 min
Sianliha (paahtopaisti 1 kg) 25 min 45 min
Tonnikala (4 pihvid 0,6 kg) (puuroutuvat 7 min 9 min
elintarvikkeet)
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Vihannekset

TUORE PAKASTETTU
Venttiilin Venttiilin
Kypsennys asento asento
33
= @&
- hoyry™ 18 min
Artisokka Yy
- upottaminen™ 15 min
Endiivi - hoyry 12 min
Herneet - hoyry 1min30s 4 min
Hernerouhe (kuivat vihan- _ upottaminen 14 min
nekset) p
. - hoyry 6min30s 9 min
Kesdkurpitsa
- upottaminen 2 min
Kukkakaali - upottaminen 3 min 4 min
Kurpitsa (sose tuva elin- . .
tarvr[i)l:e) (sose) (puuroutuva elin - upottaminen 8 min
- hoyry 7 min
Nauris
- upottaminen 6 min
Parsa - upottaminen 5min
Parsakaali - héyry 3 min 3 min
- hoyry 12 min
Peruna kuutioituna
- upottaminen 6 min
- hoyr 5min 8 min
Pinaatti el
- upottaminen 3 min
Porkkana (puuroutuvat elintar- | _.. . Chs . .
vikkeet) siivuina hoyry 7 min 5 min
Punajuuri - hoyry 20-30 min
Puolikuivat pavut - upottaminen 20 min
Purjo siivuina - hoyry 2min30s
Riisi (kuivat vihannekset) - upottaminen 7 min
Ruusukaali - hoyry 7 min 5 min - upottaminen
- héyry 6 min
Selleri
- upottaminen 10 min
pilkottuna | - hoyry 1 min
Sienet
kokonaisina | - upottaminen 1 min. 30
Vehna (kuivat vihannekset) - upottaminen 15 min
ilkottuna | - hoyr 6 min
Viherkaali P - “y y
lehtind - hoyry 7 min
Vihredt linssit (kuivatut vi- . -
hannekset) - upottaminen 10 min
Vihredt pavut - héyry 8 min 8 min

** Elintarvike hoyrytyskorissa® - *** Elintarvike vedessa
*Hoyrytyskori ei kuulu kaikkiin malleihin
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Af hensyn til din egen sikkerhed opfylder dette apparat relevante standarder og

bestemmelser:

- direktiv om trykbzerende udstyr

- materialer i kontakt med naeringsmidler

-miljo

o Dette apparat er beregnet til husholdningsbrug.

o Giv dig tid til at laese instruktionerne, og laes altid “Brugsanvisningen”.

» Som dlle andre apparater til madlavning skal trykkogeren holdes under opsyn, isaer hvis
den bruges, nar der er barn i naerheden.

o Trykkogeren ma ikke sattes i en varm ovn.

o Vaer meget forsigtig, nar du flytter trykkogeren under tryk. Rer aldrig de varme flader, kun
handtag og knapper. Brug eventuelt grydelapper/handsker.

« Kontrollér jaevnligt, at grydens handtag er fastgjort ordentligt. Skru dem til om nedvendigt.

o Brug ikke trykkogeren til andre formal end det, den er beregnet til.

o Trykkogeren koger under tryk. Forkert brug kan medfere skoldning. Kontrollér, at
trykkogeren er korrekt lukket, for den saettes over varmen. Se afsnittet "Lukning”.

o Forseg aldrig at abne trykkogeren med tvang. Kontrollér, at det indre tryk er faldet igen.
Se afsnittet "Sikkerhed".

e Brug aldrig trykkogeren uden vaeske, ellers kan den tage alvorligt skade. Serg for, at der
altid er tilstraekkeligt med vaeske under tilberedningen.

« Brug kompatible varmekilder i overensstemmelse med brugsvejledningen.

o Lav aldrig retter, der indeholder maelk, i trykkogeren.

« Brug ikke groft salt i trykkogeren, men kun fint salt, som tilsaettes til sidst.

o Fyld ikke trykkogeren mere end 2/3 (maerke for maks. fyldning).

o Trykkogeren ma kun fyldes halvt op i forhold til kapaciteten med madvarer, som svulmer
op under tilberedningen, sasom ris, terrede grentsager eller kogt frugt. Ved visse typer
supper, der indeholder graeskar, squash o.l., skal trykkogeren kele af i et par minutter og
derefter afkeles under koldt vand. Nar 3 og 4 liters modellerne anvendes til kleebrige
madvarer eller madvarer, som svulmer op under tilberedningen, ma trykkogeren kun
fyldes 1/3. Vent 5 minutter, efter madvarerne er kogt faerdig, fer trykket bringes ned under
koldt vand.

o Efter tilberedning af ked med skind pa overfladen (f.eks. oksetunge), som risikerer at
svulme op pa grund af trykket, ma der ikke prikkes hul, sa laenge skindet er svulmet op, da
der er risiko for at blive skoldet. Det anbefales at prikke kedet inden tilberedning.

o Ved tilberedning af kleebrige madvarer (gule arter, rabarber...) skal trykkogeren rystes lidt,
for den dbnes, for at udgad sprejt.

o Kontrollér altid inden brug, at ventilerne ikke er tilstoppet. Se afsnittet “Inden tilberedning"”.

o Brug ikke trykkogeren til friturestegning under tryk med olie.

o Ror ikke ved sikkerhedsanordningerne ud over almindelig rengering og vedligeholdelse.

e Anvend udelukkende originale TEFAL dele, som passer til din model. I seerdeleshed ma
der kun anvendes en gryde og et lag fra TEFAL.

o Alkoholdampe er brandfarlige. Lad retten koge i 2 minutter, inden laget szettes pa. Hold
trykkogeren under opsyn, ndr du tilbereder retter, der indeholder alkohol.

« Brug ikke trykkogeren til at opbevare sure eller salte madvarer for eller efter tilberedning,
da der er risiko for at edeleegge gryden.

GEM DISSE INSTRUKTIONER
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Oversigtstegning

Driftsventil
Dampudgang
Sikkerhedsventil
Trykindikator
Knap til dbning
Handtag pa lag Gryde

G(u) Maerke for lagets position Lille handtag pa gryde
G(b).Merke for lagets position i fo- 0. Maerke for maks. fyldning
rhold til gryden

Maerke for driftsventilens position
Lagpakning

Dampindsats*

Stativ til dampindsats*

Langt handtag pa gryde

mmoNw>

ZZIrR-—~zx

Egenskaber
Trykkogerens diameter - varenumre
Kapacitet @ Gryde @ Bund Ru.::g' ?tes!tdl
4 liter 22.cm 19cm P25342
6 liter 22.cm 19cm P25307
Saet 4 +6 liter 22.cm 19cm P25443
7 liter 22.cm 19cm P25308
8 liter 22.cm 19cm P25344

Informationer i henhold til standarder:
Hojeste driftstryk: 80 kPa
Maksimalt sikkerhedstryk: 170 kPa

Kompatible varmekilder

EL-PLADE GLASKETAMISK  INDUKTION - SPIRALKOGEPLADE

. Denne trykkoger kan anvendes til alle varmekilder.

e Pd el- og induktionskomfurer ma den anvendte
plade ikke veere sterre end trykkogerens bund.

e Pa glaskeramiske komfurer og halogenplader sikres,
at grydens bund altid er helt ren og ter.

e Pa gasblus md flammen ikke vaere bredere end
trykkogerens bund.

eSorg altid for, at trykkogeren star midt pé
varmekilden.

*Dampindsatsen medfalger ikke til visse modeller 101



TEFAL tilbehor

e Der findes felgende tilbeher til trykkogeren:

Tilbehor Varenummer
Lagpakning X9010101
Dampindsats* 792185
Stativ til dampindsats® 792691

e Henvend dig til et autoriseret TEFAL servicevaerksted
for udskiftning af andre dele eller reparationer.
o Anvend udelukkende originale TEFAL dele, som passer

til din model.

Brug
Abning

e Treek knappen til abning (E) bagud med
tommelfingeren, og hold den i stillingen - fig. 1.
e Hold fast om det lange handtag pé gryden (L)
med den ene hand, og drej med den anden det
lange handtag pa laget (F) mod uret, til

trykkogeren er aben - fig. 2.
e Tag derefter laget af.

Lukning
Nar trykkogeren er e St laget lige ned pa gryden, sa lagets
lukket, men endnu positionsmaerker G(a) og G(b) flugter.
ikke stillet over var- e Drej laget med uret, til det ikke kan drejes

men, er det nor-
malt, at laget kan
forskydes i forhold
til gryden. Det kan
det ikke mere, nar
trykket er oparbej-
det.

Minimum fyldning

leengere - fig. 3, og det kan heres, at knappen
laser - fig. 4.
Hvis du ikke kan dreje laget, kontrolleres, at
knappen (E) nu ogsa er trukket bagud.

o Heeld altid mindst 25 cl/250 ml (2 glas) vaeske i

trykkogeren.
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Dampning*: Madvarer, som
o Til dampning skal trykkogen fyldes med mindst 75 l=gges i

d/750 ml (6 glas). dampindsatsen®,
o Seet dampindsatsen* (J) pa det dertil indrettede stativ M4 ikke rore
(K) - fig. 5. trykkogerens lag.
Maksimum fyldning

o Fyld aldrig trykkogeren mere end 2/3 af grydens
hejde (maerke for maks. fyldning) (O) - fig. 6.

Visse madvarer:

e Trykkogeren ma kun fyldes halvt op med
madvarer, som svulmer op under tilberedningen,
sasom ris, terrede grentsager eller kogt frugt.

o I forbindelse med supper anbefaler vi hurtig
dekompression (se afsnittet "Hurtig
dekompression”).

Anvendelse af driftsventil (A)

Paszetning af driftsventil (A):

OBS. Ventilen ma kun handteres, nar trykkogeren er

kold og ikke under tilberedning.

e St ventilen (A) pd med ventilens piktogram @
ud for positionsmaerket (H).

e Tryk ventilen ned, 8 drej den hen til
piktogrammet & eller &,

Aftagning af driftsventil:

OBS. Ventilen ma kun handteres, nar trykkogeren er

kold og ikke under tilberedning.

« Tryk ventilen ned, og drej den, til piktogrammet @
flugter med positionsmaerket (H) som vist pa
tegningen.

e Tag ventilen af som vist.

Tilberedning af sarte grentsager eller madvarer:

eSaet ventilens piktogram £ ud for
positionsmaerket (H) - fig. 7.

Tilberedning af ked eller frosne varer:
e Sxet ventilens piktogram & ud for
positionsmeerket (H) - fig. 8.

*Dampindsatsen medfalger ikke til visse modeller



Udledning af damp:

 Drej ventilen (A) gradvis, og lad dampen og trykket
slippe ud lidt efter lidt, og slut med piktogrammet “ir
ud for maerket - fig. 9. Trykkogeren kan i stedet stilles
under den kolde vandhane (afsnit “"Hurtig
dekompression”).

Forste ibrugtagning

e Saet stativet til dampindsatsen (K) i bunden af
gryden, og stil dampindsatsen (J) ovenpa*.

e Fyld gryden 2/3 med vand (maerke for maks.
fyldning (0)).

o Luk trykkogeren.

e Saet piktogrammet@ ud for positionsmaerket (H)
- fig. 8.

e St trykkogeren over varmen, og indstil
varmekilden til maksimal effekt.

o Skru ned for varmen, sa snart dampen begynder
at slippe ud af ventilen, og st et stopur til 20 min.

o Sluk for varmekilden, nar de 20 minutter er gaet.

 Drej ventilen (A) gradvis, og lad dampen og trykket
slippe ud lidt efter lidt, og slut med piktogrammet

W ud for maerket - fig. 9.

o Ndr trykindikatoren (D) falder igen, er trykkogeren
ikke leengere under tryk.

o Abn trykkogeren - fig. 1 - 2.

o Skyl trykkogeren under vand, og ter den af.

Til at begynde med
er det normalt, at
trykindikatoren (D)
viser damp.
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Inden tilberedning

» Hver gang dampkogeren skal bruges, tages ventilen (A)
af (se afsnittet "Anvendelse af driftsventil”), og
dampudgangen (B) ses efter for tilstopning ved at
holde laget op mod lyset og kigge gennem hullet. Rens
eventuelt med en tandstikker - fig. 10.

« Kontrollér, at kuglen i sikkerhedsventilen (C) kan
bevaege sig, se omstdende tegning og afsnittet

"Rengering og vedligeholdelse”.
e Haeld ingredienser og vaeske i.
o Luk trykkogeren - fig. 3. Kontrollér, at den er lukket

rigtigt - fig. 4.

e St ventilens piktogram & eller & ud for
positionsmaerket (H) - fig. 7 eller 8.
o Szt trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til

maksimal effekt.

Trykindikatoren (D)
forhindrer, at
trykket i
trykkogeren stiger,
hvis den ikke er
ordentlig lukket.

Under tilberedning

oTil at begynde med er det normalt, at
trykindikatoren (D) viser damp.

e Sa snart driftsventilen (A) slipper damp ud konstant
og afgiver en uafbrudt flejtelyd, skrues ned for
varmekilden, men ventilen (A) skal stadig hvisle.

o Saet et stopur til den tid, som angives i opskriften.

o Ndr kogetiden er afsluttet, slukkes for varmekilden.

Efter afsluttet tilberedningstid

Trykaflastning af damp:
- Langsom dekompression:
o Drej ventilen (A) gradvis, og lad dampen og trykket  Hvis det sprgjter vold-
slippe ud lidt efter lidt, og slut med piktogrammet somt, nar dampen og
W ud for maerket - fig. 9. Nar trykindikatoren (D)  trykket lukkes ud,
falder igen, er trykkogeren ikke lengere under tryk.  gattes driftsventilen

Trykindikatoren (D)

forhindrer abning af (A)tilbage pa maerket

trykkogeren, hvis den stadig er under tryk. £ eller (33-fig. 7

eller 8. Derefter
lukkes dampen og
trykket langsomt ud,
sa udspregjtning und-
gds.
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- Hurtig dekompression:

o Trykkogeren kan stilles under den kolde vandhane
for at bringe trykket ned hurtigere, se omstdende
tegning. Nar trykindikatoren (D) falder igen, er
trykkogeren ikke laengere under tryk.

 Du kan nu dbne trykkogeren - fig. 1 og 2.

- Seerlige tilfaelde:

 Ved tilberedning af madvarer, som skummer (se
tilberedningstabellen), eller terrede grentsager
sdsom baelgfrugter ma fremgangsmaden for
dekompression ikke anvendes. Vent med at dbne
trykkogeren, til trykindikatoren (D) er faldet. Den
anbefalede kogetid skal maske saettes en smule
ned.

Vaer meget forsigtig,
og undga at ryste
trykkogeren, ndr du
flytter den, mens den
er under tryk.

Rengering og vedligeholdelse

Renggring af trykkoger

Felg anbefalingerne  for  rengering  og
vedligeholdelse hver gang, apparatet har veeret
brugt, for at sikre, at det fortsat kan fungere korrekt.

e Vask trykkogeren (gryde og lag) hver gang, den
har veeret brugt, med lunkent vand og
opvaskemiddel. Folg samme fremgangsmade for
dampindsatsen®.

e Der ma ikke anvendes klorvand eller klorholdige
renggringsmidler.

o Gryden ma ikke opvarmes, ndr den er tom.

Indvendig rengering af gryden:

e Vask den med en svamp og opvaskemiddel.

o Pletter indvendig i bunden af gryden har ingen
betydning for metallets kvalitet. Det er bare
kalkafsaetninger. De kan fjernes med en svamp
og lidt eddike.

Udvendig rengering af gryden:

» Vask den med en svamp og opvaskemiddel.

Rengering af laget:

e Vask laget under lidt lunkent vand med en
svamp og opvaskemiddel, og skyl det grundigt.

Vask altid
trykkogeren efter
brug.

Det brune skeer og
ridserne, som kan
fremkomme efter
laengere tids brug,
har ingen
betydning.

Kun selve
grydeunderdelen og
dampindsatsen ma
vaskes i
opvaskemaskine.

For at forlaenge din
trykkogers levetid
mest muligt ma
gryden ikke
opvarmes, nar den
er tom.

1 06 *Dampindsatsen medfalger ikke til visse modeller



Rengering af lagpakning:

o Efter hver brug skal pakningen (I) og dens leje
rengeres.

« Pakningen pasattes igen som vist - fig. 11 -
12.

Rengering af driftsventil (A):

e Tag driftsventilen af (A), se afsnittet
"Anvendelse af driftsventil".

o Vask driftsventilen (A) under vandhanen - fig.
13.

Rengering af dampudgang (B):

e Tag ventilen af (A).

o Se efter, at dampudgangen er rund, og at den
ikke er tilstoppet, ved at holde laget op mod lyset
og kigge gennem hullet. Se omstaende tegning.
Rens eventuelt med en tandstikker - fig. 10.

Rengering af sikkerhedsventil (C):

e Rengor den del af sikkerhedsventilen, som
sidder pd lagets inderside, ved at holde laget
under rindende vand.

o Kontrollér, at den fungerer korrekt, ved at trykke
forsigtigt pa kuglen. Den skal let kunne trykkes
ind. Se omstdende tegning.

Udskiftning af trykkogerens pakning:

 Skift trykkogerens pakning hvert ar, eller hvis
den er beskadiget.

» Anvend altid en original TEFAL pakning, som

Opbevaring af trykkogeren:
e Vend ladget om, og lzeg det pa gryden.

Sikkerhed

Det er meget
vigtigt at fa
trykkogeren
efterset af et

autoriseret TEFAL

servicevaerksted

efter 10 ars brug.

Brug aldrig skarpe
eller spidse gens-
tande til at rense

med.

Trykkogeren er udstyret med flere
sikkerhedsanordninger:
o Sikkerhed ved lukning:
- Hvis trykkogeren ikke er lukket ordentligt, kan
trykindikatoren (D) ikke stige, og derfor kan der
ikke oparbejdes tryk.
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o Sikkerhed ved dbning:

- Hvis trykkogeren er under tryk, kan knappen til
abning (E) ikke betjenes. Forseg aldrig at dbne
trykkogeren med tvang. Forsgg isaer aldrig at
andre noget ved trykindikatoren (D).

o To sikkerhedsanordninger mod overtryk:

- Forste sikkerhedsanordning: Sikkerhedsventilen
(C) lukker trykket ud, og dampen slipper ud
vandret pa lagets overside - fig.14.

- Anden sikkerhedsanordning: Pakningen (I) lader

dampen slippe ud lodret gennem et lille hul pa

lagets kant eller langs grydekanten - fig. 15. OBS.

Det kan fa et gasblus til at slukke.

Hvis en af sikkerhedsanordningerne mod overtryk

udlgses:

o Sluk for varmekilden.

o Lad trykkogeren kele helt af.

e Tag laget af.

« Kontrollér og rens driftsventilen (A) - fig.13,
dampudgangen (B) - fig.10, sikkerhedsventilen
(C) og pakningen (I). Se omstdende tegning.

Anbefalinger for brug

1 - Dampen er meget varm, ndr den slipper ud af
trykkogeren, pas pa ikke at blive skoldet. Brug
eventuelt grydelapper/handsker.

2 -Sa snart trykindikatoren stiger, kan
trykkogeren ikke laengere dbnes.

3 -Som alle andre apparater til madlavning skal
trykkogeren holdes under opsyn, hvis den
bruges, nar der er bern i naerheden.

4 -Brug begge grydehandtag til at flytte
trykkogeren.

5 -Lad ikke madvarer blive liggende i
trykkogeren.

6 -Brug aldrig klorvand eller klorholdige
rengeringsmidler, som kan forringe
grundmaterialets kvalitet

7 -Pakningen, laget og driftsventilen ma ikke
vaskes i opvaskemaskine eller laegges i blad.
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8 - Skift pakningen hvert ar, eller hvis den er

beskadiget.

9 -Trykkogeren ma kun renggres, nar den er

afkelet og tom.

10 - Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset
af et autoriseret TEFAL servicevaerksted efter

10 ars brug.
Garanti

e Ved brug i overensstemmelse med anbefalingerne i
brugsanvisningen er gryden til din nye TEFAL trykkoger
daekket af 10 ars garanti mod:

- Fejl i forbindelse med grydens metalstruktur.
- Tidlig forringelse af grundmaterialet.

e Hvad angdr de andre dele, dakker garantien
reservedele og arbejdstid i 1 ar (undtagen i tilfaelde
af specifik lovgivning i dit land) mod fabrikationsfejl
eller -mangler.

e For at gere denne garanti geaeldende skal der
fremvises kassebon eller kobsfaktura med
kebsdatoen.

Garantien daekker ikke:

o @delzeggelser som folge af manglende overholdelse af
vigtige sikkerhedsanvisninger eller skedeslas brug,
herunder:

- Slag, fald, anvendelse i ovn, o.l.
- Vask af laget i opvaskemaskine.

e Det er kun autoriserede TEFAL servicevaerksteder, som
er bemyndiget til at yde service i forbindelse med denne
garanti.

e Ring til vores kundeservices telefonnummer for at fa
adressen pd det naermeste autoriserede TEFAL
serviceveerksted. (Se vedlagte garantibevis).

*Dampindsatsen medfalger ikke til visse modeller
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Lovbestemt maerkning

Mzaerkning Placering
Producentens identifikation samt handels-|Grydens handtag og lagets
maerke handtag
Produktionsar og serienummer Pa gryden

Modelnummer

Maksimalt sikkerhedstryk (PS) P& laget
Hojeste driftstryk (PF)
Kapacitet Grydens bund

e Taenk pa miljget!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes
eller genbruges.
2 Aflevér det pa et indsamlingssted, som sikrer den videre

e behandling.
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TEFAL svarer pa dine spgrgsmal

Problemer

Anbefalinger

Hvis trykkogeren
er opvarmet under
tryk uden vaeske i:

Fa trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL service-
vaerksted.

Hvis trykindikato-
ren ikke er steget
og der ikke slipper
damp ud af venti-
len under tilbered-
ningen:

Det er normalt i de forste minutter.

Hvis det forsaetter, kontrolleres:

- at varmekilden er staerk nok, ellers skal den szettes op
- at der er tilstraekkelig med vaeske i gryden

- at driftsventilen stdr pa et af piktogrammerne
eller (33 - fig. 7 eller 8.

- at trykkogeren er korrekt lukket

- at pakningens eller grydens kant ikke er beskadiget.

e
=

Hvis trykindikato-
ren er steget og
der ikke slipper
damp ud af venti-
len under tilbered-
ningen:

Det er normalt i de forste minutter.

Hvis det forsaetter, stilles trykkogeren under den kolde
vandhane, se afsnittet "Hurtig dekompression og Saer-
lige tilfaelde”, og dbnes sa.

Rens driftsventilen og dampudgangen, og kontrollér,
at kuglen i sikkerhedsventilen let kan trykkes ind.

Hvis der siver
damp ud rundt
langs laget,
kontrolleres:

- at laget er korrekt lukket

- at pakningen sidder rigtigt i laget

- at pakningen er i god stand, ellers skal den skiftes

- at laget, pakningen og dens leje i laget, sikkerheds-
ventilen og driftsventilen er rene

- at grydens kant er i god stand.

Hvis du ikke kan
dbne laget:

Kontrollér, at trykindikatoren er i laveste position.
Ellers bringes trykket ned, eventuelt afkeles trykkogeren
under den kolde vandhane, se afsnittet "Hurtig dekom-
pression og Seerlige tilfzelde”.

Hvis madvarerne
ikke er kogt. eller
hvis de er braendt
pa, kontrolleres:

- tilberedningstiden

- varmekildens effekt

- at driftsventilen star i den rigtige position
- vandmaengden.

Hvis madvarerne
er breendt pai
gryden:

Seet gryden i bled et stykke tid, inden den vaskes.
Brug aldrig klorvand eller klorholdige renggringsmidler.
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Kad og fisk

FRISK DYBFROST
Ventilens Ventilens

position (Z3 position (33
Havtaske (fileter 0,6 kg) (skummer) 4 min 6 min
Kylling (hel 1,2 kg) 20 min 45 min
Laks (4 beffer 0,6 kg) (skummen) 6 min 8 min
Lam (lammekelle 1,3 kg) 25 min 35 min
Okseked (steg 1 kg) 10 min 28 min
Svineked (steg 1 kg) 25 min 45 min
Tunfisk (4 beffer 0,6 kg) (skummer) 7 min 9 min
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Grontsager

FRISK DYBFROST
Tilberedning Ventilens Ventilens
position 5 | position (Z5
Arter, gule (torrede grontsager) - neddyppet 14 min
- damp** 18 min
Artiskokker
- neddyppet*™* 15 min
Asparges - neddyppet 5min
Blomkal - neddyppet 3 min 4 min
Bonner, halvterrede - neddyppet 20 min
Broccoli -damp 3 min 3 min
snittet | - damp 1 min 5 min
Champignon
hele - neddyppet 11/2 min
Graeskar (mos) (skummer) - neddyppet 8 min
Gronaerter -damp 11/2 min 4 min
snittet | - damp 6 min
Grenkal
blade | -damp 7 min
Grenne bgnner -damp 8 min 9 min
Guleredder (skummer) iskiver | - damp 7 min 5 min
Hvedekorn (terrede grentsager) - neddyppet 15 min
Julesalat -damp 12 min
- damp 12 min
Kartofler i kvarte
- neddyppet 6 min
Linser, grenne (terrede grentsager) - neddyppet 10 min
-damp 7 min
Majroer
- neddyppet 6 min
Porrer i skiver -damp 21/2 min
Ris (terrede grentsager) - neddyppet 7 min
Redbeder - damp 20 - 30 min
Rosenkal -damp 7 min 5 min neddyppet
- damp 6 min
Selleri
- neddyppet 10 min
- damp 5min 8 min
Spinat
- neddyppet 3 min
- damp 6 1/2 min 9 min
Squash
- neddyppet 2 min

** I dampindsatsen
I van

*Dampindsatsen medfalger ikke til visse modeller
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VIKTIGE FORHOLDSREGLER

Av sikkerhetsgrunner er dette apparatet i samsvar med gjeldende standarder og forskrifter:

- Direktiv om trykkpakjent utstyr

- Materialer i kontakt med naeringsmidler

- Miljg

o Dette produktet er beregnet pd bruk i hjemmet.

o Ta deg tid til  lese alle instruksjonene, og benytt deg av Brukerveiledningen.

« Som med alle andre kokeapparater, skal dette apparatet brukes under ngye overvaking,
spesielt dersom du bruker trykkokeren i naerheten av barn.

o Trykkokeren ma aldri settes inn i en varm ovn.

o Vaer ytterst forsiktig ndr du flytter rundt pa trykkokeren dersom denne er under trykk. Ror
ikke varme deler av apparatet. Bruk handtakene og knappene. Om nedvendig, bruk
grytelapper.

« Kontroller regelmessig at handtakene til trykkokeren er korrekt festet. Skru dem fast om
nedvendig.

o Trykkokeren skal ikke brukes til andre formal enn det den er beregnet pa.

o Trykkokeren fungerer under trykk. Ved uriktig bruk kan man risikere skader som skyldes at
man blir skaldet. Pdse at trykkokeren er forsvarlig lukket for du tar den i bruk. Se avsnittet
"Lukke".

o Man ma aldri bruke kraft il @ apne trykkokeren. Pdse at trykket inne i trykkokeren har falt.
Se avsnittet "Sikkerhet".

o Trykkokeren ma aldri brukes uten veeske da det kan fore til alvorlige skader. Pase at det
alltid er tilstrekkelig med vaeske under tilberedningen.

o Bruk kompatible varmekilder, i overensstemmelse med bruksinstruksjonene.

* Man mdé aldri tilberede retter basert pa melk i trykkokeren.

 Ha ikke grovt salt i trykkokeren. Tilsett salt helt pa slutten.

o Trykkokeren ma aldri fylles opp over 2/3 (maks merke for fylling).

« For matvarer som utvider seg under koking, som ris, terkede grennsaker eller kompott,
skal ikke trykkokeren fylles mer enn halvt. For visse typer supper som inneholder gresskar,
squash, la trykkokeren kjole seg ned noen minutter for du skyller den under kaldt vann.
Dersom 3- og 4 liters-modellene brukes med tykke ingredienser eller ingredienser som
utvider seg under koking, ma ikke trykkokeren fylles over 1/3. Nar kokingen er slutt, vent
i 5 minutter, og skyll deretter med kaldt vann.

o Etter a ha tilberedt kjott med et ytre hudlag (som for eksempel oksetunge), som risikerer
a svelle pa grunn av trykket, ma man ikke stikke gaffel i kjottet sa lenge yttersiden ser
oppblast ut. Du risikerer @ bli skaldet. Stikk kjttet med en gaffel for tilberedelse.

o Ved tilberedning av matvarer som avgir skum (som splitterter, rabarbra), skal man riste
lett pa trykkokeren fer dpning for & unngd at matvarene spruter ut.

« Hver gang fer du bruker trykkokeren, kontroller at ikke ventilene er tette. Se avsnittet "For
koking."

* Man ma aldri bruke trykkokeren til & steke med olje under trykk.

« Foreta ingen inngrep pa sikkerhetssystemene ut over det som anbefales for rengjering
og vedlikehold.

 Bruk kun TEFAL-originaldeler som svarer til din modell. Det er spesielt viktig at kjelen og
lokket er av merket TEFAL.

« Husk at alkoholdamp kan ta fyr. Kok opp i ca. 2 minutter far du setter pa lokket. Folg ekstra
godt med pa apparatet dersom du tilbereder oppskrifter med alkohol.

o Bruk ikke trykkokeren til & lagre syrlige eller salte ingredienser, hverken for eller etter koking.
Det kan skade kjelen.

OPPBEVAR DISSE INSTRUKSJONENE
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Beskrivende skjema

A.  Kokeventil H.  Merke for plassering av ventilen
B. Kanal for evakueringavdamp I.  Pakning

C.  Sikkerhetsventil ). Dampkurv*

D.  Trykkindikator K.  Stativ*

E.  Apningsknapp L. Langt kjelehandtak

F.  Lokkhandtak M. Kjele

G(a). Merke for plassering av lokk N. Kort kjelehandtak

G(b). Merke for plassering av lokketi O.  Merke for maks fylling

forhold til kjelen

Spesifikasjoner
Diameter i bunnen av trykkokeren - referanser

Kapasitet @ Kjele @ Bunn RUSThI!IIgId#I STAL

4L 22 cm 19cm P25342

6L 22cm 19¢cm P25307
Sett 4L + 6L 22.cm 19cm P25443

7L 22.cm 19¢cm P25308

8L 22cm 19¢cm P25344

Norminformasjon:
@vre driftstrykk: 80 kPa
Maks sikkerhetstrykk: 170 kPa

Kompatible varmekilder

6AsS ELEKTRISK KERAMISK PLATE INDUKSJON  ELEKTRISK
PLATE H SPIRAL
HBY EFFEKT

e Denne trykkokeren kan brukes pa alle typer
koketopper.

e P4 elektrisk koketopp eller induksjon skal man
benytte en kokeplate med en diameter som er
mindre eller som tilsvarer diameteren for
trykkokerens bunn.

e P4 keramisk plate eller halogenplate, pése at
bunnen pa trykkokeren er ren og torr.

*Visse modeller har ikke dampkurv
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e P4 gass ma ikke flammen befinne seg utenfor
diameteren for bunnen pa trykkokeren.

¢ Og uansett typen koketopp skal man pdse at
trykkokeren alltid er riktig sentrert.

TEFAL-tilbehor

e Folgende tilbeher finnes tilgjengelig:

Tilbehor Referansenummer
Pakning til lokket X9010101
Dampkurv* 792185
Stativ* 792691

» Ved skifte av andre deler, eller for reparasjoner, kontakt
TEFALs godkjente servicesenter.
e Bruk kun TEFAL-originaldeler som svarer til din modell.

Bruke apparatet

Apne

e Bruk tommelen til a trekke i apningsknappen (E),
og hold den trukket tilbake - fig 1.

e Mens du med en hand holder i det lange
kjelehandtaket (L), bruk den andre handen til a
dreie det lange lokkhandtaket (F) mot klokken, helt
til lokket &pnes - fig. 2.

o Loft deretter opp lokket.

Lukke

Det er normalt at
lokket beveger seg
litt i forhold til kje-
len nar apparatet er
lukket, men ikke i
bruk. Dette opphe-
rer med en gang det
opprettes trykk.

Minimal fylling

e Plasser lokket flatt pa kjelen. Pase at det er riktig
plassert i forhold til merkene pa lokket G(a) og
G(b).

o Drei lokket med klokken til endestopp - fig. 3 til
du herer et klikk fra knappen fig. 4.

Dersom du ikke greier a dreie pa lokket, sjekk at

apningsknappen (E) er forsvarlig skjevet tilbake.

e Det skal alltid fylles pd en minimal mengde vaske
som tilsvarer 25 cl / 250 ml (tilsvarende to glass).
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For dampkoking*:

o Vaeskemengden skal vaere pa minst 75 cl / 750 ml
(6 glass).

o Plasser kurven® (J) pa stativet” (K) som er beregnet
pa det - fig. 5.

Matvarene som
legges i
dampkurven® ma
ikke komme i
bergring med
trykkokerens lokk.

Maksimal fylling

o Trykkokeren ma aldri fylles over 2/3 av kjelens
hgyde (maksimumsmerke) (O) - fig. 6.

For visse typer matvarer:

e For matvarer som utvider seg under koking, som
ris, torkede grennsaker eller kompott, skal ikke
trykkokeren fylles mer enn halvt.

 For supper anbefales det a slippe trykket ut raskt
(se avsnittet "Rask dekomprimering”).

Bruk av funksjonsventilen (A)

Slik rengjor du funksjonsventilen (A):

Disse operasjonene skal kun gjgres ndr trykkokeren er

kald og ikke i bruk.

o Plasser funksjonsventilen (A) slik at symbolet @
befinner seg overfor posisjonsmerket (H).

o Trykk pa ventilen, og drei den til symbolet £ eller

@&

Slik fjerner du funksjonsventilen:

Disse operasjonene skal kun gjgres nar trykkokeren

er kald og ikke i bruk.

o Trykk pa ventilen og drei den slik at symbolet @
kommer pa linje med posisjonsmerket (H) som vist
pd tegningen.

e Fjern ventilen som vist pa tegningen.

Tilbereding av grennsaker eller skjgre matvarer:

e Plasser  symbolet = pa ventilen overfor
posisjonsmerket (H) - fig. 7.

Tilbereding av kjott eller frosne matvarer:

e Plasser symbolet &  pa ventilen overfor
posisjonsmerket (H) - fig. 8.

*Visse modeller har ikke dampkurv
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Slik slipper du ut dampen:

o Drei forsiktig pa ventilen. (A). Du velger hastighet for
dekomprimering og avslutter ndr ventilen er overfor
symbolmerket € - fig. 9. Du kan ogsa la det renne

kaldt vann over

dekomprimering»).

trykkokeren  (avsnitt «Rask

Forste gangs bruk

Det er normalt at
det forekommer
damp ved
trykkindikatoren (D)
nar trykkokeren
starter sin funksjon.

118

o Plasser stativet til kurven (K) i bunnen av kjelen, og
plasser kurven (J) pa stativet®.

e Fyll vann opp til maks 2/3 av kjelens hgyde (maks
pafyllingsmerke (0)).

o Lukk igjen trykkokeren.

e Plasser symbolet & overfor posisjonsmerket (H)
- fig. 8.

o Plasser trykkokeren pd en koketopp, og innstill den
pa maksimal effekt.

e Nar dampen begynner a slippe ut av ventilen,
reduser varmekilden, og la trykkokeren virke i 20
min.

o Skru av varmen etter 20 minutter.

 Drei progressivt pa ventilen (A). Pa den maten
velger du dekomprimeringshastighet. Det
avsluttes pa endestopp overfor symbolet & - fig.
9.

o Nar trykkindikatoren (D) gdr ned, er det ikke lenger
trykk i trykkokeren.

o Apne trykkokeren - fig. 1 - 2.

o Skyll trykkokeren i vann og terk den.

*Visse modeller har ikke dampkurv



For bruk

« Hver gang fer bruk av trykkokeren, fjern ventilen (A) (se
avsnittet “Bruk av funksjonsventilen”), og sjekk visuelt
at ikke dampkanalen (B) er tilstoppet. Om nedvendig
kan den rengjeres med en tannpirker - fig. 10.

o Sjekk at kulen i sikkerhetsventilen (C) er bevegelig, se
tegningen og avsnittet “Rengjering og vedlikehold”.

e Ha i ingrediensene og vaesken.

« Lukk igjen trykkokeren - fig. 3, og pése at den er
forsvarlig lukket - fig. 4.

e Plasser symbolet = eller & pa ventilen overfor
posisjonsmerket H - fig. 7 eller 8.

e Plasser trykkokeren pa en koketopp, og innstill den p&
maksimal effekt.

Under bruk

Trykkindikatoren
(D) vil hindre
trykkokeren i @
settes under trykk
dersom denne ikke
er korrekt lukket.

e Det er normalt at det forekommer damp ved
trykkindikatoren (D) ndr trykkokeren starter sin
funksjon.

e Nar funksjonsventilen (A) slipper ut damp
kontinuerlig og avgir en regelmessig bldselyd (pssst),
ma du redusere varmen slik at ventilen (A) fortsetter

a avgi denne lyden jevnt og regelmessig.
o Folg koketiden som oppgis i oppskriften.
* Med en gang koketiden er over, skru av varmen.

Nar kokingen er over

For a slippe ut dampen:

- Sakte dekomprimering:

e Drei progressivt pa ventilen (A). P& den maten
velger du dekomprimerin%%hastighet. Det
avsluttes overfor symbolet < - fig. 9. Nar
trykkindikatoren (D) gar ned, er det ikke lenger
trykk i trykkokeren.

Trykkindikatoren (D) vil ikke gjore det mulig a
apne trykkokeren dersom denne fortsatt er under
trykk.

Dersom du ved eva-
luering av damp,
konstaterer et unor-
malt utslipp, sett
funksjonsventilen (A)
pa merket £ eller
-fig. 7

eller 8 - og foreta de-
retter en sakte de-
komprimering, helt til
det ikke lenger fore-
kommer noe utslipp.
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- Rask dekomprimering:

e Du kan plassere trykkokeren under rennende, kaldt
vann for rask dekomprimering. Se skjemaet. Nar
trykkindikatoren (D) gdr ned, er det ikke lenger trykk
i trykkokeren.

« Du kan na dpne trykkokeren - fig. 1 - 2.

- Spesielt tilfelle:

e Ved tilberedning av emulgerende matvarer (jf.
koketabell) eller torkede grennsaker ma du ikke
dekomprimere, men vente til trykkindikatoren gar
ned for du dpner trykkokeren. Du kan redusere den
oppgitte koketiden litt.

Rengjoering og vedlikehold

Rengjoring av trykkokeren

Veer ytterst forsiktig
nar du flytter rundt
pa trykkokeren der-
som denne er under
trykk. Ikke rist pa den.

For at trykkokeren skal fungere riktig, er det viktig
a overholde disse anbefalinger ndr det gjelder
rengjering og vedlikehold.

o Vask trykkokeren (kjele og lokk) hver gang den
har veert i bruk med lunkent vann tilsatt
oppvaskmiddel. Vask kurven® p4 samme mate.

e Bruk ikke Klorin eller klorholdige produkter.

e Kjelen ma ikke varmes kraftig opp ndr den er
tom.

Slik rengjor du innsiden av kjelen:

e Vask med en svamp og oppvaskmiddel.

o Det kan oppsta flekker i bunnen av trykkokeren,
men dette har ingen betydning for metallets
kvalitet. Det dreier seg om kalkstein. Kalksteinen
fjerner du med en svamp eller en klut og litt
husholdningseddik.

Slik rengjer du utsiden av kjelen:
e Vask med en svamp og oppvaskmiddel.
Slik rengjor du lokket:

e Lokket vaskes i lunkent vann med en svamp og
litt oppvaskmiddel. Skyll godt.

Trykkokeren skal
vaskes etter hver
bruk.

Over tid kan det
oppsta brune
flekker og riper.
Dette har ingen
betydning for
effektiviteten.

Kun kjelen og
kurven kan vaskes i
oppvaskmaskin.

For at du skal kunne
bevare trykkokerens
kvaliteter sa lenge
som mulig, ma ikke
kjelen varmes opp
nar den er tom.
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Slik rengjor du pakningen i lokket:

e Hver gang etter at trykkokeren har vaert brukt,
rengjer pakningen (I) og rillen den plasseres i.

« For plassering av pakningen, se fig. 11 - 12.

Slik rengjer du funksjonsventilen:

e Fjern funksjonsventilen (A), se avsnittet “Bruk av
funksjonsventilen”.

« Funksjonsventilen (A) rengjores under rennende

vann - fig. 13.

Slik rengjer du kanalen for evakuering av damp (B):

e Fjern ventilen (A).

 Kontroller visuelt mot lyset at kanalen for utslipp
av damp ikke er tilstoppet og at den har en rund
form. Se tegningen. Om nedvendig kan den
rengjeres med en tannpirker - fig. 10.

Slik rengjor du sikkerhetsventilen (C):

 Rengjor den delen av sikkerhetsventilen som er
pd innsiden av lokket, ved @ holde den under
vann.

e Sjekk at den fungerer korrekt ved a trykke lett
pa kulen som da skal skyves inn uten problemer.
Se tegningen.

Slik skifter du pakningen pa trykkokeren:

» Pakningen skal skiftes ut hvert ar, eller dersom
det foreligger kuttskader.

e Bruk alltid en original TEFAL-pakning som svarer
til modellen.

Slik oppbevarer du trykkokeren:
e Snu lokket rundt og plasser det over kjelen.

Sikkerhet

Etter 10 ars bruk er

det viktig a fa
trykkokeren
kontrollert i et
godkjent TEFAL-
servicesenter.

Bruk aldri skarpe

gjenstander for a
foreta denne ope-

rasjonen.

Din  trykkoker er utstyrt ~med flere
sikkerhetssystemer:

o Sikkerhet ved lukking:

- Dersom trykkokeren ikke er korrekt lukket, vil
trykkindikatoren (D) ikke komme ut, og det betyr
at det ikke dannes trykk i trykkokeren.

e Sikkerhet ved apning:

- Dersom det er trykk i trykkokeren, er det umulig

& aktivere dpningsknappen (E). Man ma aldri
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bruke kraft til & apne trykkokeren. Prov ikke &
trykke pa trykkindikatoren (D).

o To sikkerhetssystem mot overtrykk:

-Det forste systemet: Sikkerhetsventilen (C)
frigjer trykket, og dampen slippes ut horisontalt
over lokket - fig.14.

-Det andre systemet: Pakningen (I) slipper
dampen ut vertikalt gjennom hullet pa kanten
av lokket, eller langs kjelen - fig. 15. Veer
oppmerksom pa at dette kan slukke flammen
dersom du bruker gass.

Dersom et av overtrykksystemene aktiveres:

e Skru av varmen.

o La trykkokeren bli helt kald.

o Apne opp lokket.

« Sjekk og rengjer funksjonsventilen (A) - fig.13,
kanalen for utslipp av damp (B) - fig.10,
sikkerhetsventilen (C) og pakningen (I). Se
tegningen.

Rad for bruk

1 -Dampen som kommer ut av trykkokeren er
veldig varm. Vaer forsiktig sa du ikke brenner
deg. Om n@dvendig, bruk grytelapper.

2 - Med en gang trykkindikatoren har steget opp,
kan ikke lenger trykkokeren apnes.

3 - Som med alle andre kokeapparater, skal dette
apparatet brukes under ngye overvaking
dersom du bruker trykkokeren i naerheten av
barn.

4 -For a flytte pa trykkokeren skal man alltid
gripe tak i de to handtakene pa kjelen.

5 - Laaldri mat bli liggende i trykkokeren.

6 - Bruk aldri Klorin eller klorholdige produkter til
rengjoring da det kan ga ut over kvaliteten pa
det rustfrie stalet.

7 - Plasser ikke folgende i oppvaskmaskinen, og
ikke la det bli liggende i vann: pakning, lokk og
funksjonsventilen.

8 - Pakningen skal skiftes ut hvert ar, eller dersom
det foreligger kuttskader.
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9 - Trykkokeren skal alltid rengjores nar den er
kald og tom.

10 - Etter 10 ars bruk er det viktig a fa trykkokeren
kontrollert i et godkjent TEFAL-servicesenter.

Garanti

eVed bruk som er i overensstemmelse med
bruksanvisningen, har kjelen til din nye TEFAL-trykkoker
10 ars garanti mot:

- Skader pa kjelens metallstruktur.
- Enhver for tidlig degradering av det opprinnelige
metall.

e Andre deler av trykkokeren har 1 ars garanti (med
mindre lovgivningen i ditt land sier noe annet) mot skader
og fabrikasjonsfeil.

» Denne kontraktmessige garantien gjores gyldig ved
fremleggelse av kassalapp eller kvittering der
kjepsdatoen er paskrevet.

Garantien dekker ikke:
o Degraderinger som skyldes at viktige forholdsregler ikke
har blitt overholdt, eller skjedeslgs bruk, som for eksempel:
- stet, fall, bruk i ovn osv.
-lokk eller funksjonsventil som har blitt lagt i
oppvaskmaskin.
e Kun godkjente TEFAL-servicesentre har tillatelse til &
anvende denne garantien for ditt produkt.
e Vennligst ring det gratis telefonnummeret for a fa
adressen til naermeste godkjente TEFAL-servicesenter. (Se
vedlagte garantidokument).

*Visse modeller har ikke dampkurv 1 23



Lovpliktig merking

Merking Hvor
Identifikasjon av fabrikanten eller handels-|Handtak pa kjelen og hand-
merke tak pa lokket
Ar og batch for fabrikasjon. Pa kjelen
Modellreferanse
Maks sikkerhetstrykk (PS) Pa lokket
@vre driftstrykk (PF)
Kapasitet I bunnen av kjelen

e Tenk gront!

® Maskinen inneholder mange materialer som kan gjenvinnes
eller resirkuleres.
2 Lever den til en miljgstasjon nar den ikke skal brukes mer.
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TEFAL svarer pa dine spgrsmal

Problemer

Anbefalinger

Dersom trykkoke-
ren har blitt var-
met opp under
trykk uten vaeske:

Fa trykkokeren sjekket i et TEFAL-servicesenter.

Dersom trykkindi-
katoren ikke har
kommet opp, og
ingen damp kom-
mer ut av ventilen
under koking:

Dette er normalt i de ferste minuttene trykkokeren er i

funksjon.

Dersom fenomenet forsetter, sjekk folgende:

- At varmekilden er tilstrekkelig kraftig. Er den ikke det,
ma den okes.

- At det er tilstrekkelig med vaeske i kjelen.

- At funksjonsventilen er plassert pd et av symbolene
ZFeller (3 - fig. 7 eller 8.

- At trykkokeren er lukket.

- At pakningen eller kanten rundt kjelen ikke er skadet.

Dersom trykkindi-
katoren har kom-
met opp, og ingen
damp kommer ut
av ventilen under
koking:

Dette er normalt i de forste minuttene trykkokeren er i
funksjon.

Dersom fenomenet vedvarer, plasser apparatet under
rennende kaldt vann, se avsnittene «Rask dekomprime-
ring» og «Spesielt tilfelle», og apne den.

Rengjor funksjonsventilen og dampkanalen, og sjekk
at sikkerhetsventilens kule kan trykkes ned uten proble-
mer.

Dersom det slipper
damp ut rundt
lokket, sjekk
folgende:

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, rillen i lokket, sikkerhetsventilen
og funksjonsventilen er rene.

At kanten pa kjelen er i god stand.

Dersom du ikke
greier @ apne
lokket:

Sjekk at trykkindikatoren er i nedre posisjon.

Hvis ikke, foreta en dekomprimering, avkjel trykkokeren
med rennende, kaldt vann, se avsnittene «Rask dekom-
primering» og «Spesielt tilfellex.
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Problemer Anbefalinger

Dersom matvarene ikke | Koketiden.

har blitt kokt, eller de  |Effekten pa varmekilden.

har blitt brent, sjekk At funksjonsventilen er riktig plassert.
folgende: At det er tilstrekkelig med vaeske i kjelen.

Dersom mat har blitt  |La det sté vann i trykkokeren en viss tid for du vas-
brent i trykkokeren: ker den.
Bruk aldri Klorin eller klorholdige produkter.

Kjott og fisk
FERSKE FROSNE
Ventilens Ventilens
posisjon (Z3 | posisjon (Z3
Breiflabb (fileter pd 0,6 kg) (emulgerende matvarer) 4 min 6 min
Kylling (hel pa 1,2 kg) 20 min 45 min
Laks (4 skiver pa 0,6 kg) (emulgerende matvarer) 6 min 8 min
Lam (stek pa 1,3 kg) 25 min 35 min
Okse (stek pa 1 kg) 10 min 28 min
Svin (stek pé 1 kg) 25 min 45 min
Tunfisk (4 skiver pa 0,6 kg) (emulgerende matvarer) 7 min 9 min
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Gronnsaker

FERSKE FROSNE
. Ventilens Ventilens
Koking posisjon posisjon
= (&)
- damp™* 18 min
Artisjokker d - -
-legges ned i vann™** 15 min
Asparges -legges ned i vann 5 min
Aspargesbenner - damp 8 min 9 min
Blomkal -legges ned i vann 3 min 4 min
Brokkoli -damp 3 min 3 min
Endiv - damp 12 min
Erter -damp 1,5 min 4 min
Gresskar (puré) R i i
(emulgerende vare) legges ned i vann 8 min
(C;;e:ﬂ;e linser -legges ned i vann 10 min
i tynne skiver -damp 6 min
Gronnkal N
m:ge(ivplukkede - damp 7 min
Gule erter (torre) -legges ned i vann 14 min
Gulrgtter (emulge- Skiver - damp 7 min 5 min
rende matvarer)
Halvterre benner - legges ned i vann 20 min
Hvete (torrvare) - legges ned i vann 15 min
- damp 7 min
Neper n -
- legges ned i vann 6 min
- - damp 12 min
Poteter, i biter
-legges ned i vann 6 min
Purre i skiver -damp 2,5 min
Ris (terrvare) -legges ned i vann 7 min
Rodbeter - damp 20-30 min
. . 5 min - legges
Rosenkal -damp 7 min ned i vann
X -damp 6 min
Selleri - -
-legges ned i vann 10 min
i tynne skiver -damp 1 min 5 min
Sopp - -
hele -legges ned i vann 1,5 min
. -damp 5 min 8 min
Spinat - -
-legges ned i vann 3 min
- damp 6,5 min 9 min
Squash - -
-legges ned i vann 2 min

*Visse modeller har ikke dampkurv

**Legges i dampkurven*
** Legges i vannet
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Por su propia sequridad, este aparato cumple todas las normas y reglamentos aplicables:

- Directiva de equipos a presion

- Materiales en contacto con alimentos.

- Medio ambiente

o Este aparato esta disefiado para uso doméstico.

» Tomese el tiempo de leer todas las instrucciones y consulte siempre la Guia del usuario.

» Como para cualquier aparato de coccién, mantenga una estrecha vigilancia, especialmente si
utiliza la olla a presion cerca de nifios.

« No introduzca la olla a presion en un horno caliente.

o Cuando la olla esté sometida a presion, muévala con la maxima precaucion. No toque las
superficies calientes. Utilice las asas y los botones. Utilice eventualmente guantes.

« Verifique regularmente que las asas de la olla estan bien fijadas. Reviselas si fuese necesario.

o No utilice la olla a presion con un fin diferente de aquel para el que esta destinada.

o Su olla cuece a presion. Un uso inadecuado podria producirle heridas por escaldamiento.
Asegrese de que la olla a presion se encuentra convenientemente cerrada antes de ponerla
en funcionamiento. Véase el apartado “Cierre”.

» Nunca abra la olla a presion a la fuerza. Asegurese de que la presion interior ha descendido.
Véase el apartado “Seguridad”.

» Nunca utilice la olla a presién sin liquido, ya que la estropearia seriamente. Asegiirese de que
siempre hay suficiente liquido durante la coccion.

o Utilice fuentes de calor compatibles, de acuerdo con las instrucciones de uso.

» Nunca prepare recetas a base de leche en la olla a presion.

« No utilice sal gorda dentro de la olla a presion, afada sal fina al final de la coccion.

 No llene la olla a presién por encima de los 2/3 de su capacidad (marca méxima de llenado).

o Para los alimentos que se dilatan durante la coccién, como por ejemplo, el arroz, las verduras
deshidratadas o las compotas, no llene la olla a presion por encima de la mitad su capacidad.
Para determinadas sopas a base de calabaza, calabacin, etc., deje enfriar la olla a presion
durante varios minutos y después pongala bajo agua fria para enfriarla. En el caso de los
modelos 3 y 4L, para los alimentos pastosos o que se dilatan durante la coccién, llene la olla
hasta un méximo de 1/3. Al finalizar la coccion, espere 5 minutos antes de descomprimir bajo
el agua.

o Después de cocinar carnes que tengan piel superficial, tales como lengua de ternera, susceptible
de hincharse por los efectos de la presion, no pinche la carne cuando la piel parezca estar
hinchada. Podria sufrir quemaduras. Pinche la carne antes de la coccion.

« En el caso de alimentos pastosos, como por ejemplo guisantes secos, ruibarbo, etc., debe sacudir
ligeramente la olla a presion antes de abrirla para que estos alimentos no salpiquen hacia
fuera.

 Asegurese de que las valvulas de seguridad no estan obstruidas siempre que vaya a usar el
aparato. Véase el apartado "Antes de la coccion”.

 No utilice la olla a presién para freir a presion con aceite.

« No manipule los sistemas de seguridad mds alla de las recomendaciones de limpieza y de
mantenimiento.

o Utilice inicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo. Utilice, en particular,
una olla y una tapa TEFAL.

o Los vapores de 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.

 No utilice la olla a presién para almacenar alimentos dcidos o salados antes y después de la
coccion, ya que la olla podria degradarse.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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Esquema descriptivo

Valvula de funcionamiento
Valvula de seguridad

Boton de apertura
Mango de la Tapa

mmoNw>

G(a) Marca de posicionamiento de

la tapa

G(b). Marca de posicionamiento de

la tapa respecto a la olla

Indicador de presencia de presion

H.

Conducto de evacuacion del vapor

ozZzrRx=r

Marca de posicionamiento de
la valvula de funcionamiento
Junta de tapa

Cestillo para vapor*

Tripode*

Mango largo de olla

Olla

Mango corto de olla

Marca maxima de llenado

Caracteristicas
Diametro del fondo de la olla a presion - referencias
Capacidad @ Olla @ Fondo AcergAi?\(qj)iliz able

4L 22.cm 19cm P25342
6L 22.cm 19cm P25307
Set4L +6L 22cm 19¢cm P25443
7L 22.cm 19cm P25308
8L 22cm 19cm P25344

Informacion normativa:
Presion superior de funcionamiento: 80 kPa
Presion maxima de seguridad: 170 kPa

Fuentes de calor compatibles

ELECTRICIDAD
ESPIRAL

PLACA
ELECTRICA

VITROCERAMICA  INDUCCION
HALOGEND
RADIANTE

e Esta olla a presién es compatible con todas las

fuentes de calor.

e En una cocina eléctrica o de induccion, compruebe
que el tamano de la placa calefactora no supere el
tamano de la base de la olla a presion.

e En una cocina cer@mica o halégena, compruebe
que la base de la olla a presion siempre esta limpia

y seca.

*Cestillo no incluido en algunos modelos
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e En una cocina de gas, la llama no debe superar
el diametro de la base de la olla a presion.

e En todos los casos, asegirese de que la olla a
presion estd bien centrada en el fogon.

Accesorios TEFAL
e Esta disponible el accesorio siguiente para la olla a
presion:
Accesorio Nuamero de referencia
Junta de tapa X9010101
Cestillo para vapor* 792185
Tripode* 792691

e Para la sustitucion de otras piezas o efectuar
reparaciones, pédngase en contacto con un centro de
servicio oficial TEFAL.

e Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL
correspondientes a su modelo.

Utilizacion
Apertura

o Tire con el pulgar del boton de apertura (E) y manténgalo
retraido - fig. 1.

e Sujetando con la mano el mango largo de la olla (L), gire
con la otra mano el mango largo de la tapa (F) en el sentido
contrario a las agujas del reloj, hasta la abertura - fig. 2.

e Luego levante la tapa.

Cierre
Cuando el producto e Ponga la tapa en plano sobre la olla alineando
estd cerrado y no las marcas de posicionamiento de la tapa G(a)
estd en funciona- y G(b).
miento, es normal o Gire la tapa en el sentido de las agujas del reloj
que la tapa se mueva hasta el tope - fig. 3 hasta que oiga el ruido de

respecto a la olla.
Este efecto desapa-
rece cuando el pro-
ducto estd a presion.

activacion del boton fig. 4.
Si no consigue girar la tapa, compruebe que el
boton de apertura (E) esta bien retraido.

Llenado minimo

e Vierta siempre una cantidad minima de liquido
igual a 25 cl/ 250 ml (2 vasos).

1 30 *Cestillo no incluido en algunos modelos



Para una coccién al vapor™: Los alimentos
« El llenado deber ser al menos igual a 75 ¢l / 750 colocados dentro del
ml (6 vasos). cestillo para vapor*

« Ponga el cestillo* (J) sobre el soporte* (K) previsto 1O deben estaren
al efecto - fig. 5. contacto con la tapa

de la olla a presion.

Llenado maximo

e Nunca llene la olla a presion mas de 2/3 de la
altura de la olla (marca maxima de llenado) (O) -
fig. 6.

Para determinados alimentos:

e Para los alimentos que se dilatan durante la
coccion, como por ejemplo, el arroz, las verduras
deshidratadas o las compotas, no llene la olla a
presion por encima de la mitad su capacidad.

e En el caso de las sopas, le aconsejamos realizar
una descompresion rdpida (véase el apartado
"Descompresion rapida”).

Utilizacion de la valvula
de funcionamiento (A)

Para colocar la valvula de funcionamiento (A):

Recuerde que estas operaciones deben efectuarse

cuando el producto estd frio y no estd en

funcionamiento.

e Coloque la valvula de funcionamiento (A)
alineando el pictograma @ de la valvula con la
marca de posicionamiento (H).

o Presione la vdlvula y gire hasta el pictograma £

o

Para retirar la valvula de funcionamiento:

Recuerde que estas operaciones deben efectuarse

cuando el producto estd frio y no estd en

funcionamiento.

e Presione la vdlvula y girela para alinear el
pictograma @ con la marca de posicionamiento
(H) como en la ilustracion de al lado.

e Retire la valvula como en la ilustracion de al lado.

*Cestillo no incluido en algunos modelos




Para cocinar verduras o alimentos delicados

e Posicione el pictograma £ dde la vdlvula ante la
marca de posicionamiento (H) - fig. 7.

Para cocinar carne o alimentos congelados:
o Posicione el pictograma & de la valvula ante la marca
de posicionamiento (H) - fig. 8.

Para que salga el vapor:

e Gire progresivamente la valvula (A) eligiendo a su
gusto la velocidad de descompresion para terminar
ante la marca del pictograma €» - fig. 9, o ponga la
olla a presién bajo un grifo de agua fria (apartado
«Descompresion rapida).

Primer uso

La presencia de « Ponga el soporte del cestillo (K) en el fondo de la
vapor en el olla y deposite el cestillo (J) encima*.

indicador de o Llene de agua hasta 2/3 de la olla (marca maxima
presencia de de llenado (0)).

presion (D) es e Cierre la olla a presion.

normal al principio « Posicione el pictograma (Z5 ante la marca de
del funcionamiento posicionamiento (H) - fig. 8.

del producto. o SitGe la olla a presion sobre una fuente de calor y
a continuacion ajastela a la potencia maxima.

e Cuando el vapor comience a salir por la valvula,
reduzca la fuente de calor y cuente 20 minutos.

e Una vez transcurridos los 20 minutos, apague la
fuente de calor.

e Gire progresivamente la valvula (A) eligiendo a su
gusto la velocidad de descompresion para
terminar en el tope ante el pictograma &» - fig. 9.

« Cuando el indicador de presencia de presion (D)
descienda significard que la olla ya no se
encuentra sometida a presion.

e Abra la olla a presion - fig. 1 - 2.

e Aclare la olla a presion con agua y séquela.

1 32 *Cestillo no incluido en algunos modelos



Antes de la coccion

e Antes de cada uso retire la valvula (A) (véase el
apartado “Uso de la valvula de funcionamiento”) y
compruebe visualmente que el
evacuacion de vapor (B) no estd obstruido. Si fuese
necesario, limpielo con un pdlillo - fig. 10.

« Compruebe que la bola de la valvula de seguridad (C)
es movil, ilustracion de al lado, y véase el apartado
“Limpieza y mantenimiento”.

« Afada los ingredientes y el liquido.

o Cierre la olla a presion - fig. 3 y compruebe que esta
correctamente cerrada - fig. 4.

o Posicione el pictograma £ o (23 de la vdlvula frente
a la marca de posicionamiento H - fig. 7 o 8.

o Sitde la olla a presion sobre una fuente de calor y a
continuacion ajastela a la potencia maxima.

conducto de

Durante la coccion

El indicador de
presencia de
presion (D) impide
que la olla empiece
a ganar presion si
esta no se ha
cerrado
correctamente.

Fin de la coccion

Para liberar el vapor:

- Descompresion lenta:

e Gire progresivamente la valvula (A) eligiendo a su
gusto la velocidad de descompresion para
terminar ante el alineamiento del pictograma €»
- fig. 9. Cuando el indicador de presencia de
presion (D) descienda significard que la olla ya no
se encuentra sometida a presion.

El indicador de presencia de presion (D) impide

abrir la olla si todavia se encuentra bajo presion.

e La presencia de vapor en el indicador de presencia
de presion (D) es normal al principio del
funcionamiento del producto.

e Cuando la valvula de funcionamiento (A) deja
escapar vapor de manera continua, emitiendo un
pitido continuo (PSCHHHT), reduzca la fuente de
calor de manera que la valvula (A) siga susurrando
regularmente.

e Espere el tiempo de coccion indicado en la receta.

« Una vez finalizado el tiempo de coccién, apague la
fuente de calor.

Si durante la salida de
vapor observa proyec-
ciones anémalas,
ponga la valvula de
funcionamiento (A)
enlamarca & o (3
-fig. 7 0 8 - y luego
descomprima lenta-
mente asegurdandose
de que ya no hay
proyecciones.

133



- Descompresion rapida:

 Puede colocar la olla a presion bajo un grifo de agua
fria para acelerar la descompresion, véase el
esquema de al lado. Cuando el indicador de
presencia de presion (D) descienda significara que
la olla ya no se encuentra sometida a presion.

e Ya puede abrir la olla a presion - fig. 1y 2.

- Caso particular:

e En el caso de cocinar alimentos emulsivos (véase
la tabla de coccién) o legumbres, no descomprima
y espere a que el indicador de presencia de presion
descienda (D) para abrir. Prevea reducir un poco el
tiempo de coccién previsto.

Limpieza y mantenimiento

Limpieza de la olla a presion

Cuando la olla esté
sometida a presion,
muévala con la
maxima precaucion.

Para que el aparato funcione correctamente,
asegurese de respetar estas recomendaciones de
limpieza y de mantenimiento después de cada
uso.

e Lave la olla a presion (cubeta y tapa) 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:

e Lavela con una esponja y producto lavavagjillas.

e La aparicion de manchas en el fondo interior de
la cubeta no altera para nada la calidad del
metal. Se trata de depositos de cal. Para que
desaparezcan, puede utilizar una esponja con
un poco de vinagre blanco.

Para limpiar el exterior de la olla:
e Lavela con una esponja y producto lavavagjillas.

Para limpiar la tapa:

e Lave la tapa bajo un chorro de agua tibia con
una esponja y producto lavavgjillas, luego
aclarela.

Lave la olla a
presion después de
cada uso.

El ennegrecimiento
y los arafnazos que
pueden aparecer
tras una larga
utilizacion no
suponen ningin
inconveniente.

Solo la cubeta y el
cestillo pueden
lavarse en el
lavaplatos.

Para conservar
durante mas
tiempo las
caracteristicas de la
olla a presion, no
recaliente la olla
cuando esté vacia.
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Para limpiar la junta de la tapa: Es imprescindible

o Limpie la junta (I) y su hueco después de cada revisar la olla a
coccion. presién en un
o Para restablecer la junta, consulte las - fig. 11 - 12. centro de servicio
- . . . oficial TEFAL
Para limpiar la valvula de funcionamiento (A): después de 10 afios
o Retire la valvula de funcionamiento (A), véase de uso.

el apartado “Uso de la vélvula de
funcionamiento”.

e Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el
chorro de agua del grifo - fig. 13.

Para limpiar el conducto de evacuacién del vapor (B):

o Retire la valvula (A).

e Compruebe visualmente que el conducto de
evacuacion del vapor no estd obstruido y es
redondo. Véase la ilustracion de al lado. Si fuese
necesario, limpielo con un padlillo - fig. 10.

Para limpiar la valvula de seguridad (C): Nunca utilice obje-

e Limpie la parte de la valvula de seguridad tos cortantes o
situada en el interior de la tapa paséandola por puntiagudos para
debajo del agua. efectuar esta ope-

e Compruebe su correcto funcionamiento racion.

presionando ligeramente la bola que debe
hundirse sin dificultad. Véase la ilustracion de al
lado.

Para sustituir la junta de la olla a presion:

e Sustituya la junta de la olla a presioén una vez al
ano o si esta presenta cortes.

e Utilice siempre juntas originales TEFAL
correspondientes a su modelo.

Para guardar la olla a presion:
e Coloque la tapa sobre la olla.

Seguridad

La olla a presion estd equipada con varios
dispositivos de seguridad:

e Seqguridad de cierre:

- Si el producto no esta bien cerrado, el indicador
de presencia de presion (D) no puede subir y
entonces la olla a presién no puede adquirir
presion.
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e Sequridad de apertura:

- Sila olla se encuentra bajo presién, no se puede
accionar el botén de apertura (E). Nunca abra la
olla a presion a la fuerza. En especial, no actiie
en el indicador de presencia de presion (D).

» Dos tipos de seguridad de sobrepresion:

- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (C)
libera la presion y el vapor se escapa
horizontalmente sobre la tapa - fig.14

- Segundo dispositivo: la junta (I) deja escapar
vapor verticalmente por el pequefio orificio
situado en el borde de la tapa o a lo largo de la
cubeta - fig.15. Recuerde que esto puede suponer
la extincion de la llama en un hornillo de gas.

Si uno de los sistemas de seguridad de

sobrepresion se activa:

e Detenga la fuente de calor.

 Deje enfriar completamente la olla a presion.

e Abra la olla.

e Examine y limpie la valvula de funcionamiento (A)
- fig.13, el conducto de evacuacién de vapor (B)
- fig.10, la valvula de seguridad (C) y la junta (I).
Véase la ilustracion de al lado.

Recomendaciones de utilizacion

1 - El vapor estd muy caliente cuando sale de la
olla a presion, tenga cuidado para no
quemarse. Si es necesario, utilice guantes.

2 -Desde el momento en que el indicador de
presencia de presion se eleva ya no puede
abrir la olla a presion.

3 -Como para cualquier aparato de coccion,
mantenga una estrecha vigilancia si utiliza la
olla a presion cerca de nifios.

4 - Para mover la olla a presion utilice las dos asas

de la olla.

- No deje reposar alimentos en la olla a presion.

- Nunca utilice lejia o productos clorados, ya

que podrian alterar la calidad del material.

[« WV, ]
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7 -No las meta en el lavaplatos ni las deje a
remojo en agua: la junta, la tapa y la véalvula

de funcionamiento.

8 - Sustituya la junta una vez al afo o si esta

presenta cortes.

9 - Lalimpiezade la olla a presion debe realizarse

en frio con el aparato vacio.

10 - Es imprescindible revisar la olla a presién en
un centro de servicio oficial TEFAL después de

10 afos de uso.

Garantia

e Siempre que la utilizacion sea conforme con las
instrucciones de uso, la olla a presién TEFAL tiene 10
anos de garantia contra:

- Cualquier defecto asociado a la estructura metdlica
delaolla
- Cualquier degradacion prematura del metal base.

e Para el resto de piezas, la garantia de piezas y de
mano de obra es de 1 afio (salvo que la legislacion
especifica del pais disponga lo contrario), contra todo
defecto o tara de fabricacion.

e Podra acogerse a dicha garantia contractual
presentando el ticket de compra o la factura con la
fecha de adquisicion.

La garantia no cubre:

e Las degradaciones provocadas por no observar las
precauciones importantes o por hacer un uso
negligente, a saber:

- Golpes, caidas, uso en horno, etc.
- Introduccion de la tapa y de la vdlvula de
funcionamiento en el lavaplatos.

e Los centros de servicio oficiales TEFAL son los Gnicos
habilitados para que pueda beneficiarse de la garantia.

e Llame al nimero indicado para obtener la direccion del
centro de servicio oficial TEFAL mds cercano. (Véase el
documento de garantia adjunto).

*Cestillo no incluido en algunos modelos
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Marcado reglamentario

Marcado Ubicacion
Identificacion del fabricante y marca Mango de olla y mango de
comercial tapa
Afio y lote de fabricacion En la olla

Referencia del modelo
Presion méxima de seguridad (PS) Sobre la tapa
Presion superior de funcionamiento (PF)

Capacidad Fondo de la cubeta

¢ iPiense en el medio ambiente!

® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o
reciclables.

S Llévelo a un centro de recogida de residuos para su
_ procesamiento.
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TEFAL responde a sus preguntas

Problemas

Recomendaciones

Si ha calentado la
olla a presion sin li-
quido en el inter-
ior:

Llévela a revisar a un centro de servicio oficial TEFAL.

Si el indicador de
presencia de pre-
sién no estd ele-
vado y no sale
nada por la valvula
durante la coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendémeno persiste, asegurese de que:

- La fuente de calor es bastante fuerte, si no, aumén-
tela.

- La cantidad de liquido en el recipiente es suficiente.

- La valvula de funcionamiento esta posicionada en
uno de los pictogramas 5 o (25 - fig. 7 0 8.

- La olla a presion esta bien cerrada.

- La junta o el borde de la olla no estan deteriorados.

Si el indicador de
presencia de pre-
sién estad elevado y
no sale nada por la
valvula durante la
coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendmeno persiste, pase el aparato bajo agua fria,
véase el apartado "Descompresion rdpida y caso par-
ticular” y luego dbralo.

Limpie la valvula de funcionamiento y el conducto de
evacuacion de vapor y compruebe que la bola de la val-
vula de seguridad se hunde sin dificultad.

Si sale vapor
alrededor de la
tapa, compruebe:

Que la tapa esta bien cerrada.

La colocacion de la junta dentro de la tapa.

Que la junta esta en buen estado; si fuera necesario,
cambiela.

La limpieza de la tapa, de la junta y de su alojamiento
en la tapa, de la valvula de seguridad y de la valvula
de funcionamiento.

Que el borde de la olla se encuentra en buen estado.

Si no puede abrir
la tapa:

Compruebe que el indicador de presencia de presion
estd en la posicion baja.

En caso contrario descomprima y, si es necesario, refri-
gere la olla a presion bajo un chorro de agua fria, véase
el apartado "Descompresion rapida y Caso particular”.
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Problemas Recomendaciones

Si los alimentos no se  |El tiempo de coccion.

cuecen o se queman, [La potencia de la fuente de calor.

compruebe: Que la valvula de funcionamiento estd bien colo-
cada.

La cantidad de liquido.

Si los alimentos se han |Ponga la olla a remojo durante un tiempo antes
quemado en laollaa |de lavarla.
presion: Nunca utilice lejia ni productos clorados.

Carnes y pescados

FRESCOS CONGELADOS
Posicion de la | Posicion de la
vélvula 33 vélvula (33

Atdn (4 filetes 0,6 kg) (alimentos emulsivos) 7 min. 9 min.
Cerdo (asado 1 kg) 25 min. 45 min.
Cordero (pierna 1,3 kg) 25 min. 35 min.
Pollo (entero 1,2 kg) 20 min. 45 min.
Rape (filetes 0,6 kg) (alimentos emulsivos) 4 min. 6 min.
Salmén (4 rodajas 0,6 kg) (alimentos emulsivos) 6 min. 8 min.
Vacuno (asado 1 kg) 10 min. 28 min.
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Verduras

FRESCAS CONGELADAS
- Posicion de la| Posicion de la
Coccion valvula valvula
= &
- vapor** 18 min.
Alcachofas -
- inmersion*** 15 min.
- vapor 6 min.
Apio ”
- inmersion 10 min.
Arroz (legumbres) - inmersion 7 min.
Brocoli - vapor 3 min. 3 min.
. - vapor 6 min. 30 9 min
Calabacines - — -
- inmersion 2 min.
Calabaza (puré) (alimentos emulsivos) - inmersion 8 min.
~ laminados | - vapor 1 min. 5 min.
Champifiones -
enteros - inmersion 1 min. 30
laminada | - vapor 6 min.
Col verde
deshojada | - vapor 7 min.
Coles de Bruselas - vapor 7 min. 5 min. - inmersion
Coliflor - inmersion 3 min. 4 min.
Endibias - vapor 12 min.
Esparragos - inmersion 5 min.
. - vapor 5 min. 8 min.
Espinacas - — -
- inmersion 3 min.
Guisantes - vapor 1 min. 30 4 min
Guisantes partidos (legumbres) - inmersion 14 min.
Judias semisecas - inmersion 20 min.
Judias verdes - vapor 8 min. 9 min.
Lentejas verdes (legumbres) - inmersion 10 min.
- vapor 7 min.
Nabos - — -
- inmersion 6 min.
- vapor 12 min.
Patatas cortadas en cuartos - — -
- inmersion 6 min.
Puerros en rodajas - vapor 2 min. 30
Remolacha roja - vapor 20 - 30 min.
Trigo (lequmbres) - inmersion 15 min.
Zanahorias (alimentos emulsivos) | rodajas - vapor 7 min. 5 min.

**Alimento en el cestillo para vapor*
***Alimento en el agua

*Cestillo no incluido en algunos modelos
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PRECAUCOES IMPORTANTES

Para sua seguranga, este aparelho estd em conformidade com as normas e os regulamentos aplicveis:

- Diretiva relativa aos equipamentos sob pressao

- Materiais em contacto com os alimentos

- Ambiente

« O aparelho foi concebido para uma utilizacdo doméstica.

o Leia atentamente todas as instrucoes e consulte sempre o «Manual do Utilizador».

« Tal como acontece com outros aparelhos para cozedura, deve controlar de perto a panela de presséo
durante o funcionamento, principalmente se a utilizar proximo de criangas.

« Ndo coloque a panela de pressdo num foro quente.

» Manuseie a panela de presséo com a méxima precaucdo. Ndo toque nas superficies quentes. Utilize
as pegas e os botdes. Utilize luvas, se necessdrio.

« Verifique regularmente se as pegas da cuba estdo corretamente fixadas. Volte a aparafusé-las se
necessdrio.

» Ndo utilize a panela de pressdo para outros fins que ndo aquele a que se destina.

A panela de pressdo, tal como o nome indica, coze sob presséo. Uma utilizagéo incorreta deste
aparelho pode provocar queimaduras. Certifique-se de que a panela de pressdo estd corretamente
fechada antes de a utilizar. Consulte a secgGo «Fechon.

 Ndo force a abertura da panela de pressdo. Certifique-se de que a presséo interior ja diminuiu.
Consulte a seccdo «Seguranga.

* Ndo utilize a panela de pressdo sem liquido, tal pode afetar gravemente o seu desempenho.
Certifique-se de que a panela contém sempre liquido suficiente durante o processo de cozedura.

« Utilize fontes de calor compativeis, de acordo com as instrugdes de utilizagdo.

« Ndo utilize a panela de pressdo para receitas a base de leite.

« NGo utilize sal grosso na panela de pressdo. No final da cozedura, adicione sal fino.

« Ndo encha mais de 2/3 da panela de pressco (marca de enchimento méximo).

» No caso dos alimentos que dilatam durante a cozedura, como o arroz, os legumes desidratados ou
as compotas, encha a panela de pressdo apenas até meio da capacidade total. Para sopas & base
de abobora, curgete, etc. deixe arrefecer a panela de pressGo durante alguns minutos e passe-,
depois, sob dgua corrente fria. No caso dos modelos de 3 e 4 L, para alimentos pastosos ou que
dilatam durante a cozedura, ndo encha a panela mais de 1/3. No final da cozedura, espere cinco
minutos antes de a colocar sob dgua corrente para a despressurizacdo.

o Apds cozer camne com pele superficial (por exemplo, lingua de vaca) que pode inchar sob o efeito da
pressdo, ndo fure a carne enquanto esta apresentar este efeito inchado, pois pode sofrer
queimaduras. Deve furar este tipo de carne antes da cozedura.

 No caso de alimentos pastosos (ervilhas, ruibarbo, etc.), deve agitar ligeiramente a panela de pressdo
antes de abrir, para que estes alimentos ndo sejam expelidos para o exterior.

o Antes de cada utilizagdo, certifique-se de que as valvulas ndo estdo obstruidas. Consulte a seccio
«Antes da cozeduran.

 Ndo utilize a panela de presséo para fritar alimentos com éleo sob presséo.

« Ndo faga alteracdes aos sistemas de seguranca, além dos procedimentos de limpeza e manutencdo
que deve efetuar.

« Utilize apenas pecas originais da TEFAL adequadas para o seu modelo, em particular, no que se
refere a cuba e a tampa.

 Os vapores de dlcool sdo inflamaveis. Deixe ferver durante cerca de dois minutos, antes de colocar a
tampa. Deve controlar a panela de pressdo, caso cozinhe receitas d base de dlcool.

« Ndo utilize a panela de pressdo para guardar alimentos écidos ou salgados, antes ou depois de uma
utilizagdo, pois pode danificar a cuba. -~

GUARDE ESTAS INSTRUCOES PARA
FUTURAS UTILIZACOES
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Esquema descritivo

Valvula de funcionamento
Conduta de saida do vapor
Vélvula de seguranca

Indicador de presenca de pressdo

Botdo de abertura
Pega da tampa

mmoN®>

G(a). Marca de posicionamento da

tampa

G(b). Marca de posicionamento da

H.

I
J.
K.
L
M.
N.
0.

Marca de posicionamento da val-
vula de funcionamento
Junta da tampa

Cesto de cozedura a vapor”

Tripé*

Pega comprida da cuba

Cuba

Pega curta da cuba

Marca de enchimento méximo

tampa em relacdo & cuba
Caracteristicas

Diametro do fundo da panela de pressao - referéncias
Capacidade @ Cuba @ Fundo lv;:lcz)e)l(o
4L 22.cm 19cm P25342
6L 22.cm 19cm P25307
Conjunto4L+6L 22.¢cm 19cm P25443
7L 22.¢cm 19cm P25308
8L 22cm 19¢cm P25344

Informacgdes normativas:

Fontes de calor compativeis

VITROCERAMICA  INDUGAO
HALOGENIO
RADIANTE

PLACA
ELECTRICA

calor.

o Se utilizar um fogdo elétrico ou de inducdo, certifique-se
de que a dimensdo da placa de aquecimento ndo

Pressdo superior de funcionamento: 80 kPa
Presséio maxima de seguranca: 170 kPa

ELECTRICIDADE
ESPIRAL

o Esta panela de pressdo adequa-se a todas as fontes de

ultrapassa a da base da panela de pressdo.

o Caso se trate de uma placa cerdmica ou de halogéneo,
certifique-se de que a base da panela de pressdo estd

limpa e seca.

*Cesto ndo incluido em alguns modelos
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e No caso de um fogdo a gds, a chama ndo deve
ultrapassar o didmetro da base da panela de pressao.

o Em todos os casos, d

eve certificar-se de que a panela de

pressdo estd bem centrada.

Acessorios TEFAL

o O acessorio seguinte estd disponivel para a panela de
pressao:

Acessorio Nuamero de referéncia
Junta da tampa X9010101
Cesto de cozedura a vapor” 792185
Tripé* 792691

Utilizacao
Abertura

e Caso seja necessario substituir pecas ou proceder a
reparacdes, contacte um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado TEFAL

o Utilize apenas pecas originais da TEFAL adequadas para o
seu modelo.

« Com o polegar, mant
-fig. 1.

enha o botdo de abertura (E) pressionado

o Com uma mdo, segure a pega comprida da cuba (L), e, com a
outra mdo, rode a pega comprida da tampa (F) para a esquerda,

até abrir - fig. 2.
« Depois, levante a tam

pa.
Fecho

E normal que a tampa
fique lassa em relacdo
a cuba, quando a pa-
nela de pressdo nao
estd a ser utilizada e a
tampa estd colocada.
Tal ndo acontece
quando a panela estd
sob pressao.

Enchimento minimo

 Coloque a tampa, a direito, sobre a cuba, alinhando as
marcas de posicionamento da tampa G(a) e G(b).

« Rode a tampa para a direita, até ao batente - fig. 3 e
até ouvir o som de blogueio do botdo - fig. 4.

Se ndo conseguir rodar a tampa, certifique-se de que o

botdo de abertura (E) estd para baixo.

» Nunca coloque menos de 25 cl / 250 ml de liquido (2 copos).
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Cozedura a vapor*: Os alimentos colocados
e Deve colocar uma quantidade de liquido de, pelo no cesto de cozedura a
menos, 75 cl / 750 ml (6 copos). vapor* néo devem estar

« Cologue o cesto* (J) sobre o suporte* (K) previsto &M contacto coma
L e tampa da panela de
para o efeito - fig. 5. pressdo.

Enchimento maximo

» Nunca ultrapasse os 2/3 de altura da cuba da panela de
pressdo (marca de enchimento maximo) (O) - fig. 6.

Para determinados alimentos:

» No caso dos alimentos que dilatam durante a cozedura,
como o arroz, os lequmes desidratados, as compotas,
entre outros, encha a panela de pressdo apenas até
meio da capacidade total.

« No caso das sopas, recomendamos que efetue uma
despressurizaco  rdpida  (consulte a  seccdo
«Despressurizagdo rapida»).

UtilizacGo da valvula de funcionamento (A)

Colocar a vélvula de funcionamento (A):

Cuidado, estas operacoes devem apenas ser efetuadas

quando o aparelho estd frio e ndo estd a ser utilizado.

e Posicione a valvula de funcionamento (A) alinhando o
pictograma @ da vdlvula com a marca de
posicionamento (H).

e Pressione a vdlvula e, em seguida, rode-a até ficar
alinhada com o pictograma £ ou 3.

Retirar a valvula de funcionamento:

Cuidado, estas operacdes devem apenas ser efetuadas

quando o aparelho estd frio e ndo estd a ser utilizado.

o Pressione a vdlvula e rode-a, alinhando o pictograma @
com a marca de posicionamento (H) tal como se mostra
na imagem ao lado.

o Retire a valvula tal como se mostra na imagem ao lado.

Cozer legumes ou alimentos delicados:
o Posicione o pictograma £ dda vdlvula em frente a
marca de posicionamento (H) - fig. 7.

*Cesto ndo incluido em alguns modelos




Cozer carne ou alimentos congelados:
« Posicione o pictograma & da valvula em frente @ marca de
posicionamento (H) - fig. 8.

Libertar o vapor:

e Rode progressivamente a vdlvula (A), selecionando a
velocidade de despressurizacdo que preferir, até que esta
esteja posicionada em frente ao pictograma Gf,,%’ -fig. 9,0u
coloque a panela de pressdo sob dgua corrente fria (seccdo
«Despressurizagdo rapida»).

Primeira utilizacdo

A presenca de vapor
ao nivel do indicador
de presenca de
pressdo (D) & normal
durante os primeiros
minutos de
funcionamento da
panela de pressdo.
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 Coloque o suporte do cesto* (K) no fundo da cuba e, em
cima deste, coloque o cesto™ (J).

e Encha 2/3 da cuba com dgua [marca de enchimento
mdximo (0)].

o Feche a panela de pressdo.

« Posicione o pictograma (Z3 em frente & marca de
posicionamento (H) - fig. 8.

» Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
na poténcia maxima.

» Assim que o vapor comecar a sair através da vdlvula,
diminua a poténcia da fonte de calor e marque 20
minutos.

o Passados estes 20 minutos, desligue a fonte de calor.

« Rode progressivamente a vdlvula (A), selecionando a
velocidade de despressurizacdo que preferir, até que esta
esteja posicionada em frente ao pictograma ﬁ,b - fig.

» Quando o indicador de presenca de pressdo (D) diminuir,
a panela de pressdo deixa de estar sob pressdo.

o Abra a panela de pressdo - fig. 1 - 2.

o Passe a panela de pressdo por dgua e seque-a.

*Cesto ndo incluido em alguns modelos



Antes da cozedura

e Antes de cada utilizacdo, retire a valvula (A) (consulte a
seccdo «Utilizacdo da vdlvula de funcionamento») e
certifique-se de que a conduta de saida do vapor (B) néo estd
obstruida. Caso seja necessdrio, limpe a conduta utilizando

um palito - fig. 10.

o Certifique-se de que a esfera da valvula de seguranca (C) esta
mével: consulte a imagem ao lado e a seccdo «Limpeza e

manuten¢ao.

« Adicione os ingredientes e o liquido.

« Feche a panela de pressdo - fig. 3 e certifique-se de que esta
corretamente fechada - fig. 4.

o Posicione o pictograma = ou & da valvula em frente &
marca de posicionamento H - fig. 7 ou 8.

» Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na

poténcia méxima.

Durante a cozedura

0 indicador de
presenca de pressdo
(D) impede que a
pressdo aumente no
interior da panela de
pressdo, caso esta ndo
esteja corretamente
fechada.

Fim da cozedura

Libertar o vapor:

- Despressurizagdo lenta:

 Rode progressivamente a valvula (A), selecionando
a velocidade de despressurizacdo que preferir, até
que esta esteja posicionada em frente ao
pictograma 4 - fig. 9. Quando o indicador de
presenca de pressdo (D) diminuir, a panela de
pressdo deixa de estar sob pressco.

0 indicador de presenca de pressdo (D) impede a

abertura da panela de pressdo, sempre que esta

esteja sob pressdo.

« A presenca de vapor ao nivel do indicador de presenca de
pressdo (D) é normal durante os primeiros minutos de
funcionamento da panela de pressdo.

« Quando a vdlvula de funcionamento (A) libertar vapor de
forma continua e emitir um som continuo (PSCHHHT),
reduza a poténcia da fonte de calor, de forma a que a
valvula (A) continue a emitir um som continuo.

 Controle o tempo de cozedura indicado na receita.

« Uma vez terminado o tempo de cozedura, desligue a fonte
de calor.

Se, durante a libertagdo
de vapor, observar proje-
¢oes anormais, volte a
colocar a valvula de fun-
cionamento (A) sobre a
marca £ ou (Z3 - fig.
7 ou 8 - em seguida,
volte a despressurizar
lentamente, garantindo
que deixa de haver pro-
jecoes.
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- Despressurizagdo rapida:

o Pode passar a panela de pressdo sob dgua corrente fria
para acelerar a despressurizacdo, tal como se mostra na
imagem ao lado. Quando o indicador de presenca de
pressdo (D) baixar, a panela de pressdo deixa de estar
sob pressdo.

« Pode abrir a panela de pressdo - fig. 1 e 2.

- Caso particular:

» No caso de cozedura de alimentos emulsivos (consulte
a tabela de cozedura) ou de legumes secos, ndo
despressurize a panela de pressdo e aguarde a descida
do indicador de presenca de pressdo (D) para a abrir.
Reduza um pouco os tempos de cozedura
recomendados.

Limpeza e manutencao

Quando sob pressdo,
movimente a panela de
pressdo com a méxima
precaucdo, sem agitar.

Limpeza da panela de pressao

Para garantir o bom funcionamento do aparelho,
respeite as seguintes recomendagoes de limpeza e
manutencdo, apos cada utilizagdo.

o Lave a panela de pressdo (cuba e tampa) depois de cada
utilizacdo com dagua tépida e detergente da loica.
Proceda da mesma forma para a limpeza do cesto®.

o Ndo utilize lixivia nem produtos a base de cloro.

» Ndo sobreaqueca a cuba se esta estiver vazia.

Limpar o interior da cuba:

o Lave com uma esponja e detergente da loica.

» O aparecimento de manchas no fundo interior da cuba
ndo altera em nada a qualidade do metal. Trata-se de
depositos de calcdrio. Para que desaparecam, pode
utilizar uma esponja embebida em vinagre branco.

Limpar o exterior da cuba:

o Lave com uma esponja e detergente da loica.

Limpar a tampa:

e Lave a tampa sob agua corrente tépida, com uma
esponja e detergente da loica, enxaguando bem.
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Lave a panela de
pressdo depois de
cada utilizagdo.

0 tom escuro e os
riscos que podem
aparecer no
seguimento de uma
longa utilizagdo ndo
apresentam qualquer
inconveniente.

Apenas a cuba e o
cesto podem ser
lavadas na maquina
de lavar loica.

Para preservar
durante mais tempo
as qualidades da
panela de pressdo,
ndo sobreaqueca a
cuba se estiver vazia.

*Cesto ndo incluido em alguns modelos



Limpar a junta da tampa: E importante que,

» Apos cada utilizagdo, limpe a junta (I) e respetivo ap6s 10 anos de
compartimento. utilizacdo, a panela
« Para voltar a colocar a junta, consulte a fig. 11 e de press@o seja
12. verificada por um
. centro de assisténcia
Limpar a vélvula de funcionamento (A): técnica autorizado da
o Retire a valvula de funcionamento (A), consulte a TEFAL.

seccdo «Utilizagdo da valvula de funcionamento».
e Limpe a valvula de funcionamento (A) sob dgua
corrente - fig. 13.

Limpar a conduta de saida do vapor (B):

o Retire a vdlvula (A).

« Verifique, a luz do dia, se a conduta de saida de vapor
estd desobstruida e apresenta um formato circular.
Consulte a imagem ao lado. Caso seja necessdrio,
limpe a conduta utilizando um palito - fig. 10.

Limpar a vélvula de seguranca (C): Ndo utilize objetos

e Limpe a zona da vdlvula de seguranca situada no afiados ou pontiagu-
interior da tampa, passando por dgua. dos para efetuar este

o Verifique se estd a funcionar corretamente, procedimento.

pressionando ligeiramente a esfera que deve recolher
sem dificuldade. Consulte a imagem ao lado.

Substituir a junta da panela de pressao:

o Substitua a junta da panela de pressdo anualmente
ou se apresentar danos.

e Opte sempre por uma junta original da TEFAL
adequada ao seu modelo.

Arrumar a panela de pressdo:
« Coloque a tampa virada para cima sobre a cuba.

Seguranca

Esta panela de pressdo estd equipada com vdrios
dispositivos de sequranca:

 Seguranca ao fechar:

-Se o produto ndo estiver corretamente fechado, o
indicador de presenca de pressdo (D) ndo sobe e,
consequentemente, a pressdo no interior da panela
de pressdo ndo aumenta.
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 Seguranca ao abrir:

- Se a panela de presscio estiver sob press@o, o botdo de
abertura (E) ndo é acionado. Néo force a abertura da
panela de pressdo. NGo mexa no indicador de
presenca de pressdo (D).

« Dois dispositivos de seguranca contra o excesso de
pressdo:

- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranca (C) liberta
a pressdo e o vapor é expelido, na horizontal, pela
parte superior da tampa - fig.14

- Segundo dispositivo: a junta (I) permite a saida de
vapor, na vertical, ao longo da cuba ou através de um
pequeno orificio situado no rebordo da tampa -
fig.15. Cuidado, pois, desta forma, a saida do vapor
pode apagar a chama do bico do fogdo a gés.

Se um dos sistemas de seguranca contra o excesso de

pressao for ativado:

o Desligue a fonte de calor.

o Deixe arrefecer completamente a panela de pressdo.

o Abra.

o Verifique e limpe a valvula de funcionamento (A) -
fig.13, a conduta de saida do vapor (B) - fig.10, a
valvula de seguranca (C) e a junta (I) . Consulte a
imagem ao lado.

Recomendacoes de utilizagao

1 - O vapor estd muito quente assim que é expelido
da panela de pressao, tenha cuidado para ndo se
queimar. Utilize luvas, se necessdrio.

2 -Quando o indicador de presenca de pressdo sobe,
j@ ndo pode abrir a panela de pressdo.

3 -Tal como acontece com outros aparelhos para
cozedura, deve controlar de perto a panela de
pressdo durante o funcionamento, se a utilizar
préximo de criangas.

4 -Para movimentar a panela de pressao, utilize as
duas pegas da cuba.

5 - Nao deixe os alimentos permanecerem dentro da
panela de pressdo.

6 - Nao utilize lixivia nem produtos & base de cloro
que possam alterar a qualidade do material.
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7 -Nao coloque na maquina de lavar loica e ndo
deixe de molho em dgua: a junta, a tampa e a
vdlvula de funcionamento.

8  -Substitua a junta anualmente ou se apresentar
danos.

9 - Alimpeza da panela de pressdo deve ser sempre
feita com dgua fria e com o aparelho vazio.

10 - E importante que, apés 10 anos de utilizacdo, a
panela de pressdo seja verificada por um Servico
de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Garantia

o Em conformidade com os procedimentos descritos neste
manual de instrucdes, a cuba da panela de pressdo da TEFAL
tem uma garantia de 10 anos contra:

- Qualquer defeito na estrutura metdlica da cuba.
- Qualquer degradagdo prematura do metal da base.

o Para as outras pecas, a garantia de pecas e mdo de obra é
de 1 ano (salvo legislacdo especifica do seu pais) contra
qualquer defeito de fabrico ou material.

e Esta garantia contratual é-lhe concedida mediante
apresentacdo do taldo de compra ou fatura com a data de
aquisicdo da panela de pressdo.

A garantia exclui:

e Degradacdes consecutivas devido ao incumprimento de
precaucoes importantes ou a uma utilizacdo negligente,
nomeadamente:

- Pancadas, quedas, colocagdo no forno.
- Colocacdo da tampa e da vélvula de funcionamento
na maquina de lavar loica.

e Apenas recorrendo a Servicos de Assisténcia Técnica
autorizados TEFAL continua elegivel para beneficiar desta
garantia.

» Ligue para o nosso nimero azul para saber o endereco do
Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL mais
proximo de si. (Consulte o documento de garantia anexo).

*Cesto nao incluido em alguns modelos 1 51



Marcagdo regulamentar

Marcacao Localiza¢do

Pega da cuba e pega da

Nome do fabricante ou marca comercial
tampa.

Ano e lote de fabrico Na cuba

Referéncia do modelo
Pressdo maxima de seguranca (PS) Na tampa
Pressdo superior de funcionamento (PF)

Capacidade Fundo da cuba

e Protecdo do ambiente em primeiro lugar!

® O aparelho contém numerosos materiais que podem ser
recuperados ou reciclados.
< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu
- tratamento.
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A TEFAL responde as suas questoes

Problemas

Recomendacoes

A panela de pres-
sdo aqueceu, sob
pressdo, sem li-

quido no interior:

Leve a panela de pressdo a um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado para andlise.

0 indicador de pre-
senca de pressdo
ndo sobe e ndo é
libertado vapor
pela valvula du-
rante a cozedura:

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o problema persistir, verifique se:

- a fonte de calor estd suficientemente elevada ou au-
mente-q;

- a quantidade de liquido na cuba é suficiente;

- a valvula de funcionamento esta posicionada sobre
um dos pictogramas 55 ou (23 - fig. 7 ou 8.

- a panela de pressdo esta bem fechada;

- a junta ou rebordo da cuba ndo apresentam danos.

0 indicador de pre-
senca de pressdo
sobe, mas ndo é li-
bertado vapor pela
vdlvula durante a
cozedura:

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.
Se o problema persistir, passe o aparelho sob dgua fria,
consulte as seccoes «Despressurizacdo rapida» e «Caso
particular» e abra.

Limpe a vdlvula de funcionamento e a conduta de
saida do vapor, certificando-se de que a esfera da val-
vula de seguranca cede facilmente a pressdo.

Ha fuga de vapor
em redor da
tampa. Verifique:

O posicionamento correto da tampa fechada.

O posicionamento da junta na tampa.

0 bom estado da junta (se for necessario, substitua).
A limpeza da tampa, da junta e respetivo comparti-
mento na tampa, da valvula de seguranca e da valvula
de funcionamento.

0 bom estado da extremidade da cuba.

Ndo é possivel
abrir a tampa:

Verifique se o indicador de presenca de pressdo se en-
contra em posicdo baixa.

Caso contrdrio, e se necessdrio, proceda a despressuri-
zacdo da panela, arrefeca-a sob dgua fria corrente,
consulte as seccoes «Despressurizacdo rapida» e «Caso
particular.
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Problemas Recomendacées
Os alimentos ndo estéo |O tempo de cozedura.

cozidos ou estdo A poténcia da fonte de calor.
queimados. Verifique: |O correto posicionamento da vélvula de funciona-
mento.

A quantidade de liquido.

Os alimentos estdo Deixe a cuba de molho durante algum tempo,
queimados no interior |antes de a lavar.
da panela de pressdo:  |Ndo utilize lixivia nem produtos a base de cloro.

Carne e Peixe

FRESCOS CONGELADOS

Posicdo da Posicdo da

valvula (3 valvula (33
Atum (4 postas 0,6 Kg) (alimentos emulsivos) 7 min 9 min
Borrego (perna 1,3 Kg) 25 min 35 min
Frango (inteiro 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Porco (lombo 1 Kg) 25 min 45 min
Salmado (4 postas 0,6 Kg) (alimentos 6 min 8 min
emulsivos) )
Tamboril (filetes 0,6 Kg) (alimentos emulsivos) 4 min 6 min.
Vaca (lombo 1 Kg) 10 min 28 min.
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Legumes

FRESCOS CONGELADOS
Cozedura Posicdo da Posi¢do da
vélvula & | valvula G
. - vapor 6 min.
Aipo =
P - imersdo 10 min.
- vapor** 18 min.
Alcachofra
- imers@o*** 15 min.
Alho francés as rodelas - vapor 2,5 min.
AIho»frances (puré) (alimentos - imersdo 8 min.
emulsivos)
Arroz (leg. secos) - imersao 7 min.
- vapor 12 min.
Batata cortada aos quartos —
- imersdo 6 min.
Beterraba vermelha - vapor 20 - 30 min.
Brocolos - vapor 3 min. 3 min.
Cenouras (alimentos emulsivos) | rodelas - vapor 7 min. 5 min.
cortados | - vapor 1 min. 5 min.
Cogumelos -~
inteiros - imersao 1,5 min.
cortada | - vapor 6 min.
Couve
folhas - vapor 7 min.
Couve de Bruxelas - vapor 7 min. 5 min. - imersdo
Couve-flor - imersdo 3 min. 4 min.
- vapor 6,5 min. 9 min.
Curgetes - — -
- imersdo 2 min.
Endivias - vapor 12 min.
Ervilhas - vapor 1,5 min. 4 min.
Ervilhas (leg. secos) - imersao 14 min.
Espargos - imersdo 5 min.
. - vapor 5 min. 8 min.
Espinafres - = -
- imersdo 3 min.
Feijdo meio-seco - imersdo 20 min.
Feijdo-verde - vapor 8 min. 9 min.
Lentilhas verdes (leg. secos) - imersao 10 min.
- vapor 7 min.
Nabos —
- imersGo 6 min.
Trigo (leg. secos) - imersdo 15 min.

** Alimento no cesto de cozedura a vapor*
** Alimento na agua

*Cesto nao incluido em alguns modelos 1 55



ONEMLI UYARILAR

Guvenliginiz icin bu cihaz yurirlikteki standartlara ve diizenlemelere uygun olarak

Uretilmistir:

- Basingli Ekipmanlar Direktifi

- Gida ile temas eden maddeler

- Cevre

o Bu cihaz ev kullanimi igin tasarlanmistir.

 Tum talimatlari okuyun ve daima“Kullanim Kilavuzuna” basvurun.

 Tum pisirme cihazlarinda oldugu gibi, diidtklt tencereyi kullanirken de, 6zellikle etrafta
cocuklar varsa dikkatli olun.

« Dldukli tencerenizi sicak firina koymayin.

o Diidiiklii tencerenizi hareket ettirirken ¢ok dikkatli olun. Sicak yiizeylere dokunmayin.
Saplari ve diigmeleri kullanin. Gerekirse eldiven takin.

e Govde saplarinin dogru sekilde sikildigindan daima emin olun. Gerekiyorsa saplari
degistirin.

o DUdUKklG tencerenizi, tasarlanirken belirlenen kullanim amaci disinda bir amagla
kullanmayin.

o Dudukli tencereniz basingla pisirir. Isinma sonucu meydana gelen bozulmalar
nedeniyle kullanim performansi disebilir. Dudikli tencerenizin, kullanmaya
baslamadan 6nce uygun sekilde kapatildigindan emin olun. “Kapama” paragrafina
bakin.

« Diid(iklii tencereyi asla zorlayarak agmayin. icerideki basincin diistiigiinden emin olun.
“Guvenlik” paragrafina bakin.

o Didiiklii tencerenizi asla icinde sivi olmadan kullanmayin, bu tencerenize ciddi sekilde
zarar verir. Pisirme sirasinda duidiiklii tencerenin icinde daima yeterli sivi oldugundan
emin olun.

» Uygun 1st kaynaklarini, kullanim talimatlarina gére kullanin.

o Diidiklii tencerenizde asla stit bazll malzemeler iceren tarifleri pisirmeyin.

e Diidiiklii tencerenizde bol tuz kullanmayin, pisirme isleminin sonunda tuz ekleyin.

o Diidiklii tencerenizin 2/3'linden fazlasini doldurmayin (maksimum doldurma isareti).

e Piring, kurutulmus sebzeler veya kompostolar gibi pisirme sirasinda sisen gidalarda,
duduklu tencerenizi kapasitesinin yarisina kadar doldurun. Balkabagdy, kabak, vs. bazli
bazi ¢orba tirlerinde didikli tencerenizi ocagin Uzerinde birka¢ dakikaligina
sogumaya birakin, ardindan soguk suyla sogutun. Piserken sisen hamursu gidalar igin
3 ve 4 Llik modellerde triintintiziin 1/3'tinden fazlasini doldurmayin. Pisirme isleminin
sonunda, suyun altinda havayi bosaltmadan énce 5 dakika bekleyin.

e Basincin etkisiyle sisme riski olan, zarli etleri (6rn. sigir dili...) pisirirken, et sismis bir
gorinime ulasana dek ete ¢atal batirmayin; viicudunuza sicak su sigrayabilir. Pismeden
once eti aldiginizdan emin olun.

e Hamursu gidalarda (bezelye, ravent...) gidalarin disariya sicramamasi icin kapadini
acmayan once diduikli tencerenizi hafifce sallamalisiniz.
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”

o Her kullanimdan 6nce subaplarin tikali olmadigindan emin olun. “Pisirmeden 6nce
paragrafina bakin.

« Dudikli tencerenizi, basing altinda sivi yagla kizartma yapmak icin kullanmayin.

o Guvenlik sistemine, temizlik ve bakim talimatlarinda belirtilenlerin disinda miidahale
etmeyin.

« Yalnizca modelinize uygun, orijinal TEFAL parcalarini kullanin. Ozellikle, TEFAL gévdesi
ve kapadi kullanin.

o Alkol buhari yanicaidir. Kapagr kapatmadan 6nce yaklasik 2 dakika boyunca kaynatin.
Alkol iceren yemekler pisirirken tencerenizi gézetimsiz birakmayin.

e Pisirmeden &nce ve sonra asitli ve tuzlu gidalari diidiikli tencerenizde saklamayin, bu
govdeye zarar verebilir.

Tagima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar.

Tasima ve nakliye islemini orijinal ambalaji ile yapiniz. Tasima ve nakliye sirasinda
ambalajin tamamen kapali oldugundan emin olun. Ambalaja ve pakete zarar verebilecek
(nem, su, darbe, vs) etkenlere karsi koruyunuz.

Kanunun 11 inci maddesinde tiiketiciye saglanan segimlik haklara iliskin bilgi;
Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan
arizalar garanti kapsami disindadir. Malin ayipli oldugunun anlasilmasi durumunda
tiiketici, 6502 sayili Tliketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer
alan; a- Sézlesmeden dénme, b- Satis bedelinden indirim isteme, c- Ucretsiz onarilmasini
isteme, ¢- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan birini
kullanabilir.

Tiiketicilerin sikayet ve itirazlari konusundaki basvurularini tiiketici
mahkemelerine ve tiiketici hakem heyetlerine yapabileceklerine iliskin bilgi,

Tiketicilerimiz olasi sikayet ve itiraz bagvurularini tiiketici mahkemelerine ve tiiketici
hakem heyetlerine yapabilirler.

BU TALIMATLARI MUHAFAZA EDIN
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Aciklama Semasi

A.  Calisma subapi H. Calisma  subapi  konum-
B.  Buhar tahliye devresi landirma isareti
C.  Guvenlik subapi I.  Kapakcontasi
D. Basing gOstergesi J. Buhar sepeti*
E.  A¢madigmesi K.  Ucayak*
F.  KapakKulpu L. Uzungdvde sapi
G(a). Kapak konumlandirmaisareti M. Govde
G(b). Kapagi govdeye gore konum- N.  Kisa govde sapi
landirma isareti 0. Maksimum doldurma isareti
Ozellikler
Diidiiklii tencere taban capi - referanslar
. " Model
Kapasite @ Gévde @ Taban PASLANMAZ CELIK
4L 22.cm 19cm P25342
6L 22cm 19cm P25307
Set4L +6L 22cm 19¢cm P25443
7L 22.¢cm 19cm P25308
8L 22cm 19cm P25344
Uygulama bilgileri:
En yiiksek ¢calisma basinci: 80 kPa
Maksimum guivenli basing: 170 kPa
Uygun is1 kaynaklari
GAZ ELEKTRIKLI SERAMIK CAM  ELEKTRIK SPIRAL
OCAK HALOJEN ENDUKSIYONU  INDUKSIYON

RADYAN

e Bu dliduikli tencere tiim ist kaynaklarina uygundur.

o Elektrikli veya indiiksiyonlu bir ocagin tzerinde,
iIsitma  plakasinin, dudikli tencere tabanini
asmayacak boyutta oldugundan emin olun.

e Seramik veya halojen bir ocak tzerinde, diduklu
tencere tabaninin her zaman temiz ve kuru
oldugundan emin olun.
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» Gazli bir ocak izerinde, alevin, diidiikli tencere taban
gapini gecmemesi gerekir.

e Tum ocak tiplerinde, didukli tencerenizi tam
ortalayin.

TEFAL Aksesuarlarn

o Asagidaki diidiikli tencere aksesuarlar mevcuttur:

Aksesuar Referans numarasi

Kapak contasi X9010101
Buhar sepeti 792185
Ucayak 792691

e Diger parcalarin degisimi veya onarilmasi igin, Yetkili
TEFAL Servis Merkezlerini arayin.

e Yalnizca modelinize uygun, orijinal TEFAL parcalarini
kullanin.

Kullanim
Acma

e Bagparmaginizla agma digmesini (E) ¢ekin ve
digmeyi asagiya getirin - Sekil 1.

o Bir elinizle uzun govde sapini (L) tutarken, diger
elinizle uzun kapak sapini (F) saat yontnun aksine
acilana dek déndriin - Sekil 2.

e Ardindan kapadi kaldirin

Kapama
Calismiyorken, e Kapagl, kapak konumlandirma isaretlerini G(a)
ariin !(apa'l'lyken ve G(b) hizalayarak gévdenin Ulzerine diiz bir
kapagin gdvdeye sekilde kapatin.
gore hareket et- « Kapag saat yoniinde, durana kadar - Sekil 3,
mesi normaldir. dugme takilma sesini duyana kadar - Sekil 4
Uriine basing déndiiriin.
gz:'?j?ng::‘t:?ig: Kapagdi c¢eviremiyorsaniz agma digmesinin (E)
kaybolur. asagida oldugundan emin olun.

Minimum doldurma

e Daima 25 cl/250 ml (2 bardak)'a denk gelen
minimum sivi miktarini ekleyin.
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Buharli pisirme icin*:

e En az 75 cl/750 ml (6 bardak) doldurmalisiniz.

e Sepetinizi* (J) bu amagla tasarlanan destegin* (K)
tizerine koyun - Sekil 5.

Buhar sepetine
konan gidalar*
daduklii
tencerenin
kapagiyla temas
etmemelidir.

Maksimum doldurma

e DudUklU tencerenizi asla govde yuksekliginin
2/3'Unden daha fazla doldurmayin (maksimum
doldurma isareti) (0) - Sekil 6.

Bazi gidalar igin:

e Piring, kurutulmus sebzeler veya kompostolar gibi
pisirme sirasinda sisen gidalarda, dudukli
tencerenizi kapasitesinin yarisina kadar doldurun.

e Subaplar icin, basinc

hizlica bosaltmanizi

Oneriyoruz (Hizh Basing Bosaltma paragrafina

bakin).

Calisma subapinin (A) kullanimi

Calisma subapini (A) kurmak icin:

Dikkat! Bu Urlinler yalnizca Uriin sogukken ve

calismiyorken uygulanmalidir.

e Calisma subapini (A), subap piktogramini @
konumlandirma isareti (H) ile hizalayarak
yerlestirin.

e Subapa basin, ardindan piktograma kadar cevirin
= veya .

Calisma subapini kaldirmak igin:

Dikkat! Bu drinler yalnizca riin sogukken ve

calismiyorken uygulanmalidir.

e Subapa basin ve piktogrami @ konumlandirma
isaretiyle (H) hizalamak icin resimdeki gibi cevirin.

e Subapi resimde gosterildigi gibi cekin.

Sebzeleri veya hassas gidalari pisirmek igin:
o Subap piktogramini Z&£ konumlandirma isaretinin
(H) karsisina yerlestirin - Sekil 7.
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Et veya dondurulmus gidalari pisirmek icin
o Subap piktogramini & konumlandirma isaretinin
(H) karsisina yerlestirin - Sekil 8.

Buharin ¢itkmasina izin vermek igin:

e Subapi (A), piktogram isaretine bakar sekilde
basin¢ bosaltmayi bitirmek icin size uygun hizi
secerek kademeli olarak déndiiriin € - Sekil 9
veya duduklu tencerenizi soguk su muslugunun

altina yerlestirin ("Hizli basing bosaltma" paragrafi).

ilk kullanim

Basing
gostergesinde (D)
buhar seviyesinin
gosterilmesi, liriin
calisma
baslangicinda
normaldir.

*Bazi modellerde sepet yoktur

» Sepet destekleyiciyi (K) govde tabanina yerlestirin
ve sepeti (J) Gzerine birakin®,

e Govdenin  2/3'line kadar suyla doldurun
(maksimum doldurma isareti (0)).

o DudUkIU tencereyi kapatin.

e Piktogrami konumlandirma @ isaretinin (H)
karsisina yerlestirin - Sekil 8.

e Dudiklu tencereyi bir isi kaynaginin lzerine
yerlestirin, ardindan maksimum glice ayarlayin.

e Subaptan buhar c¢ikmaya basladiginda s
kaynagini kisin ve 20 dakika bekleyin.

» 20 dakika gegtikten sonra isi kaynagini kapatin.

e Subapi (A), piktogram isaretine bakar sekilde
basing bosaltmayl tamamlamak igin size uygun
hizi secerek kademeli olarak déndiriin €» - Sekil
9.

e Basing gostergesi (D) duserken, duduklu
tencereniz basing altinda degildir.

o DiidUikli tencereyi agin - Sekil 1 - 2.

e Duduiklu tencereyi suyla durulayin ve kurumaya
birakin.
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Pisirmeden 6nce

e Her kullanimdan 6nce subapi (A) cekin ("Calisma
subapinin kullanimi" paragrafina bakin) ve buhar
tahliye devresinin (B) tikanip tikanmadigini, gin
1siginda g6z denetimi yaparak tespit edin. Gerekirse bir
kiirdanla temizleyin - Sekil 10.

e Guvenlik subapi (C) bilyesinin yukaridaki resimde
oldugu gibi hareket ettigini dogrulayin ve "Temizlik ve
bakim" paragrafina bakin.

o Malzemeleri ve sivilari ekleyin.

« Diidiikll tencereyi kapatin - Sekil 3 ve dogru sekilde
kapat|ld|g|ndan emin olun - Sekil 4.

e Piktogrami = veya & subapi konumlandirma
isaretinin (H) karsisina yerlestirin - Sekil 7 veya 8.

o Diduklu tencereyi bir 1st kaynaginin tizerine yerlestirin,
ardindan maksimum gtice ayarlayin.

Pisirme sirasinda

Basing gostergesi
(D), dudiikli
tencere dogru
sekilde
kapatiimadiysa,
diidiiklii tencerenin

e Basing gostergesinde (D) buhar seviyesinin
gosterilmesi, Urlin calisma baslangicinda normaldir.

e Calisma subapi (A) diizenli bir ses ¢ikararak buharin
kesintisiz olarak ¢cikmasina izin verirken, subapin (A)
duizenli sekilde ses cikarmaya devam edecedi sekilde
1st kaynaginin siddetini diistiriin.

basing dolmasini
engeller.

Pisirmenin sonu

o Tarifte belirtilen pisirme stresini tutun.
e Pisirme siresi doldugunda isi kaynagini kapatin.

Buhari ¢ikarmak igin:

- Yavas basing bosaltma:

e Subapi (A), piktogram isaretine bakar sekilde
basing¢ bosaltmayi bitirmek icin size uygun hizi
secerek kademeli olarak déndurin €» - Sekil 9.
Basin¢ gostergesi (D) duserken, duduklu
tencereniz basing altinda degildir.

Basing gostergesi (D), hala basing varsa didiiklii

tencerenin agilmasini engeller.
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Buhar cikarken anor-
mal tagmalar gozlem-
liyorsaniz calisma
subapini isarete yeni-
den yerlestirin £
veya (Z5 - Sekil

7 veya 8, daha sonra
tasma olmadigindan
emin olacak sekilde
yavasca yeniden
basinci bosaltin.



- Hizli basing bosaltma:

e Basing bosaltimini hizlandirmak icin, dudukli
tencerenizi soguk su akan bir muslugun altina
koyabilirsiniz, yukaridaki semaya bakin. Basing
gostergesi (D) azalirken, diidiikli tencerenizde artik
basing yoktur.

o Duduklii tencerenizi agabilirsiniz - Sekil 1 ve 2.

- Istisnai Durum:

e Gida emlgatorleri veya kurutulmus sebzeler varsa
(bkz. pisirme tablosu), basinci bosaltmayin ve
acmak icin basing gostergesinin (D) dusmesini
bekleyin. Sireyi, tavsiye edilen pisirme sliresinden
biraz daha kisa tutun.

Temizlik ve bakim
Dudiikli tencerenin temizligi

Diidiiklii tencerenizi
sallamadan ¢ok dik-

katli bir sekilde ha
ket ettirin.

re-

Dudukli tencerenin diizgln bir sekilde calismasi
icin her kullanimdan sonra bu temizlik ve bakim
onerilerine uyun:

o Her kullanimdan sonra diiduikli tencerenizi (govde
ve kapak), bulasik deterjani eklenmis ilik suyla
yikayin. Aynisini sepet icin de tekrarlayin®.

e Camasir suyu veya klor esash deterjan kullanmayin.

o Govdeyi ici bosalana kadar 1sitmayin.

Govdenin icini temizlemek icin:

e Bir slinger ve bulasik deterjaniyla yikayin.

e Sepetin i¢c kisminda, taban tizerinde olusan lekeler,
metal kalitesini etkilemez. Kire¢ olusmustur.
Temizlemek icin beyaz sirke dokilmus bir stinger
kullanabilirsiniz.

Govdenin disini temizlemek igin:

e Bir siinger ve bulasik deterjaniyla yikayin.

Kapagi temizlemek icin:

e Kapagdi ilik suyla bir stinger ve bulasik deterjani
kullanarak yikayin ve iyice durulayin.

*Bazi modellerde sepet yoktur

Her kullanimdan
sonra diidiiklii
tencerenizi yikay!

Uzun siire
kullanildiktan
sonra olusan
cizikler ve
kararmalarin
kullanima iliskin

bir

dezavantaji yoktur.

Yalnizca govde ve

sepet kisimlari
bulasik
makinesinde
yikanabilir.

Duduiklii
tencerenizin

kalitesini uzun siire

muhafaza etmek
icin bosken govd
kismini cok
Isitmayin.

e
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Kapak contasini temizlemek icin:

e Her pisirmeden sonra contayr (I) ve yuvasini
temizleyin.

 Contayi degistirmek icin, Sekil 11 - 12'ye bakin.

Calisma subapini (A) temizlemek icin:

e Calisma subapini (A) kaldirin, "Calisma subapinin
kullanimi" paragrafina bakin.

o Calisma subapini (A) siddetli akan musluk suyunun
altinda temizleyin - Sekil 13.

Buhar tahliye devresini (B) temizlemekigin:

e Subapi (A) kaldirin.

e Buhar bosaltim devresinin diiz ve yuvarlak
oldugunu giin 1siginda gozle denetleyin.
Yukaridaki resme bakin. Gerekirse bir kiirdanla
temizleyin - Sekil 10.

Giivenlik subapini (C) temizlemek igin:

e Kapagin i¢ kismina bulunan givenlik subapi
parcasini, suyun altindan gecirerek temizleyin.

e Zorlanmadan batmasi gereken bilyeye hafifce
bastirarak calisir durumda oldugunu onaylayin.
Yukaridaki resme bakin.

Diidiiklii tencerenizin contasini degistirmek icin:

e Didiikli tencerenizin contasini her yil veya
contada kesik oldugunda degistirin.

e Daima modelinize uygun bir orijinal TEFAL conta
alin. Daima modelinize uygun, orijinal TEFAL conta
kullanin.

Diidiiklii tencerenizi yilkamak icin:
» Kapagr gévdenin lzerindeyken cevirin.

Gilivenlik

Duduklii
tencerenizin 10 yil
kullanildiktan
sonra yetkili bir
SEB Servis
Merkezinde
kontrol edilmesi
sarttir.

Bu islemi gerce-
klestirmek icin asla
keskin veya sivri
nesneler kullan-
mayin.

Dudukli tencereniz pek ¢ok glvenlik tertibatiyla
donatilmistir:
« Kapama giivenligi:
-Uriin dogru sekilde kapatilmadiysa, basing
gostergesi (D) yiikselmez ve diidiikli tencerenin
basinci ylikselmez.
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* Acma giivenligi:
-DUdukli  tencerenin basinci  varsa, agma
diigmesi (E) tahrik edilemez. Dudukli tencereyi
asla zorlayarak acmayin. Ozellikle basing
gostergesine (D) ¢ok fazla miidahale etmeyin.

 Fazla basinca yonelik iki giivenlik:

- Birinci cihaz: Guvenlik subapi (C) serbest birakir
ve buhar, kapagin {izerinden yatay olarak ugar -
Sekil 14

-ikinci cihaz: Conta (I) kapagin kenarinda veya
sepet boyunca yer alan kiguk bir delikten dikey
olarak buhar ¢ikartir - Sekil 15. Dikkat, bu
durum gazli ocaktaki alevin yok olmasina neden
olabilir.

Fazla basin¢ giivenlik sistemlerinden biri

devreden cikarsa:

e Isi kaynagini kapatin.

o Diiduklu tencereyi tamamen sogumaya birakin.

e Acin.

e Calisma subapini (A) - Sekil 13, buhar bosaltim
devresini (B) - Sekil 10, giivenlik subapini (C) ve
contay (I) dogrulayin ve temizleyin. Yukaridaki
resme bakin.

Kullanim onerileri

1 -Didiiklii tencereden c¢ikana dek buhar ¢ok
sicaktir, buharin sizi yakmamasina dikkat

edin. Gerekirse eldiven kullanin.

2 -Basing gostergesi yiikseldiginde diidiiklii

tencerenizi artik agamazsiniz.

3 -Tim pisirme cihazlan icin oldugu gibi
diidiiklii tencereyi kullanirken de etrafta
cocuklar varsa tencereyi denetim altinda

tutun.

4 -Didiiklii tencereyi hareket ettirmek igin

sepetin iki sapindan yararlanin.
-Yiyecekleri diidiiklii tencerede birakmayin.
- Asla camasir suyu veya klor esash deterjan

[ )WY, }

kullanmayin, bunlar malzemenin kalitesini

disiirebilir.

*Bazi modellerde sepet yoktur
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7 - Contayi, kapagi ve calisma subapini bulasik
makinesinde yikamayin ve suya daldirmayin.

8 - Contayi her sene ve kesik olmasi durumunda
degistirin.

9 - Diidiiklii tencerenizin temizlik islemi mutlaka
soguk suyla ve bos cihazla yapilmaldir.

10 -Didiiklii tencerenizin 10 yil kullanildiktan
sonra yetkili bir TEFAL Servis Merkezinde
kontrol edilmesi sarttir.

Diizenleyici Ibare
ibare Konum
Uretici kimligi ve ticari marka Govde sapi ve kapak sapi
Uretim yili ve partisi Govde Uzerinde
Model referansi
Maksimum givenli basing (PS) Kapak tizerinde
En yuksek ¢calisma basinci (PF)
Kapasite GOvde tabani

« Cevreyi koruyun!

K ® Cihaziniz ¢ok
2 Dogru sekilde
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sayida yeniden Uretilebilen veya geri

donusturilebilen parca igerir.

degerlendirilmesi icin uygun bir toplama

noktasina birakin.



TEFAL sorularinizi yanithyor

Sorunlar

Oneriler

Diidiiklii tencere
icinde sivi yokken
basing altinda
sicaksa:

Dadukli tencerenizin Yetkili bir TEFAL Servis Merkezi
tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Basing gostergesi
yiikselmediyse ve
pisirme sirasinda
subaptan hicbir
sey
bosaltilmiyorsa:

Bu ilk dakikalarda normaldir.

Durum devam ederse sunlari kontrol edin:

- Ist kaynadi yeterince gicli degilse, kaynagin derece-
sini yukseltin.

- Govdedeki sivi miktari yeterli.

-Galisma subapi piktogramlardan birinin Uzerine
yerlestirilir £ veya (23 - Sekil 7 veya 8.

- Dudukli tencere kapali.

- Conta veya govde tabani zarar gérmedi.

Basing gostergesi
yiikseldiyse ve
pisirme sirasinda
subaptan hicbir
sey
bosaltilmiyorsa:

Bu ilk dakikalarda normaldir.

Durum devam ederse, cihazinizi soguk sudan gegirin,
"Hizli basing bosaltma ve Istisnai durum" bolimine
bakin ve cihazi agin.

Calisma subapini ve buhar tahliye devresini temizletin
ve guvenlik subapi bilyesinin zorlanmayan hareket
ettigini dogrulayin.

Kapak
cevresinden buhar
sizintisi varsa
sunlari kontrol
edin:

Kapak iyice kapandi mi?

Kapak contasinin konumlandirmasi dogru mu?
Contanin durumu iyi mi? Gerekirse degistirin.
Kapagin, contanin ve kapaktaki conta yuvasinin, gi-
venlik subapinin ve calisma subapinin temizligi.
Govdenin kenarlari iyi durumda mi?

Kapagi
acamazsaniz:

Basing gostergesinin diisiik konumda oldugunu dogru-
layin.

Degilse basinci bosaltin, ihtiyac halinde soguk su akan
muslugun altinda didUkli tencereyi sogutun, "Hizli
basing bosaltma ve Istisnai durum" paragrafina bakin.
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Sorunlar Oneriler
Gidalar pismezse veya |Pisirme siiresi
yanarsa, sunlari Ist kaynaginin siddeti.
kontrol edin: Calisma subapinin dogru konumlandiriimasi.
Sivi miktari.
Gidalar diidiiklu Yikamadan once sepetinizi bekletin.
tencerenin iginde Asla camasir suyu veya klor esasli deterjan kullan-
yandiysa: mayin.
Et ve Balik
CGiG DONDURULMUS
Subap konumu | Subap konumu
& &
Domuz Eti (kizartma 1 Kg) 25 dk. 45 dk.
Kuzu (but 1,3 Kg) 25 dk. 35 dk.
Lota Balig (fileto 0,6 Kg) (emiilgatér gidalar) 4 dk. 6 dk.
Pilic (bitiin 1,2 Kg) 20 dk. 45 dk.
Sigir Eti (kizartma 1 Kg) 10 dk. 28 dk.
Somon (4 dilim 0,6 Kg) emiilgator gidalar) 6 dk. 8 dk.
Ton (4 parca 0,6 Kg) (emiilgatér gidalar) 7 dk. 9 dk.
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Sebzeler

ssien | BOIRY
Pisirme | konumu Subap
= konumu (==
Bezelye - buhar 1,5dk 4 dk
Brokoli - buhar 3 dk. 3dk.
Bugday (hafif kuru) - daldirma 15 dk.
Briiksel lahanasi - buhar 7 dk. 5 dk. - daldirma
Dérde boliinmiis pa- - buhar 12 dk.
tates - daldirma 6 dk.
Enginar -buhar** 18 dk.
-daldirma*** 15 dk.
Hindiba - buhar 12 dk.
Ispanak - buhar 5dk. 8dk.
- daldirma 3dk.
- buhar 6,5 dk 9dk
Kabak - daldirma 2dk.
;:::: (plire) emaigator - daldirma 8 dk.
Karnabahar - daldirma 3dk. 4 dk.
Kereviz - buhar 6 dk
- daldirma 10 dk.
Kirma bezelye (hafif kuru) - daldirma 14 dk.
Kiytlmis mantar - buhar 1dk. 5dk.
batin - daldirma 1,5dk
yesil lahana - buhar 6 dk.
Kiyilmis
yapraklari koparilmis | - buhar 7 dk.
Kuru fasulye - daldirma 20dk.
Kuskonmaz - daldirma 5 dk.
Pancar - buhar 20-30dk.
Piring (hafif kuru) - daldirma 7 dk.
Salgam - buhar 7 dk.
- daldirma 6 dk.
Taze fasulye - buhar 8 dk. 9 dk.
Yesil mercimek (hafif kuru) - daldirma 10 dk.
Yuvarlak dogranmis havug (emiilgator gidalar) | - buhar 7 dk. 5dk.
Yuvarlak kesilmis pirasa - buhar 2,5 dk

*Bazi modellerde sepet yoktur

** Gida, buhar sepetindedir*
*** Gida sudadir
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GARANTI BELGESI

GARANTI ILE ILGILI OLARAK DIKKAT EDILMESI GEREKEN

HUSUSLAR

Groupe Seb Istanbul tarafindan verilen bu garanti, Girtiniin kullanma kilavuzunda

yer alan hususlara aykir kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini

kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar garanti disidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

2. Hatal elektrik tesisati kullaniimasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve

hasarlar,

3. Tuketici Grlnd teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma, vs.)
meydana gelebilecek hasarlar,

4. Garantili onarnim icin yetkili servise bagvurulmadan 6nce Groupe Seb yetkili
personeli veya yetkili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline
kalkismasi durumunda,

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi ticret karsihgi yapilir.

GARANTI SARTLARI
Bu tirtin ev kullanimi igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim i¢in uygun degildir.
1. Garanti Suresi, Grtintin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

2. Uriiniin biitiin parcalari dahil olmak lizere tamami firmamizin garantisi
kapsamindadir.

3. Urlintin garanti siiresi icinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen siire garanti

sliresine eklenir.

4. Uriiniin tamir siiresi en fazla 30 is gtinidiir. Bu siire, Giriiniin servis istasyonuna,
servis istasyonunun olmamasi durumunda, Uriinlin saticisi, bayii, acentasi,
temsilciligi, ithalatgisi veya imalatcisindan birine bildirim tarihinden itibaren
bagslar.

. Sanayi Uriniintin anizasinin 15 is glint icerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi
veya ithalatgi; Grlinlin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip
baska bir sanayi Grilinlini tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

. Urliniin garanti siresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj
hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli
ya da baska herhangi bir ad altinda higbir Ucret talep etmeksizin, tamiri
yapilacaktir.

. Urtinain:

-Teslim tarihinden itibaren garanti stiresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde,
ayni arizay! ikiden fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya
belirlenen garanti suresi icerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla
olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin triinden yararlanmamay: siirekli
kilmasi,

-Tamiri i¢in gereken azami strenin asilmasi,

w

o

~
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-Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi,
temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan birinin diizenleyecedi raporla arizanin
tamirinin mimkdn bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, licretsiz olarak
degistirme islemi yapilacaktir.

8.Uriiniin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykir kullanilmasindan
kaynaklanan arizalar garanti kapsami digindadir.

9. Garanti siresi icerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapilmasinin zorunlu
oldugu, imalatgi veya ithalatc tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda;
verilen hizmet karsiliginda tiketiciden iscilik licreti veya benzeri bir tGcret talep
edilemez.

10. Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar igin T.C. Sanayi ve Ticaret

Bakanhgi Tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Midurligi'ne
basvurulabilir.

Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak
yirirlige konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C.
Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurltgi
tarafindan izin verilmistir.

iIMALATCI VEYA iTHALATCI FIRMANIN:
Unvani : Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Adresi : Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan sok.
No:28 Kat:12 34398
Maslak/istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50
Kullanim Omrii: 10 yil
FiRMA YETKILIiSINIiN: a

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numaral Tiiketici Danisma Hattimizdan
ogrenebilirsiniz.
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2ZHMANTIKEZ MPO®YNAZ=EIX

Ta TV ao@ANEId 00E, N CUCKEUT AUTH CUMHOPQUVETAL HIE T IOKUOVTA TIPGTUTTC KAt KAVOVIOHOUG:

- Odnyia mepi e€omiopov umd miieon

- YAIKA TTOU €pKOVTal O ENAQH IE TPOPIUA

- NepiBaMov

 Hmapouoa ouokeur mpoopiletat yia otiakr xprion.

» AQiepwoTe Aiyo Xpovo yia va SlaBaceTe OAeG TIC 08nyieg kat va avaTpéxete mava oTig «O8nyieg xprione.

o Omwg loyVel yia KABE GUOKEUN MaYEIPELOTOC, PPOVTIOTE Vol UMIAPXEL OTeVN eMBAeYN Kata T Xprion TG
autopaTng XUTpag TaxUTnTag, 1diwg edv Bpiokovtal aTov Xipo maudid.

o Mnv TomoBeTeite Ty autopaTn XUTPa TaXUTNTAG péoa og (aTO poUpvo.

o Metakiveite ™y umo miigon autopaTn XUTpa TaXUTNTAG M T éyioTn mpoaoxr). Mnv ayyiete Ti¢ (eotég
G empavele Na ypnotuoroleite TigAaBég ko ta Koupmd. Edv xpelaoTei, xpnatpomotroTe yavia kougivag,

o EAéyxete TakTikd eGv ot \aPég Tou kddou eivat tomoBetnuéveg owota. Edv eivat amapatitnto, SavaBiduote
TG

 Mnv xpnoipomolete T UTpa 6ag yia AANO OKOTIO EKTOG Mo KEivo Yia Tov oroio mpoopileTal.

o H xUtpa oag payelpevel umd miearn. H akatdMnAn Xpron Umopei va poKaNéE! TPAUHATIoMOUE amd
(epdmiopa. BeBawbeite ot n xUtpa €ival kahd KAewopévn mpwv T Béoete o€ Aerroupyia. Aeite v
Tiapaypao «KAioo».

 Mnv avoiyeTe oté T xUtpa ackwvTag migon. BeBaiwBeite 4Tt n eowtepikn mieon éxel umoywprioel. Agite
TV TaPAYPAPO <AGPANELDD.

o MnV XpNOILIOTIOLE(TE TTOTE TN XUTPA XWPIG UYPO, SIOTIKATI TETOI0 Uopei va T mpokaAéoel aoPapr BAARN.
DpovTiCeTe va UMAPXEI MAVTA APKETO LYPO KATA TO Hayeipepa.

 Na xpnotoroteite Ty (tig) oupBar(éq) myr(éc) BeppdTnTag, cOMPwVa pE TIG odnyies Xprong.

o [10Té pnv payelpeveTe oTn XUTPO 0aG OUVTAYEG e BAon To Yaha.

o Mnv xpnotpomoleite xovdpo aNdTl péoa otn XUtpa TaxUtnTag, mpoobéate YIG aMdTt oo TENOG Tou
HOYEIPEUOTOG,

o Mnv yepiiCete ™ xUTpa 060G MEPIOTOTEPO A Tal 2/3 TG XWPENTIKGTNTAG TG (EveIEn péyiotng mijpwong).

o [0 T TPOPIIA TIOU SIACTENOVTAL KATA TO HaYEipENa, OTwG To PUT, Ta apuSATWHEVA AaXAVIKA 1 TIC
KOUMOOTE, ... v yepiilete Tn XUtpa 060G mavw omd To AoV TG XWPENTIKGTNTAG T Mo oplopiéveg coumeg
pe Baon v kohokUBa, Ta KOAOKUBAKIAL. . ., APHOTE T XUTPO 00G VA KPUWOEL V1ot PEPIKA AETTTA Kall émertal
Bakte TV va KpuwoeL KATw amo KpUo VEpO. ETn TIEPITwon Twv HOVTEAwY Twv 3 Kat 4L, yia Ta Tpo@ipa
Tiou XUAwvouv 1} SIoTENOVTAL KATA TO payeipeUa, NV yeuilete Tn xUTpa oag Katd mepioodTepo arno 1o
1/3. 270 TENOG TOU HOYEIPEPATOG, TIEPIUEVETE 5 AETTTA TTpIV TIPOELTE OTNV AMOCUpTiEDN KATw amd vepo.

o MeTa amd o payeipepa KPEATWY TTOU EX0LV EMPAVELTKT TETaa (. Bodivi YAwaoa. . ), n omoia evdéxetat
va SloyKwBei amd Tnv iean, unv TPUTIATE To Kpéag 600 N méToa paiveTal SIoyKwHEVN yiai UMdpye kivuvog
TIPOKANONG EyKaUpaTog. DPovTIoTE Va TPUMIOETE TO KpEag TpIv amd To payeipepa.

o Y€ TIEQITTWON TPOPIWY TTOU XUNDVOLV (pARa, POBEVTL...), TIPEMEL VA VOKIVATETE ENApPA T XUTPa TPV
TNV QVOIEETE WOTE VOt PNV TIETaTOLV £6W Ta TPOPIUA.

o [pv a6 omotadrinote xprion, PefawBeite ot Sev eivat ppaypéveg ol BahBideg. Aite v mapdypagpo
«[lpwv omd To payeipepon.

o Mnv XPNnOILOTOLETE TN XUTPO Yt VO TYQVIOETE UG TTieon pe AdL

o Mnv mopepBaivete ota cuotrpata acpaleiog mépa aro Tic 0dnyieg kabopiopoU Kat cuvTipPNonG.

o Xpnatpomolgite amokAeloTIKA yvrjota aviaMakTika TEFAL mou eivat katdAnAa yia 1o povtélo oag.
Ei6kaTepa, va ypnotpomoleite kado Kat Kamdaki TEFAL.

o Otatpoi amd ovomveuuaTidn motd eivat ebpAekToL APrioTe T xUTpa va Bpdoel yia riepimou 2 \emtd mipv
TomoBeTroeTe To KamdkL. Na emBNENETe T OUOKEUN 00G GTAV ETOIMACETE CUVTAYEC TIOU TIEPIEKOUV OAKOOA.

 Mnv xpnotporoteite T xUTpa 00 1o val amoBnKeVETe G&val 1 aAUUPA TPOPIUA TTPIV KOl ETA TO MaYEipEua,
yiati umapyet kivouvog va mpokAnBolv BAaBeg otov kado.

OYNASTE AYTEZ TIZ OAHTFIEX
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Mepypagiko oxediaypappa

A.  BaABida Aertoupyiag I AdoTixo oTeyavomoinong Ka-
B.  Aywydg ekkévwong atpou TTaKIo0

C.  BoaMBida aogaleiag ] Kahabi atpov*

D Agiktng mieong K. Tpinodo**

E Kouumi avoiypatog L. XepoULAL Tou KAdou

F. X€POUAL TOU KATTaKIOU M. Kdadog

G(a). Evéelén Béong kamakiov N Mikpry Aafn Tou kddou

G(b). Evéeién Béongtou kamakiov oe 0. EvOel€n péylotng minpwong

oxéon e Tov Kado
H. 'Evéeién 6¢ong tng Baipidag

A\ertoupyiag
XapaktnpioTika
AGpETPOG TTUBREVA TNE AUTORATNE XUTPAG TaXUTNTAG -
avapopég
Xwpnuikétnra | @ Kadog @ NMuBpévag M:)'\\llg.(ho
4L 22¢cm 19cm P25342
6L 22.cm 19cm P25307
Set4l +6L 22 cm 19cm P25443
7L 22¢cm 19cm P25308
8L 22.cm 19cm P25344

KavovioTikég mAinpogopiec:
Méyiotn mieon Aerroupyiag: 80 kPa
Méyiotn mieon aopaleiac: 170 kPa

Tupparég myég Oepuotnrag

AEPIO HAEKTPIKH  YAAOKEPAMIKH  ENATOrH HAEKTPIKH

ESTIA EMIPAA
AKTINOBOAIAS

o Autr| n XUTpa ivat KaTEANAN yia ONeg TIG TNyEG BeppdTnTag

o TTICNAEKTPIKEG KO TIG EMAYWYIKEG EOTIEC, (PPOVTIOTE TO PéyeBog
NG BeppavVTIKAG TAGKAG va pnv uriepBaivel T SIAUETPO TG
Baong ™e xUTtpac,

o JTIGKEPAUIKEG E0TIEC 1y OTIC £0TiEC aNoyOVOU, BePatwdeite 6Tin
Bdon ¢ xuTpag eivat mavta kabapry Kat oTeyvr.

*3e oplopéva povtéla dev mephapBavetal 1o KaAddt
** Y€ oplopéva povtéla dev mephapBavetal to Tpimodo 1 73



o 3TIG kou(jiveg agpiou, N AOya Sev mpémel va unepPaivel T
Siapetpo e Bdong e xUtpac.
o Y€ ONECTIG EOTIEG, PPOVTIOTE N XUTPA 600G Val BpioKeTal akpBWG

OTO KEVTPO TNG E0TIOG.
E€aptpara TEFAL
o AlatiBevral ta akolouba e§aptripata yia T XUTpa:
E€aptnpa Ap16. avagopdg
N&oTIXO OTEYaVOTTOINONG KAMAKIOU X9010101
KohéOr atpov* 792185
Tpimodo** 792691

o [0 TV avTikatdoTacn AMNwv e§0PTNUATWVY I VIO ETTIOKEVEC,
EMKOWWVNOTE e VA EE0UCIOBO0TNEVO KEVTPO EEUTTNPEETNONG
G TEFAL.

» Xpnolgomoleite povo yviola avtaMaktikd TEFAL mou eival
KOTAANAQ Y10 TO HOVTENO GOlG.

Xpnon
Avorypa

o Me tov avtixelpa TpaPnéte 1o koupri avoiypatog (E) kat
KpatioTe 1o Tpapnypévo - ox. 1.

o Ve 0 éva xépL KPaTAOTE TN HaKPLd Aar Tou kddou (L), Kat pe
TO GAN\O XEPLOTPEWTE TN HakpLd Aar Tou Kamakiou (F) avtiBeta
TIPOG TN (POPA TOU PONOYIOU, MEXPL VA AVOIEEL - TY. 2.

o ETIET0l ONKWOTE TO KATTAKL.

KAgiowo
‘Otav n xutpa givat o TormoBetriote 10 KaMAKl kaAd €mdvw oTov KASo
KAELoTr] Kol EKTOC Aet- evBuypappilovtac TIC evdeifelc  TomoBETNONC  Tou
;WPV,'“Q ‘“’“,'(‘Pu"‘o' kanakiol G(a) kat G(b).
0YIKO va yupilet o o ST08 . . s .
KCTTAKL TV GOV STPEYTE TO KATTAKI LUE TN (POPA TOU PoAOYIoU £wg TV aKida

- OX. 3 péXpl va OKOUOETE TOV YO AoQANONG Tou

Kado. Auto 6a otapa- )

THoEL Va yiveTal 6Tav Koupmiov G Y. 4. ) ) o
auénBein nicon ot Edv Sev katapépete va yupioeTe To kamdki, Pefaiwdeite 6Tt
Xutpa. o Koupri avoiyparog (E) eivat apketd tpapnypévo.
EAayiotn mifjpwon

 TomoBeteite MavTa EAAXIOTN TTOOGTNTA LYPOU {on pe 25 cl/
250 ml (2 motripia).

*3€ oplopéva povtéha Sev mephapBdvetal To KaAabt
174 ** Te oplopéva povtéla dev mephapBavetal to tpimodo



Na payeipepa otov atué* : Tatpoépipa mov

» H m\jpwon mpémet va givat TouhdyioTov ion pe 75 cl/ 750 TonoBeTouvTal 6To
ml (6 Totpta). KoAGO1 atpoy* Sev

« TomoBeteite 1o kahddt oac* (J) oto Tpimodo** (K) moy ~ TIPEMELVA ayyilouvto
TIOPEXETAL Y10 TO OKOTIO QUTO - O). 5. Kamakt me Xutpac.

Méyiotn nAijpwon

o Mnv yepilete MOTE TN XUTPA 00G TIEPIOCOTEPO amd Ta 2/3
ToU UPoUG Tou Kddou (péyiotn évdelén miripwong) (O) -
ox. 6.

Na opiopéva 1po@ipa:

o [0 TA TPOPIA TIOU SIACTENOVTOL KOTA TO MayEipea, OTTWG
70 PU{, Ta aLSATWHEVA AAXAVIKA 1) TIG KOUTTOOTEG,... NV
yepiCete ™ XUTPA 0O TEPIOCOTEPO AT TO AKIOU TNG
XWPNTIKOTNTAG TG

o 'OTaV HOYEIPEVETE COUTEC, 0A¢ OUMBOUAEVOUUE Va
TIPAYMATOTIOEITE  Ypriyopn  amooupmieon  (Oeite
TIaPAyPao «IPryopn amocUpTTEDN»).

Xprion ¢ BaABidag Aerroupyiag (A)

Na va Balete otn O£on ¢t ParBida Aerroupyiag (A) :

Mpoacoyr, AUTEG Ol EVEPYELEG TTPETTEL VA TTPAYOTOTIOIOUVTAL

HOvo dtav N xUTtpa givat Kpua Kal EKTOG AsrToupyiag.

eTomoBetiote 1  BaABida  Aemoupyiag  (A)
evBuypappiCovtag To oUpBoro @ TN BaABidag pe v
£vbeién 6éong (H).

o [Miéote T PaABida Kat Emerta oTPIPTE TV WG TO CUUPBONO
&

TMa va payepépete vaiobnra Aaxavikd f TPo@Ipa:
poooxr, AUTEG Ol EVEPYELEG TTPETTEL VO TIPAYOTOTTOIOUVTAL
HOvo dTav N XUTpa givat KpUa Kal EKTOG AEIToupyiag.

o [Mi¢ote T PaBida kat oTpiPTe TNV yia va evBuypappioste
70 oUpBoro @ pe v évdedn Béong (H) dmwg oto
TIOPOKEIUEVO OKESIO.

o TpaPn&te ™ BoABida 6mwe oTo mapakeipevo oxédio.

TNa va payepéPete uaiodnra Aaxavikd | tpo@iua:

o ToroBetoTe 10 oUpPoNo £ ¢ BaBidag amévavt amd
v évdeign éong (H) - ox. 7.

*3e oplopéva povtéla dev mephapBavetal 1o KaAddt
** Y€ oplopéva povtéla dev mephapBavetal to Tpimodo 1 7 5



Na va payeipéPpete KarePuypévo KpEag i TpO@Ipa:
o TonoBetiote 1o oUPPRON0 & ¢ BaNBiSag amévavtl amd Ty

évbei€n Béong (H) - oy. 8.

TNatnv anelevBépwon Tou atpou:

o TTpiYte otadiaka n BarBida (A) emAéyovtag Ty TaxUtnta
QMOCUUTTIEDNG TTOU 00 BONEVEL WOTE VA TEQHATIOEL AITEVAVTL
amd v évSeién Tou oupBohou € - ). 9, A TomoBeTioTe T
XUTPa 00G KATW amo pia Beuon pe Kpuo vepod (mapdypapog

«[pryopn amocuTiET).

Mpwm xprion

H Unapén atpou oto
eminedo Tou Seiktn
migong (D) eivan
(puUCIoNoyIKN 6TV
évapén g
Aerroupyiagtng
Xutpac.
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» TormoBetrioTe 10 TPimod0** Tou kahabiov (K) otov mubpéva
Tou KAdou Kat TormofeTote mavw Tou (J) To KAAGO*,

o [lioTE pe vePO €w¢ Ta 2/3 Tou KAdou [uéyiotn évdelén
mrjpwong (0)].

o K\eiote T xUtpa.

« ToroBeTrioTe To oUpBoAo (25 famévavti and Ty &vbeién
6éong(H) - o). 8.

» TomoBetoTe T XUTPA EMAVW OF LI TNy OEpUOTNTAC KAt
£merta pUBUIoTE TNV OTN péyloTn évtaon.

» Otav apyioet va Stapeyel atude and T BarBida, pewwote
v évtaon ¢y BeppdtnTag Kat KpatroTe Xpovo 20
NETTTOV.

eMetd amd 20 Aemtd, amevepyomoiote TNV TNYR
Bepuotnroac.

o STpiYte otadioka T BoABida (A) emiéyovtag Ty TaxUTnTa
QAMOCUUITIEDNC TTOU 00 BOAEVEL WOTE VA TEPUATIOEL OTO
TeMk6 onpeio amévavtt ané 1o oupBolo € - o). 9.

» Otav o Seiktng mieong (D) katéRel ava, n xutpa oag Sev
Bpioketauma umd mieon.

o Avoi€te n xUtpa - o). 1 - 2.

o Z€MNUVETE TN XUTPA HIE VEPO KA OTEYVWOTE TNV.

*3€ oplopéva povtéra Sev mephapBdvetal To KaAadt
** T€ oplopéva povtéla dev mephapavetal to tpimodo



Mpwv ano to paysipepa

o [lpwv amo kabe xprion tpafnéte  PaABida (A) (Seite v
mapdypago «Xpron g BaABidag Aerroupyiagy) kat eEAéyEte
OTTTIKA KOl KATW o Qwg €AV N OTTH eKKévwaong atol (B) Sev
elval @paypévn. Edv xpeootel kaBapiote v pe a
odovtoylugida - ox. 10.

o BeBawwBeite o1t n pmihia g BarBidag aopaheiag (C) kiveitat,
ONWG OTO TIAPAKEiPEVO OxéSIo Kal Seite TNV TaPAypaQo
«KaBapiopdg Kat ouvtripnony.

o [1p00OE0TE TA CUCTATIKA CAG KA TO LYPO.

« Kheiote T xUtpa - ). 3 Kat BePawbeite OTiéxel KAeioEl owOTA
- oX. 4. .

« TonoBetiote 1o aupBolo 2 1y & dine BalBiSac anévavl
and v évdeién 6éoncH- 0. 7 i} 8.

» TomoBetriote T XUTpa EMAvw O€ Jia TNy BepUoTNTAC Kal
€merta pUBPIoTE TNV OTN péyloTn évtaon.

Kata 1o payeipepa

0 Seiktncmieong (D) * H Unopén atpov oo enimedo tou Seikm mieong (D) eivau

gpmodiCel  xutpa va PUOIONOYIKN 0NV évapén e Aerroupyiag TG XUTpag.

avéfoartnvmieoftng  * Otav n BaABiSa Aermoupyiag (A) agriver va Slagpiyel aTpog
€av autr dev éxet OUVEXWC, EKTEUTOVTAG €va Pubukd rxo (MEXZZFST),
KAeiogl cwoTa. XOUNAWOTE Ty TNy BeppotnTag 1ot wote n BaiBida (A) va

OUVEXIOEL VO EKTTEUTTEL EVOL OUVEXT OUPLYHO.

© KpaTrioTe TO XpOVO PayEIpEUATOG TTOU UTIOSEIKVUETAL OTN

ouvtayn.

 Otav TEAEIWOEL 0 XPOVOG LAYEIPEUATOC, OBAOTE TNV TNYN

Beppotnrag.

MAq&n Tou payeipéparog

TNa va ane\evBepwoeTe TOV ATUO:

- Apyn anocupmieon:

o [upiote otadlakd ™ BoaABida (A) emhéyovtag tnv
TOXUTNTA Omooupmieong mou oag Bolevel WoTe va

o). 9.0tav o Seiktng mieong (D) katéPet Eava, n
XUTpa 00 Sev BpioKETal TTIA UTTO TTEDT.

Toupyiag (A) otnv év-
Saln = R (Z3-0x.70

Edv Katd thv ameleuBé-
PWON aTpov TTapatnE-
GETE N (PUGIONOYIKEG

TepHOTIOEL amévavTi amd Ty évSelén Tou oupBohou & - zfvz:fls‘;ﬁ%‘;egr_‘me

0 Seikmgmieong (D) epmodiel To avorypa g xUtpag eav 8- énera anooupméoTe

auTh BPICKETAL KON UTIO TTiEDT).

&ava apya kot Befaut-

wOeite 6T Sev undpyouv

GANEC EKTIVAEEIC.
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- [priyopn amocupricon:

 Mrmopeite va TomoBetoeTe T XUTPa 060G KATW amd piat
[Bpuon e KPUO VEPO Yia Val ETITAXUVETE TNV QITOCULTTEDN,
Seite 1o mapakeipevo oxrpa. Otav o Seiktng atuou (D)
KatéBel Eava, n xUtpa oag Sev Bpioketal mmia umo Tieon.

» Mmopeite va avoiete T xUtpa oag - o). T Kat 2.

- El8ikn) mepimtwon:

o JTIG TIEPUTTWOELG LOYEIPELOTOG TPOPILWV TTOU XUAWVOUV
(BA\. mivaka payeipépatog) 1 Enpwv AaxavIKwy, Hnv
TIPOPAIVETE OE AMOCUITTIEDT KAl TIEPIEVETE VA KATEREL O
Seiktng mieong (D) yava avoi€ete T xutpa. Opovtiote va
pewoete  ANiyo Toug  TipoPAemdpevoug  Xpdvoug
HOYEPEUATOG,

KaBapiopog kau cuvtriipnon

KaBapiopog ¢ autopatng
XUTpag taxutnrag

‘Oco n xutpa Bpioketat
UTIO TTiEDN Va TNV PETA-
KIVEITE PE TN péylotn
TIPOCOXN XWPig va TNV
Tpavralete.

Mo v owoTn Aertoupyia TG XUTPOG 0ag, GPOVTIOTE va
TNPEITE QUTEC TIG CUOTATELG KABAPIOHOU KAl GUVTHPNONG
HETE amo KABe Xprion.

o [MAévete TN XUTPA (KAGO Kal KOMAKIY) HETE amd k4B
XPrion He xNapd vepo kat uypo matwv. Kdvte 1o iSlo yia
TO KNGO,

o Mnv xpnotuoroleite Y\wpivn 1 Y\wplwpéva mpoidvra.

o Mnv unepBeppaivete Tov Kado otav eival dSelog.

MNa va kaBapioete To E0wWTEPIKO TOU KAdou:

o [TAUVETE TO e OPOUYYEQL KAt UyPO TTIATWV.

MAévete T xUTPA
oag petd ano KABe
Xenon.

To pavpiopa Kat ot
XOPOKIEG TTOU MMOpEi
Va EYPAVIOTOUV HETA
anoé paxkpd xprion
Sev amotehouv
npoBAnpa.

Mévo o kado¢ Kt To

) ) , , KaAdB1 pmopolv va
o H gu@dvion Aekédwv OToV ECWTEPIKO TTUOPEVA TOU mM\uBoUv 6To
Kadou Sev aMowvel O TiMoTa TNV TOIGTNTA TOU TAUVTHPIO TMATWV.
petdMou. Mpdkerat yia evamobéoelg aldtwy. MNa va
€€0AVIOTOVY, WUMOPEITE VA XPNOILUOTIOINOETE €val lNa va diatnprioete
OPOUYYOPAK! UE Aiyo Aeukd EVSL ylu’m-:pwoét,spo
TMa va kaBapicete To e§wTEPIKO TOU KASoU: Xpovo tic il
— . ) : TG Xutpag oag, pnv
o MAOVETE TO e OPOUYYAPL KOl UYPO THATWV. unepOeppaiveTs ToV
Mava KaBapioeTe To Kamaxi: Kddo oag 6rav sivat
o M\UVETE TO KAMAKI e XMAPO VEPO HIE GPOLYYAPL KAl a8etoc.
UypPS TIATWV Kalt EEMOVETE TO KON
17 8 *3€ oplopéva povtéra Sev mephapBdvetal To KaAadt

** T€ oplopéva povtéla dev mephapavetal to tpimodo



Ma va kaBapicete 1o AAoTIX0 OTEYaAVOMOINGNG TOU

KamaKiou:

o Metd amd kdbe payeipepa, kabapiote 10 AdoTio
oteyavoroinong (I) kattn Bdon Tou.

o [0 va TOMOBETOETE TO AAOTIXO OTEYAVOTIOINONG oW
ot Béon tou, avatpégteotaoy. 11 - 12.

lNa va kaBapioete T BaABida Aerroupyiag (A) :

o Tpapnéte ™ PaABida Aerroupyiag (A), Seite v
mapdypago «Xprion e BaABidag Asrroupyiag.

o KaBapiote ™ BaABida Aertoupyiag (A) kdtw amd
TpEXOUEVO VPO Bpuong - o). 13.

TMa va kaBapioete Tnv omr eEKKEvwong atpov (B):

o InKwoTe TN BaABida (A).

o EAéyETe OTTTIKA KO KATW amo QWG EQV 1 OTTF EKKEVWONG
atpoU sival eNeUBepn Kal OTPOYYUMNr. Acite TO
mapakeipevo oxédio. Eav xpelaoTei, kabapiote v pe
o odovtoyhugida - oy. 10.

TNa va kaBapioete T BaABida acpaleiag (C) :

o KaBapiote 10 Trpa TG Balpidag aopaleiag mou
[Bpioketal 0T0 E0WTEPIKO TOU KaMAKIoU BAlovTag To
KdTw oo To vePo.

e EmaAnBevote v kaA Asrroupyia g mélovtag
ehappwe TV pmila ou mpénet va BubiCeTal xwpig
SuoKoNa. A€iTe TO TIOPAKEIEVO OKESIO.

lNa va aA\a&ete To AAoTiyo oTeyavomoinong thg XUtpag

oag:

o ANACeTe To AAOTIXO OTEYavVOTOiNoNG KABE Xpovo 1 GV
TIaPOUCIACEL PWyMN.

o [Naipvete mdvta yvrolo AdoTiyo oteyavoroinong TEFAL
TIOU TAUPLALEL A€ TO OVTENO COIC.

la va amoBnkevoete m XUtpa oag:
o TomoBetr0Te T Kamdkt avdmoda otov Kado.

Acgalsia

Mpénel onwodinote
va (PEPETE T XUTpa
oag yia E\eyyo o€ éva
e€oucotodotnuévo
KEVTPO EMOKEVNG TNG
TEFAL peta ané 10
Xpévia xpriong.

Mnv xpnoipomoleite
TIOTE KAMO10 cXUNpPo
1} HUTEPO OVTIKEIPEVO
YlaTnV evépyeia autn.

H xUtpa o0 givat EomNopEVN HE SIAPOPOUG LNXAVIOHOUG
ao@oheioG
+ Ao@dleia oo KAgio1po:
- SEQv n xUtpa Sev €xel kAeioel KaNd, o Seiktng mieong (D)
Sev pmopei va avéBel kal Katd cuvémela Sev Umopei va
auénBei n migon TG XUTPAG.
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+ Ac@pdleia 6To avotypa:

- Eav n xUtpa givat umd migon, to koupni avoiypatog (E)
Sev pmopei va evepyomoinBei. Mnv avoiyete moTé
XUTpa aokwvtag mieon. Kupiwg pnv mopepBaivete otov
Seiktn mieong (D).

+ AUO ACPANEIE YI0 TNV UTTEPTTIEDN:

-Mpwtog pnxaviopog n BoABida acpaheiag (C)
ameleuBepwivel TV Tiieon Kal o atpdg Slogeuyel
opi{ovTiwg kdtw amd 1o kandk - oX. 14

- AeUTEPOG UNXAVIOUOG: To MdoTixo oteyavomoinong (I)
aPrVeLva SLaPUYEL ATUOG KABETA amd TN HIKPH O TIou
Bpioketat 010 XeAOG TOU KAMMAKIOU i} KATA UriKOG TOU
Kkadou - 6. 15. Mpoooxr, autd Pmopei va TPOKaNEDEL
OBAOILO TNS PAOYAG OE LIa ECTIO AEPIOU.

Edv evepyomoinBei éva and Ta cucTrpata acgaleiag yia

NV unepmison:

o AmievepyomolioTe TV minyr} BepuotnTag.

o AQHOTE TN XUTPA VO KQUWOEL EVTENWG,

o Avoi€te T XUTpO.

o ENéyEte kat KaBapiote ™ BaABida Asrtoupyiag (A) -
oX.13, v om ekkévwong atpov (B) - o.10,
BaABida aopaeiag (C) kaito AdoTiyo oteyavomoinong (I).
AéiTe TO TIOPAKEIPEVO OKESIO.

TupBouléc xpriong

1 -0 atpoc givan moAU {eotdg otav Pyaivel amo T
XUTpa, Mpocé€Te va punv Kagsite. Xpnopomnoote
yavrtia Koudivag Qv XpEIOoTE.

2 -'Otavo Seikmgnieongivat Pnhd, Sev unopeite ma
va avoi§ete ™ xUtpa oag.

3  -'Omwg 10XVl Yia KABE GUOKEUN HAYEIPERATOG,
(PPOVTIOTE Va UIAp)El OTeVH emifAeyn Katd T
XPron ¢ Xutpag, €av Bpiokovtal oTov XWPo

maidid.

4 -Ta va PETOKIVIOETE TN XUTPA, KPATHOTE Ti§ SUo
M\apég Tou kadou.

5 -Mnv a@iVeTe Ta TPOPIHA Yia HEYAAO XPOVIKO
Siaotnpa péca o xotpa.

6 - Mnv xpnotponoieite moté yAwpivn 1j YAwpiwpéva
TIPOiGVTA TIov Ba pITopovaav vVa AAAOIWCOUV TV
TOIOTNTA TOU UAIKOU.
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7 -Mnv Balere oto MAUVTHPIO MATWV KAl MNV
AQPVETE VA HOUNIAIGOUV OTO VEPO: TO AAOTIXO
oTeyavonoinong, 1o Kamdki kai Tn PBaABida

Aetrroupyiag.

8 - AN\alete 10 AGOTIXO OTEYAVOTIOINGNG KAOE Xpovo

1} EGV TTAPOUGIATEL pWYHI.

9  -To KaBapiopa TG XUTPAG 0ag MPEMEL va YiveTat

onwaodNMote dtav auTr givat Kpva Kat adeta.

10 -Mpémel oMwoSAMOTE va PEPETE TN XUTPA 0ag yia
£€NeyXo o€ £va E0UCI080TNHEVO KEVTPO ETMOKEVIG

TEFAL peta ané 10 xpovia xpriong.

Garantie

10 M\alio10 TG MPOPBAENSPEVNE XPrIoNG OTTWE auTr kaBopiletal
OTO EYXEIPIBIO XProNG, 0 KAG0G TNG VEAC 0ag XUTPAC TaXUTNTAG
TEFAL kaAUTTTeTal P €yyunon 10 €Twv yia Ta €EnG

- Omolodnmote GOANIA aPopd TN UETAANKY Sour Tou
Kadov,
- Omoladrmote mpowpn POopd Tou PETANOU TG Bdong.

» O¢ POG Ta AAAa péPN, N EYyUNoN Yia Ta avTaAAAKTIKA Kalt
T0 KOG TOG Epyaaiag IGXUEL yia 1 £T0G (eKTOG €AV IOKUEL EIOIKN
VOpOBEGia 0T XWwpa 0a¢), OXETIKA e KEBe BAGRN 1 ENdTTWpA
KATAOKEUNG.

eH oupfatiki aut €yyunon OmOKTATAL KATOMV
TIAPOUGIaoNE TNG TAHEIAKIG amdSe1Eng 1y Tov TipoAoyiov
IO QTTOSEIKVUEL TV NUEPOUNVIa ayopac.

AuTéG o1 eyyunoeig dev mepthapBavouv Ta e€R7G:

» OBopég Tou €xouv TIPOKANBE armd Tn N TPNON CNUAVTIKWY
TIPOPUAAEEWV 1) ATTO AKATANNAES XPAOELS, OTIWG:

- XTUTT OO, TITWOELS, TOMoBETNON 0TO (oUpVO,
- TomoB&tnon Tou kamakiol kai T BaABidag Aerroupyiog
OTO TIAUVTHAPLO TILATWV.

o Mriopeite va XPnOWOMOIOETE TV €yyunon HOVO OTa
e€ouolodotnpéva KEvTpa emokeurg Tng TEFAL.

o Mrmopeite va kaléoeTe Tov aplOud TOTIKNG XPEWONG yia va
uaBete ™ SielBuvon Tou TomkoU cag €ouciodotnévou
KévTpou emokeun¢ g Tefal. (Agite To cuvnupévo éyypago
£yyonong).

*3e oplopéva povtéla dev mephapBavetal o KaAddt
** Y€ oplopéva povtéla dev mephapBavetal to Tpimodo
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KavovioTtikn orjpavon

Iuavon Oéon
AvayVWPIOTIKO TOU KOTAOKEUAOTH Kal Aapn kadou kat Aafn kama-
EUTIOPIKN EMWVL Ui K100
'EToq Kal mapTida KATaoKEUNG ZTov kddo

Kwdkd¢ avapopdg povtédou
Méyiotn mieon acgaleiag (MA) 2TO KOTTAKL
Méytotn mieon Aettoupyiag (MA)

XwpnTikOTNTA MuBuévag tou kddou

« Agouppalouvpe otnv mpoctacia Tou mepiBaillovrog!

® H ouokeuy ocag TEPLEKEL APKETA  aglomoolpya 1
QAVAKUKAWOIUA UAIKA.
2 Mapadwote TV MAAA 0AC OUOKEUN O £Va KEVTPO GUANOYAC
e yla tnv enme€epyacia tne.
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H TEFAL amavta oTi¢ EpWTROEIG 0ag

MpofAfjpata TUOTACEIG
Eav n xUtpa (e- MMnyaivete T x0TPa yia EAeyX0 OF €va €£0UCIOS0TNHEVO KéV-
oTadnkKe uno TPO emMokeung TnG TEFAL.
migon Xwpig uypé

OTO ECWTEPLKO:

Eav o dgiktng mie-
ong dev €xel avé-
Bet kau Sev Byaivel
Timota amé Tnv
O KATA TO payei-
pEpa:

AuTO €ival QUOIONOYIKO KATA TA TTPWTA AEMTAL.

Edv t0 @avopevo empeivel, eNéyEte edv:

- H rinyn) Beppdtntag eival apketa duvatr, Sla@opeTikd au-
&note V.

- Hmoootta uypoU otov Kado eival apKeTH.

- H BaABida Aerroupyiag Bpioketal og éva amod ta cUUBoAa
S1E-0ox.718.

- H xUtpa éxet kAeioet kaha.

-To MoTixo oteyavormoinong 1y To Xeihog Tou kddou dev ma-
pouatalouv eBopd.

Eav o deiktng mie-
ong éxel avéPet kat
Timota 8ev dia-
@eVYyeL amo TRV
O KATA TO payei-
pEpa:

AUTO €ival QUOIOAOYIKO KATA TA TTPWTA AEMTA.

Edv 1o @avopevo empeivel, Balte tn xUTpa kdtw amd kpvo
VePO, SeiTe TNV Mapdypago «Ipryopn amocupmieon Kat €11
KEC TIEQUTTWOEIGY, KAl ETTEITAl QVOIETE TNV.

KaBapiote T BaABida Aettoupyiag Kat TV o1 EKKEVWONG
aTHOoU Kal eNéyETe €av n pmihia TG BoABidag aopaleiag Bu-
BiCetal xwpig duokohia.

Eav Siagevyet
aTHOG YUpw amod
TO KATIAKL,
emaAnBsvote:

Edv To kamak éxel KAeioel KaAd.

Tn 6¢0n Tou AAoTIKOL OTEYAVOTIOINCNG OTO KATTAKL

Tnv KoAr KATdoTaon Tou AoTIXOU OTEYaVOTIoinong Kat Eav
XPelooTel ANAETE TO.

Edv eivat kaBapd To kamdkl, 1o AACTIO OTEYaVOTIOiNoNG Kat
n 6€on Tou oTo Kamdkl, N PaABida acedaleiag kat n BarBida
Aertoupyiac,

Tnv kaAr katdotacn Tou Xeiloug Tou Kadou.

Eav dev pmopeite
va avoiete To
KATaxi:

ENéyEre edv o Seiktng mieong éxel KOTEREL

AlOQOPETIKA, AMMOCUUTTIEDTE, EQV XPEIAOTE], KPUWOTE TN XUTPA
KATw amé TPEKOUHEVO KpLO vePd, Seite TNV mapdypago «[pr-
YOPI QMOCUMTTEDT Kalt EISIKEG TTEPUTTWOELG.
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MpoBAjpata

TUOTAOELC

Eav Ta tpo@ipa dev
€xouv PnOei i éxouv
Kagi, emaAnBevoTe:

Tov xpdvo payelpéuatoc.

Tnv évtaon tng mnyng Beppotntac.

Edv éxel TomoBetnBei owaotd n BaABida Aertoupyiag.
Tnv moadtnTa uypou.

Eav Ta tpo@ipa éxouv
Kagi péoa otn xotpa:

A@roTE ToV KAS0 Vo HOUNIAGEL yia Niyo TIpIV TOV TTAUVETE.
Mnv xpnolpomoleite moté xAwpivn i YA\wplwpéva mpo-
ovta.

Kpéata kat Wapia

OPEZKA KATEWYTMENA

©@éon Tng @éon tng

BaBidac(Z3 | BaABida (3

Apvi (umouTt 1,3 Kg) 25 \enta 35 \emtd
Bodwo (ynto 1 Kg) 10 Aentd 28 \emtd
TOAWHOC (4 @INéTa TwV 0,6 Kg) (tp0- . .
owa n"éu xu)\d(ﬁ/ oLv) 9 6 Aemtd 8 \emtd
Kotémouho (oAdkAnpo 1,2 Kg) 20 hemtd 45 h\emtd
Meokavdpitoa (@Néta 0,6 Kg) (tpd- . .
a0V )gmbv OJ'\’,) 9 4 \emtd 6 \emmtd
T(')v?c (4 e\ETa 0,6 Kg) (tpo@iaou xuhw- 7 \emTé 9 \emtd
VOV,
Xotpvo (YNnTo 1 Kg) 25 \emtd 45 \entd
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Aayxavika

e<;>,I’E}:KA KA'I('DE}PYFMENA
. €01 TNC €0 TN
Mayeipepa Bu).[?i&uq BaABidag
=28
= (&}
Avtidia - aTpOG 12 \enrtd
AVKIVaOE - aTHOGH** 18 Aentd
YKIvapES - EUBUBIoN**** 15 \emtdt
Té\vo - atuog 6 \emta
Imapdyyla - epPubion 5\enta
2ITAPL (Enpd Aaxavikd) - epPubion 15 Aentd
) - aTpOG 5 \emtd 8 \ermtd
ITMavAKL - -
- guPubion 3 hemta
KapoTa (tpégiua mou xuhavouv) | p0SENEG - atpog 7 \emtd 5 \emtd
KokkivoyoUAt - atpog 20 - 30 Aentd
Kouvoumidt - epPubion 3 \emta 4 \emtd
Ko)\OKL")Sa (MoUPEQ) (tpogiua - eupUBlon 8 NeTTTd
10U XUAGVOULV)
B 5 6,5 \emtd 9 \entd
KohokuBdkia GTH?C srrr,a e
- epfubion 2 \ermta
MoTaTeq KOPPEVES OF Té- - aTHOG 12 Nemtd
Tapta - epPubion 6 \emtd
i YIAoKoppéva |- atudg 1 \entéd 5 h\enta
Mavitépla - - -
oNOKANpa |- epPfubion 1,5 \emrtd
MNpdoiva acoldkia - atudg 8 \emta 9 hemta
MNpdooa o€ podéheg - aTpOG 2,5 \emtd
i ) WIAOKOPPEVO |- TG 6 \emmta
Mpdacivo Aaxavo - - -
og QUNa |- atpdg 7 Nemta
Mpdoiveg QaKég (Enpa sompia) - epPubion 10 Aentd
) - aTpOG 3 \ermta 3 \ermta
Mmpokoha
- guPubion 10 Aenté
Mméha - atpog 1,5 Nemtd 4 \emtd
Aayavakia BpuEeNwv - atuég 7 hemta 5 \errtd - uBubion
- atpo 7 Nemta
P£Ba Hoe
- guPubion 6 \emta
PO (&npa dompia) - epPfubion 7 Nemtd
DaooAdkia, npi-amoénpa- R | .
péva £UpLBIon 20 Aemtd
®apa (Enpa sompia) - epfubion 14 \entd
*#** TpO@EIUA 0TO KAAGB! atpov**
#EETpOPIUA OTO VEPD
*3€ oplopéva povtéla dev mephapBavetal o KaAddt 1 8 5
** Y€ oplopéva povtéla dev mephapBavetal to Tpimodo
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