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Welcome to your ingenio® kit; it consists of a ClipsoMinut’ pressure
cooker, a saucepan, a frying pan, a removable handle and a plastic lid.
These instructions contain recommendations for each of the kit.

INGENIO®°KIT DESCRIPTION

A. Operating valve J. Stand
B. Valve position mark K. Maximum fill marks
C. Steam release vent (MAX1-1330ml
D. Pressure indicator and Max 2 - 2 660 ml)
(see “Safety” section) L. Pressure cooker pot
E. Safety valve M. Plastic lid for storing food in the refrigerator
F. Lid handle N. Removable handle for saucepan and
G. Lid frying pan
H. Seal 0. Saucepan
I. Steam basket P. Frying pan

CLIPSOMINUT'°PRESSURE COOKER

Important preca

Before using your pressure cooker, please take some time to read the
instructions and always refer to the “User Guide”. Improper use may
result in damage.

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

- European Pressure Equipment Directive

- Materials in contact with foodstuffs

- Environment

CHECK

a That the steam release vent (C) is not blocked - fig 11.
» That the safety valve plunger (E) is movable - fig 15.
COMPULSORY a That the lid seal (H) is placed under each notch in the
CHECKS BEFORE | id - fig 12.

EACH USE a That the handles of the pressure cooker pot (L) are
correctly fastened. The pressure cooker handles are
safety parts. Never to remove or replace them yourself.




a Never use your pressure cooker without liquid, as this will
seriously damage it. Make sure there is always enough liquid
throughout the cooking process.

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

ALWAYS = Maximum quantity of food and liquid 2/3 of the height of the
ADHERE pressure cooker pot, MAX 2 line - fig 5.

TO THE a When steaming foods in the basket, the base of the steam
FOLLOWING basket must not come into contact with the water and the food
FILLING should not exceed the MAX 2 line on the pot - fig 7.

a For thick foods that swell in size and/or froth up during cooking,

QUANTITIES such as rice, pulses, dried beans, stewed fruit, pumpkin,

courgettes, carrots, potatoes, fish fillets, etc., the maximum
filling quantity is 1/3 (MAX 1 line) - fig 6.

BEFORE
AND
DURING
COOKING

u Keep children away when the pressure cooker is in use.

a The ingenio® removable handle is not compatible with the pressure
cooker pot.

= Steam is very hot when it is released from the operating valve (A).
Watch out for the upward steam jet.

= Your pressure cooker cooks under pressure. Scalding injuries can
result from improper use. Make sure that the pressure cooker is
properly closed before using it. (See section “Closing”).

= Make sure that the operating valve (A) is always ‘whispering’ during
cooking. If not enough steam is escaping, release the pressure and
open the lid. Check that there is enough liquid, and that the steam
release valve is unobstructed. Following these checks, if there is still
not enough steam being released, increase the heat slightly.

u Do not cook food that could block the ducts of the safety devices:
- cranberries
- pearl barley, spelt, millet
- rolled oats
- split peas
- noodles, macaroni, spaghetti
- rhubarb
- blackcurrants, redcurrants, blueberries

a For cooking large pieces of meat and foods with a surface skin
(whole sausages, tongue, poultry, etc.): we recommend that you
prick the skin before cooking using a knife or a fork . During cooking
they can trap boiling liquid and create hot splatters.

a Never use your pressure cooker to make milk-based recipes (such
as rice pudding, semolina pudding) using animal sourced milk e.g
cows milk, goats milk,etc.

u Never use your pressure cooker to fry food in oil under pressure.

= Do not leave your pressure cooker unattended when heating oil
or fat. Continuing to heat an oil that smokes degrades it and may
raise its temperature enough for flames to appear.




u Do not use your pressure cooker for any other purpose than
that for which it is intended.

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

u Never use aluminium foil unsecured on a container in your
pressure cooker. Always secure firmly with string.

u Never use cling film in your pressure cooker.

a Alcohol vapours are flammable. Bring to the boil for around
2 minutes before putting the lid on the pressure cooker.
Keep an eye on your pressure cooker on a regular basis when
cooking recipes that include alcohol.

= Only use compatible heat sources, as indicated in these
operating instructions.

AFTER
COOKING...

a Do not use whisks or metal or sharp utensils. Do not remove
food from your utensils by tapping on the rim of the pot, as
this may damage it and cause leaks.

a Gradually turn the operating valve (A), selecting your
preferred pressure release speed, to face the symbol in
the pictogram ® - fig 9. If, when releasing the steam,
you notice any food or liquid start to spurt out, return the
operating valve (A) to the “Pressure cooker” mode position,
then rapidly release the pressure in cold water - (see section
“End of cooking in ‘Pressure cooker’ mode”).

u If the pressure indicator (D) does not go down, place your
pressure cooker in cold water - (see section “End of cooking
in ‘Pressure cooker’ mode”).

a Never interfere with the pressure indicator.

a For thick foods that swell in size and/or froth up during
cooking, such as rice, pulses, dried beans, stewed fruit,
pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fish fillets, etc. Let
your pressure cooker cool for a few minutes, then cool it
down in cold water. Always gently shake the pressure
cooker before opening each time, after having checked
that the pressure indicator is fully lowered, in order to avoid
any bursting steam bubbles, which could burn you. This is
particularly important when releasing steam quickly or
after cooling in cold water.




u Always be careful when moving your pressure cooker. Do
not touch hot surfaces. Use oven gloves, if necessary. Lift
using the two handles on the pressure cooker pot.

a For soups, we recommend that you release the pressure
rapidly in cold water (see section “End of cooking in
‘Pressure cooker’ mode”).

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

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

MAINTENANCE

a If you notice that any part of your pressure cooker is
broken or cracked, do not try to open it if it is closed
and under pressure. Wait for it to cool completely before
moving it, stop using it and return it to a Tefal approved
service centre for repair.

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

u Use only genuine Tefal parts corresponding to your model.

a Do not leave food in the pressure cooker.

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

a Never put the following parts in the dishwasher: the
operating valve (A), the seal (H) and the non-stick coated
pressure cooker pot (L).

u Never use bleach or chlorine products, which could affect
the quality of the coated aluminium.

a Do not let the lid soak in water.

a Change the seal every year or immediately if it shows
signs of cracking splits or breaks.

= You must have your pressure cooker checked at an Tefal
approved service centre after 10 years of use.

a To store your pressure cooker: Turn the lid over on the
pressure cooker pot to prevent the lid seal from becoming
prematurely worn.

KEEP THESE INSTRUCTIONS




Compulsory checks
before each use

Checking the operating valve (A)

u Check that the drainage hole of the operating valve (A) is not blocked (see section
“Removing and installing the operating valve”).

Checking the safety valve (E)

Y -

a Check that the safety valve plunger (E) moves easily (press the plunger several
times with your finger).



Characteristics

. @ Pot @ Base .
Capacity diameter | diameter Model Pot material
41 22cm 175 cm puzony | Non-stick coated
aluminium

Normative information:
Operating pressure: 10 psi(65 kPa)
Maximum safety pressure: 17 psi (120 kPa)

Compatible heat sources

¥ 9 B W 9

GAS ELECTRICITY ELECTRICITY ELECTRICITY ELECTRICITY
(Solid hotplate) (Ceramic glass (Induction ceramic (Spiral radiant
radiant or glass hob) ring element)

halogen hob)

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

a On an electric radiant ring, ceramic and induction hobs, use a plate with a
diameter equal to or less than that of the base of your pressure cooker.

= On a ceramic glass hob, make sure that the base of the pressure cooker pot is
clean and dry.

= On gas, the flame must not extend beyond the diameter of the pressure cooker
pot.

a On all heat sources, make sure that your pressure cooker is properly centred.
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1]
Pressure cooking Cooking in Steam release
in “Express” mode “Simmer” mode
Opening

a Switch the lid handle (F) from the horizontal to vertical position - fig 3. The
lid turns.
» Remove the lid.

Closing

= Make sure the lid handle is in the upright position.

a Place the lid on the pot (L) as shown in - fig 1, aligning the plastic part with
the handles of the pot handles.

= Fold the lid handle from the vertical position to the horizontal position - fig 2.

a The lid turns.

If you cannot open or close the lid:

a Check that the seal is correctly positioned as well as the lid.

« If you have difficulty closing the pressure cooker: run the seal under water
and put it back in the lid without drying it - fig 16 and make sure to insert it
under each notch in the lid - fig 12.

Using for the first time

» Wash and wipe cooking oil lightly over the entire inner coated surface

using paper towel.

a Clip the stand (J) to the basket (I), then place it at the bottom of the pot.

a Fill the pot (L) with water to 2/3 full (MAX 2 line) - fig 5.

a Close your pressure cooker.

= Align the pictogram & on the operating
valve (A) with the valve position mark (C)




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

a When steam begins to escape from the valve, reduce the heat and set a
timer for 20 minutes.

a When the 20 minutes are up, turn off your heat source.

« Gradually turn the operating valve (A), to align the pictogram &
operating valve (A) with the valve position mark (C).

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

= Open your pressure cooker - fig 3.

a Clean it with washing-up liquid.

on the

Mlinimum and maximum Filling levels

a Minimum 250 ml/25 cl (2 glasses) - fig 4.

s Maximum 2/3 of the height of the pot, MAX 2 line - fig 5.

a Do not use coarse salt in your pressure cooker - instead, add table salt at
the end of cooking.

For certain foodstuffs:

s For thick foods that swell in size and/or froth
up during cooking, such as rice, pulses, dried
beans, stewed fruit, pumpkin, courgettes, carrots,
potatoes, fish fillets, etc., do not fill your pressure MAXT
cooker beyond 1/3 (MAX 1) of its capacity. AR
At the end of cooking, let your pressure cooker cool
for a few minutes, then cool down in cold water (see
section “End of cooking in ‘Pressure cooker express
mode’ - rapid pressure release”).

To preserve the non-stick qualities of
your pressure cooker pot

= Do not use whisks or metal or sharp utensils. Do not drain your utensils by tapping
on the rim of the pan, as this may damage it and cause leaks.




a Never heat fat until it carbonises. Cooking smoke may be dangerous for animals
with sensitive respiratory systems, such as birds. We recommend that bird owners
keep their birds away from the cooking area.

Using the steam basket

aDuring steam cooking, the ingredients in the
steamer basket must not come into contact with
the water - fig 7.

a Pour 750 ml/75 cl of water into the bottom of the
pot (L). Place the steam basket inside the pot.

Foods placed in the steaming basket must not
exceed the MAX 2 line.

Removing and replacing the operating
valve (A)

To remove the operating valve (A) :

= Align the dot with the valve position mark (C) by pressing down on the
ring of the operating valve (A).

= Remove it - fig 10.

To replace the operating valve:

a Fit the operating valve (A) - fig 8 by aligning the dot
on the operating valve with the valve position mark (C)
(see opposite).

a Push down on the operating valve (A) so that it
connects to the steam release vent (B).

u Press down on the ring of the operating valve (A) and
turn.

Make sure, during cooking, that the operating valve (A) ‘whispers’
regularly. If there is not enough steam, increase the heat slightly;
otherwise, reduce the heat.

10



(=) _ _
ll Cooking in “Express” mode

(Pressure cooker)

a Turn the operating valve (A) to the “Express” pressure cooking position

(Pressure cooker) . The pressure cooker operates at 10 Ibs (psi)/65 kPa.

= Make sure that your pressure cooker is properly closed before use - fig 2.

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

a The clicking sounds and jets of steam emitted by the pressure indicator are
normal, when bringing up to pressure, as the air escapes before cooking.

When cooking in “"Express” mode
(Pressure cooker)

=« When the operating valve (A) continuously releases steam, emitting a
regular sound (PSCHHHT), reduce the heat.

a Then start counting down the cooking time indicated in the recipe.

= Make sure, during cooking, that the valve ‘whispers’ regularly. If not enough
steam is released, increase the heat slightly, otherwise reduce it. If there is
too much steam, reduce it.

End of cooking in “Express” mode
(Pressure cooker)

To open you must first release the steam:
» Once the heat has been turned off, you have two options:

e Gradual pressure release: gradually turn the operating valve (A) so that
it faces the mark on the pictogram - fig 9.

11



If, when releasing the steam, you observe food or liquid starts
to spray out, return the operating valve (A) to the “Express”
mode cooking position (Pressure cooking) &J, then follow the
instructions below for rapid pressure release in cold water.

If the pressure indicator (D) does not go down, run cold water in
your sink and immerse the bottom of your pressure cooker in it until
the pressure indicator (D) goes down.

Rapid pressure release in cold water: run cold water in your sink and
immerse the bottom of your pressure cooker in it until the pressure
indicator goes down. When the pressure indicator (D) goes down, your
pressure ggoker is no longer under pressure. Turn the operating valve (A) to
position .

Step 1 Step 2

u For thick foods that swell in size and/or froth up during cooking, such as rice,
pulses, dried beans, stewed fruit, pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fish
fillets, etc. Let your pressure cooker cool for a few minutes, then cool it down
in cold water. Always gently shake the pressure cooker before opening each
time, after having checked that the pressure indicator is fully lowered, in order
to avoid any bursting steam bubbles, which could burn you. This is particularly
important when releasing steam rapidly or after cooling in cold water. For soups,
we recommend that you perform a rapid pressure release in cold water (see
figure in Step 1 above)

= You can open your pressure cooker - fig 3.

a If you have difficulty opening the pressure cooker: run the seal under water
and put it back in the lid without drying it - fig 16 and make sure to insert
the seal under the notches in the lid - fig 12.

12

Never tamper with the pressure indicator (D).



3 Cooking in “Simmer” mode
T 9

a Turn the operating valve (A) to the “Stew” cooking
position. To do this, apply sufficient force to go beyond
the notch in the pressure release position.

» Make sure that your pressure cooker is properly closed
- fig 2 before use.

a Place your pressure cooker on a suitable heat source
and set it to a low heat.

a Then start counting down the cooking time indicated in the recipe.

a In “Simmer” mode, you can open your pressure cooker at any time to stir it,
monitor cooking or add ingredients.

a If you have difficulty opening the pressure cooker: run the seal under water
and put it back in the lid without drying it - fig 16 and make sure to place it
under the notches in the lid - fig 12.

a If the heat is too high, the pressure cooker may lock (the pressure indicator
(D) rises and blocks the opening) and the lid handle cannot be operated or
does not allow the pressure cooker to be opened. In this case, reduce or turn
off the heat. For solid hotplates, remove the pressure cooker from the
heat source before opening the lid.

13



Your pressure cooker is equipped with several safety devices:

= Safe closing:

- If the lid is incorrectly positioned or you forget to lower the lid handle, steam
will constantly be released from the pressure indicator (D) and it cannot
build up pressure.

= Safe opening:

- If your pressure cooker is under pressure, the pressure indicator (D) is in the up
position and the lid handle (F) must not be opened or closed.

- Never open your pressure cooker using force.

- Never tamper with the pressure indicator (D).

- Ensure that the internal pressure has dropped by checking that the pressure
indicator (D) is down before opening the pressure cooker.

- The pressure cooker handles are safety parts. Make sure you never replace
them yourself. Never use other models of handles.

- If you have tilted the open/close lid handle (G). to the upright position, while
the pressure cooker was still under pressure, you cannot open it. This function
is an additional safety mechanism.

- In this circumstance, return the lid handle to the horizontal position and wait
for the pressure indicator (D) to move to the lower position.

= Two safety devices for over-pressurisation:
- First device: the safety valve (E) releases the pressure - fig 17.
- Second device: the seal allows steam to escape from the lid - fig 17.

If one of the over-pressurisation safety systems is triggered:

a Turn off the heat.

a Leave your pressure cooker to cool completely.

a Open it.

a Check and clean the operating valve (A), the steam release vent (B), the
safety valve (E) and the seal (H) fig 13 - 14 - 15. Refer to the “Cleaning” and
“Compulsory checks before each use” sections.

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

14



For your pressure cooker to operate correctly, ensure that you follow these
cleaning and maintenance recommendations after each use.

Dishwasher-safe

Hand wash only

Lid (G) (Important: remove the Operating valve (A)
operating valve (A) and the seal (H) first)
Steam basket (I) Seal (H)

Pressure cooker pot (L)

= Wash your pressure cooker after each use with lukewarm water and washing

up liquid.

= Do not use bleach or products containing chlorine.

a Do not overheat the pot when it is empty.

To clean the inside of the pot:

a Wash the pot by hand only with hot water, washing-up liquid and a soft

sponge.

= Do not use scouring powder or abrasive sponges.
a If food has burned, fill the body with hot water and let it soak. Then clean

with washing-up liquid.

a Slight scratches and abrasions that may appear with use do not affect the

non-stick performance of the coating.

To clean the outside of the body:
» Wash with a sponge and washing up liquid.

Do not put the pot in the dishwasher, as the detergents in tablets contain

very aggressive substances and are corrosive to the aluminium parts.

Using the pot intensively may slightly alter the colour of the coating

(yellowing, staining).

Wear on the outer coating due to the contact between the lid and

body is normal.

To clean the steam basket:

a Wash the steam basket by hand or in the dishwasher.

15



To clean the lid:
a Wash the lid with a sponge and washing up liquid.
a Wash the steam basket by hand or in the dishwasher.

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

To clean the lid seal:

= After each use, clean the seal (H) and its housing.

a To replace the seal, please refer to - fig 12 and make sure that the seal is
correctly inserted under each of the notches in the lid.

To clean the operating valve (A):

= Remove the operating valve (A) - fig 10.

a Clean the operating valve (A) under running tap
water - fig 13.

a Check its mobility: see opposite.

After removing the operating valve (A) and the
seal (H) you can put the lid in the dishwasher.

To clean the steam release vent (B) on the lid:

= Remove the valve (A) - fig 10.

a Check that the steam release vent is unblocked and round - fig 11. If
necessary, clean it with a toothpick - fig 14 and rinse it.

To clean the safety valve (E):

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

a Check that it is operating correctly by pressing your finger several times on
the plunger, which must be movable - fig 15. See “Compulsory checks before
each use” paragraph.

16



Maintenance

To replace the seal on your pressure cooker:
a Change the seal on your pressure cooker every year or if it shows signs of

cracking, splits or damage.

s Always use an original Tefal seal that corresponds to your model (see ﬂ
“Accessories” section).

a To replace the seal, please refer to - fig 12 and make sure that the seal is
correctly passed under each of the notches in the lid.

To store your pressure cooker:

a Turn the lid upside down on the pot.

a The pressure cooker opening/closing mechanism does not require any
special maintenance apart from cleaning.

You must have your pressure cooker checked at an approved Tefal
service centre after 10 years of use.

Tefal accessories
a The accessories for your pressure cooker available on the market are:

Accessories References
Seal X1010008
Steam basket 792185
Stand 792691

a To replace other parts or for repairs, call a Tefal approved service centre.
a Use only genuine Tefal parts corresponding to your model.

17



Guarantee

a The body and all of the other parts of your pressure cooker are guaranteed
against any manufacturing or material defect for the guarantee period
defined by the law in force in the country of purchase and from the date of
purchase. The coating guarantee does not cover scratches or discolouration
due to ageing or overheating. For full details on the terms, conditions and
exclusions please visit ww.tefal.com.

a This contractual guarantee will be acquired upon presentation of the sales
receipt or invoice for this date of purchase.

This guarantee excludes:
a Scratches and discoloration due to ageing.
- Scratches related to contact between the lid and pot.

- Damage resulting from non-compliance with important precautions or negligent
use, in particular:

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

a Only Tefal approved service centres are authorised to provide you with this
guarantee.

For details of the full terms and conditions of the manufacturer’s guarantee visit
www.tefal.com

18



Regulatory markings

Marking Location

Trademark On the lid

Manufacture year and batch
Reference model

Maximum safety pressure (SP) On the lid

Upper operating pressure (OP)

Capacity On the outside base of the pot
Postal address of the manufacturer On the outside base of the pot

o Take part in environmental protection!

® Your product contains a number of recoverable or
recyclable materials.

2 L i llecti int f ing.
[— eave it at a collection point for processing

19



Golden rules when pressure cooking
(for UK Consumers)
For 4 Litre model only.

The minimum quantity of liquid required for normal cooking is 250 ml (% pint)
for the first % hour cooking. For each additional  hour, or part of % hour, add a
further 150 ml (% pint) of liquid. For example, 45 minutes cooking requires 600
ml (1 pint) of liquid. Note: This is only a general guide.

Certain foods, such as rice, pulses, steamed puddings and Christmas puddings
may require extra water (see details below).

When steaming foods in the basket use 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.

The maximum filling level when all the ingredients and liquid have been added
are:

Solid foods e.g. vegetables, meat joints: no more than two-thirds full (MAX 2 mark)
Liquids and cereals e.g. soups, stews, cereal and pasta: no more than half full
Foods that swell during cooking e.g. rice, dried beans, dried peas, dried vegetables,
stewed fruit (compotes), pumpkin, courgette and potatoes, etc: no more than one-
third full (MAX 1 mark).

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

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 «Express» mode &, and increase the heat to bring to full pressure. Lower
the heat and pressure cook for the required time.

20



= Pressure &y operates at 65 kPa (10 psi/10 Ibs).

a 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.

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

a Cooking containers must withstand temperatures of 130°C (250°F). Any
covering on containers, e.g. foil, greaseproof paper, must be securely tied with
string 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.

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

a Never make milk-based recipes such as milk pudding, semolina pudding, as they
can froth up and block the safety devices.
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Tefal Troubleshoot

Problems

Recommendations

If opening and/or
closing becomes difficult:

» Remove the seal, and run it under water - fig 16.
a Put it back in the lid without drying it - fig 12.

If you cannot close
the lid:

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

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

u Check that the lid is correctly positioned as shown
in-fig 2.

a Run the seal under water and put it back in the lid
without wiping it - fig 16. and make sure to place it
under the notches in the lid - fig 12.

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

Consult a Tefal approved service centre.

If the pressure
indicator makes clicking
sounds and emits jets
of steam:

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

If the pressure
indicator has not risen
and nothing is released
through the valve
during cooking:

This is normal for the first few minutes.

If it persists, check that:

- The quantity of liquid in the body is sufficient.

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

- The operating valve (A) is positioned at 7&F .

- Your pressure cooker is securely closed.

- The seal or the edge of the tank are not damaged.
- The seal is correctly positioned.

If the pressure indicator
has risen and nothing

is released through the
valve during cooking:

This is normal for the first few minutes.

If it persists, run cold water in your sink and immerse
the bottom of your pressure cooker in it until the
pressure indicator (D) goes down.

Clean the operating valve (A) - fig 13 and the steam
release vent - fig 14 and check that the safety valve
plunger pushes in easily - fig 15.
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Problems

Recommendations

If steam is leaking
around the lid, and the
pressure indicator is

in the down position,
check:

The lid is closed correctly.

The position of the seal on the lid.

The seal is in good condition, otherwise replace it.
The cleanliness of the lid, the seal and its housing
in the lid.

The edge of the pot is in good condition.

If you cannot open the
lid:

Check that the pressure indicator (D) is down.
Otherwise, release the pressure: run cold water in your
sink and immerse the bottom of your pressure cooker
in it until the pressure indicator comes down.

Never tamper with the pressure indicator (D).

Turn the operating valve (A) to position w®.

If food is not cooked or is
burned, check:

The cooking time.

The power of the heat source.

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

If food has burned in
your pressure cooker:

Fill the pot with water and leave to soak for a few
minutes before washing it.
Never use bleach or products containing chlorine.

If one of the safety
systems is triggered:

Turn off the heat.

Leave your pressure cooker to cool down without
moving it.

Wait for the pressure indicator to go down and open
the pressure cooker.

Check and clean the operating valve (A), the steam
release vent (B), the safety valve (E) and the seal.
Ensure that the pressure cooker has been filled
appropriately.

If the problem persists, consult a Tefal approved service
centre.
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ingenio®removable handle

Important precautic

= Remove the handle during cooking and do not expose the handle to flames.

a Do not wash your handle in the dishwasher nor immerse in water. Just wipe clean
with a damp cloth.

= Do not put ingenio® containers (frying pan and saucepan) in the microwave.

a Make sure to remove the handle and the lid before placing it in the oven.

a If your handle or your cookware is damaged they can no longer be used.

a Never dismantle the handle but return it to Tefal customer service.

a Never press the release buttons while in use.

a Never use the handle on cookware of other brands or on cookware with fixed
handles.

a Do not let children touch the handle.

a Do not move loads greater than 10 kg.

All the advantages of a removable
handle

Even more elegant and practical, the new generation ingenio® handle can be
removed in the blink of an eye. Thus, without a handle, the ingenio® saucepan and
frying pan can be perfectly stacked and takes up very little space. In addition, this
allows you to place the pot and the pan in the oven at max 250°C/fan oven 130°C/
UK gas mark 9, in the refrigerator, in the dishwasher and for serving at the table.

To preserve your ingenio” handle

a It is advisable to remove the handle during cooking to avoid any risk of
overheating and so ensure its durability over time.

a Do not wash your handle in the dishwasher.

a If your cookware or handle is deformed or broken as a result of an impact, drop
or similar accident, is recommended that it no longer be used.

For details of the full terms and conditions of the guarantee visit: www.tefal.com
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Use

Side unlocking buttons

Clamp

Lever \ )

Insertion and use

1. Opening the handle. Simultaneously press the two side release buttons
with your index finger and thumb, taking care to position your hand so as
to leave the lower lever free - fig 18.

2. Locking the handle. Place the open handle above the edge of the ingenio®
pot or pan, and position it on the edge of the cookware. Fully press the
lower lever (it should no longer protrude from the body of the handle) so as
to pinch the edge of the cookware. The handle is then locked and you can
use your cookware - fig 19.

Warning: never press the release buttons when moving the pan or
saucepan. Do not carry boiling liquid near other people. The ingenio®
removable handle is not compatible with the pressure cooker pot.

Unlocking

1. Unlocking is not possible without deliberate action. Set the ingenio®
container on a flat and stable surface. Simultaneously press the two release
buttons with your index finger and thumb, taking care to position your
hand so as to leave the lower lever free - fig 20.

2. The lever is automatically lowered and the clamp opens. The handle is

unlocked. The handle can then be removed from the cookware - fig 20.

Never use the handle on the cookware of other brands.
The handle is exclusively designed for Tefal’s ingenio® range.

Warning: To avoid any risk of tipping over the pot or pan, use the handle
for handling only.
Remove the handle from the pot during cooking when it is not required.
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ingenio®Frying pan

Before first use, wash and lightly coat the entire surface of the interior coating
with vegetable oil using paper towel.

THERMO-SPOT® indicates the ideal temperature to start cooking to unlock the
best flavour in your food.

Thanks to its non-stick coating, there is no need to use fat in your cookware (apart
from first use), for healthier dishes.

When the cookware reaches the ideal temperature, the THERMO-SPOT turns
evenly red. To avoid overheating, lower the heat once the THERMO-SPOT is red.

>

To preserve the non-stick qQualities of
your frying pan
= Avoid overheating the empty pan,

a Do not over heat cooking oil.

a Do not use sharp utensils such as knives and metal whisks. Slight scratches and
abrasions that may appear with use due to sharp utensils are not covered by
the guarantee.

a Never fill a hot pan with cold water. Sudden changes in temperature can cause
deformation of the base. Additionally, do not plunge a hot pan into cold water.

Caution: To extend the life of your product, we recommend hand
washing with a non - abrasive sponge.

Dishwasher use: it is preferable to use gentle detergents such as a
liquid or powder, not tablets or sachets.

Do not overheat your utensil to prevent cooking smoke that may
be dangerous for animals with particularly sensitive respiratory
systems, such as birds. We recommend that bird owners keep their
birds away from the cooking area.

For details of our full use and care advice visit: www.tefal.com
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ingenio®saucepan

a Clean the saucepan with a special stainless steel cleaner,

u A “blue” or “yellow” discoloration may appear. This natural colouring, caused by
the overheating, is not dangerous,

a If food has burned, fill the pan with hot water and let it soak for an hour. Then
clean with detergent and a sponge.

u As the pan is made of stainless steel, you can wash it in the dishwasher.

For inductions hobs: items with a diameter smaller than the size of the induction
hob may not trigger the induction heating technology. Never heat the saucepan
empty at maximum heat as you could damage the base. For the special induction
base of your cookware: wipe it dry after each wash. A “blue” or “yellow” colour may
appear. This is natural and not dangerous and can be removed using washing up
liquid or a special stainless steel cleaner, possibly with the addition of lemon or
vinegar. Use an abrasive sponge suitable for use on the stainless steel base.

For the safety of children: never place cookware that is still hot on
the floor or on the edge of a piece of furniture. Let it cool down and
store it out of your child’s reach. To avoid the risk of scalding, use
the lid.

Tefal cannot be held responsible for any damage caused by the use of
products from the ingenio® range in a manner inconsistent with the
intended use and permitted by Tefal, as described in the instructions for use.
Tefal cannot be held responsible for any damage caused by the use of
products from the ingenio® range with utensils from other brands.

This misuse is understood to mean the use of an ingenio® handle with a
container of another brand and/ or the use of an ingenio® container with a
gripping device of another brand.

On the other hand, all of the different types of Tefal ingenio® handles can be
used interchangeably on all ingenio® containers, except the pressure cooker
pot.

Ingenio® cookware can be dropped off at a collection point for recycling.
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ingenio®plastic storage lid

a Resistant to -45°C. Can be used in the refrigerator.

a Hermetic sealing system.

a Always remove the lid before reheating food.

a This lid is not a cooking lid and should not be used on the pot or pan during
cooking on a hob.

a This lid is not a cooking lid and should not be used in a traditional oven or
microwave.

a Do not use the lid as a trivet. The lid may melt.

= Wait until the pan is completely cold before putting on the plastic lid.

a The lid is specific to Tefal ingenio® cookware.

Guarantee

Tefal frying pans and saucepans and their accessories are guaranteed by Tefal
against any manufacturing or material defect for 2 years from the date of
purchase, or delivery date.

A proof of purchase is required to validate the guarantee.

The stainless steel pan is guaranteed for 10 years against any manufacturing
defect. The non-stick coating is also guaranteed for 2 years against blistering
and peeling. Tefal guarantees that the non-stick coating complies with the
regulations for materials in contact with food.

In the event of a problem, the user should contact Tefal customer service.
After Tefal receives the product together with its proof of purchase, and after
checking that it is defective, Tefal will send a new or equivalent product in
exchange. Tefal’s obligations under this guarantee are limited exclusively to this
replacement.

This guarantee does not cover damage resulting from impact, misuse, neglect,
failure to follow operating and maintenance instructions, or unauthorised
modifications or repairs. It also does not include normal wear and tear of the
product, nor the following cases:

= overheating, prolonged exposure to flame or vacuum,

= interior or exterior stains, discolorations or scratches,

a all accidents related to fire, flood, etc.

= entry of dust, insects into the product,

a professional or workplace use.

For details of the full terms and conditions of the guarantee visit: www.tefal.com
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HANDLE UNDER
GUARANTEE FOR

1 0 YEARS

Additional specificities of the ingenio® handle guarantee:

The ingénio® handle is guaranteed by Tefal for 10 years from the date of purchase
against any manufacturing or material defect.

Specific exclusions for the ingenio® handle:

a use with a pot or pan of a brand other than Tefal,

= burning by gas flame,

a cleaning in the dishwasher,

= immersion in water,

a handling with a load greater than 10 kg.

a Useinanoven

a If the handle has been dropped

Consumer rights and additional information

These Tefal guarantee do not affect the legal rights enjoyed by any consumer
locally, which cannot be excluded or limited, nor the legal rights towards a
distributor from whom a product has been purchased. In France, you thus
have the legal guarantee of conformity referred to in articles L.211-4, L.211-5
and L.211-12 of the Consumer Code as well as the legal guarantee against
hidden defects referred to in articles 1641. to 1649 of the Civil Code. These
guarantees give the consumer specific rights, and the consumer may also
benefit from specific rights depending on the Country, State or Province. The
consumer may exercise these rights as they see fit.

Handles and other accessories, which are directly replaceable by the user, can
be purchased, if available locally, as described on the website www.tefal.com
The guarantee conditions are also available at www.tefal.com
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Descubra su kit ingenio®, compuesto por una olla a presion ClipsoMinut’,
una cacerola, una sartén, un mango extraible y una tapa de plastico.

En este manual encontrara las recomendaciones para cada uno de los
utensilios.

COMPOSICION DEL KIT INGENIO®

A. Valvula de funcionamiento I. Cestillo de vapor
B. Conducto de liberacién de ). Tripode
vapor K. Marcas de llenado maximo
C. Marca de posicién de la valvula (MAX 1y MAX 2)
D. Varilla de seguridad (consulte L. Olla
el apartado “Seguridad”) M. Tapa de pléastico de conservacion
E. Vélvula de seguridad N. Mango extraible de la cacerola y
F. Asa de la tapa la sartén
G. Tapa 0. Cacerola
H. Junta P. Sartén

OLLA A PRESION CLIPSOMINUT'®

Precauciones importa

Antes de utilizar su olla a presion, tomese el tiempo de leer todas
las instrucciones y consulte siempre la “Guia del usuario”. Un uso
inadecuado puede provocar dafios.

Para su seguridad, este aparato cumple las normas y reglamentos aplicables:
- Directiva de Equipos a Presién

- Materiales en contacto con alimentos

- Medio ambiente

VERIFICAR
a Visualmente que el conducto de liberacién de vapor no
esté obstruido - fig. 11.

ggyl:;l:\loES = Que el piston de la valvula de seguridad se pueda mover

OBLIGATORIAS | .19 15- ) 4

ANTES DE CADA |* Que la junta de la tapa esté colocada bajo cada una de

uso las pestafias de la tapa - fig. 12.

= Que las asas de la olla estén bien fijadas. Las asas de
la olla son piezas de seguridad. Nunca las quite ni las
sustituya por su propia cuenta.
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RESPETE

SIEMPRE LAS |® Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cestillo de vapor

CANTIDADES | MAX 2 de la olla - fig 7

DE LLENADO |« Maximo 1/3 (marca MAX 1) para alimentos espesos que se
SIGUIENTES dilatan y/o que sueltan espuma durante la coccién, como

a Nunca utilice la olla a presion sin liquido, ya que la dafaria
gravemente. Aseglrese de que siempre haya suficiente liquido
durante la coccién.

a Minimo 25 ¢l - fig 4.

a Mdaximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig 5.

no deben estar en contacto con el agua ni sobrepasar el nivel

el arroz, las leguminosas, las legumbres deshidratadas, las
compotas, la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las
patatas, los filetes de pescado... - fig 6.

ANTES Y
DURANTE
LA

COCCION

a No permita que los nifios se acerquen cuando la olla a presion se esté
utilizando.

» El mango extraible ingenio® no es compatible con la olla de la olla
a presion.

a El vapor esta muy caliente cuando sale de la valvula de funcionamiento.
Tenga cuidado con el vapor liberado.

a Suolla a presién cocina a presién. Un uso inadecuado podria provocar
quemaduras. Aseglrese de que la olla a presidon se encuentra
correctamente cerrada antes de ponerla en funcionamiento. (Consulte
el apartado “Cierre”.)

n Asegurese, durante la coccién, de que la valvula siempre emite un leve
sonido. Si no sale suficiente vapor, descomprima el producto y verifique
si hay suficiente liquido y si el conducto de liberacién de vapor esta
obstruido. Tras estas comprobaciones, si continGa sin salir el vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor.

aNo cocine alimentos que puedan obstruir los conductos de los
elementos de seguridad:

- ardndanos

- cebada perlada, espelta, mijo
- copos de avena

- guisantes partidos

- fideos, macarrones, espaguetis
- ruibarbo

- grosellas

a Cuando cocine trozos grandes de carne y de alimentos que tengan una
piel superficial (salchichas enteras, lengua, aves...): le recomendamos
que los pinche con un cuchillo o un tenedor antes de cocinarlos. De
hecho, durante la coccién pueden retener liquido hirviendo y provocar
salpicaduras.

a Nunca prepare recetas a base de leche animal en la olla a presion.

a No utilice la olla a presién para freir a presién con aceite.

a No deje desatendida su olla a presiéon cuando esté calentando aceite
o grasas. Si sigue calentando aceite humeante, lo estropeard y podra
aumentar la temperatura del aceite lo suficiente como para que
aparezcan llamas
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a No utilice la olla a presién para otro fin que no sea aquel para
el que ha sido concebida.

a No introduzca la olla a presién en un horno caliente.

a Nunca introduzca en la olla a presién papel de aluminio no
sujeto en un molde.

a Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.

a Los vapores del alcohol son inflamables. Mantenga en ebullicion
durante aproximadamente 2 minutos antes de colocar la tapa.
Vigile el aparato cuando prepare recetas a base de alcohol.

a Utilice la(s) fuente(s) de calor compatible(s), de acuerdo con las
instrucciones de uso

DESPUES DE LA
COCCION...

a No utilice varillas ni utensilios metdlicos o cortantes. No
escurra los utensilios golpedndolos contra el borde de la
olla, ya que podria estropearla y provocar fugas.

= Gire progresivamente la valvula de funcionamiento (A)
seleccionando la velocidad de descompresion que mas
le convenga hasta llegar a la marca del icono - fig. 9. Si
durante la liberacién de vapor observa proyecciones
anormales, vuelva a colocar la valvula de funcionamiento
(A) en la posicion de coccién en modo “Olla a presion” y,
después, realice una descompresion rapida en agua fria -
(consulte el apartado “Fin de la coccién en modo “Olla a
presion”).

aSi la varilla de seguridad (D) no baja, coloque la olla
a presion en agua fria - (consulte el apartado “Fin de la
coccién en modo “Olla a presién”.)

a Nunca manipule la varilla de seguridad.

aPara alimentos espesos que se dilatan o que sueltan
espuma durante la coccién, como el arroz, las leguminosas,
las legumbres deshidratadas, las compotas, la calabaza,
los calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de
pescado... Deje que se enfrie la olla a presién durante unos
minutos y, después, enfriela en agua fria. Agite sistematica
y ligeramente la olla a presién siempre que vaya a abrirla,
después de haberse asegurado de que la varilla de
seguridad haya bajado correctamente, con el fin de evitar
que emanen burbujas de vapor que podrian producirle
quemaduras. Esta operacién es especialmente importante
durante la liberacién répida del vapor o después del
enfriamiento en agua fria.
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a Cuando la olla esté sometida a presién, muévala con la
maxima precaucion. No toque las superficies calientes. Si
es necesario, utilice guantes. Utilice las 2 asas para sujetar
la olla.

a Para las sopas, le aconsejamos que realice una
descompresion rapida en agua fria (consulte el apartado
“Fin de la coccién en modo “Olla a presion”).

a Asegurese de que la valvula se encuentra en la posicién de
descompresion antes de abrir la olla a presién. La varilla de
seguridad (D)deberd estar en la posicién baja.

= Nunca abra la olla a presion forzandola. Asegurese de que
la presién interior ha descendido. La varilla de seguridad
(D) deberd estar en la posicion baja. (Consulte el apartado
“Seguridad”.)

MANTENI-
MIENTO

a Si observa que una parte de su olla a presion esta rota
o agrietada, no intente abrirla en ningln caso si esta
cerrada. Espere a que se enfrie completamente antes de
moverla, no la utilice mas y llévela a un Centro de Servicio
Técnico Autorizado de Tefal para que la reparen.

a No manipule los sistemas de seguridad mas alla de las
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento.

a Utilice Gnicamente piezas originales de Tefal que
correspondan con su modelo.

a No deje los alimentos en la olla a presion.

a Lave y aclare su olla a presién inmediatamente después
de cada uso.

a Nunca lave en el lavavajillas los siguientes elementos: la
vdlvula de funcionamiento (A), la junta (H) ni la olla con
revestimiento antiadherente (L).

a Nunca utilice lejia ni productos clorados, ya que podrian
alterar la calidad del aluminio revestido.

a No deje la tapa en remojo con agua.

s Sustituya la junta una vez al afio o inmediatamente si
esta presenta cortes.

a Esimprescindible que lleve la olla a presién a un Centro de
Servicio Técnico Autorizado de Tefal para que la revisen
después de 10 afios de uso.

a Para guardar la olla a presién: dé la vuelta a la tapa
al colocarla encima de la olla para evitar el desgaste
prematuro de la junta de la tapa.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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Comprobaciones obligatorias antes de cada
uso

a Verifique que el agujero de liberacién de la valvula de funcionamiento no
estd obstruido (consulte el apartado “Retirada y colocacion de la valvula de
funcionamiento”).

Comprobacion de la valvula de seguridad

& > 2

-

u Asegurese de que el piston de la valvula de seguridad se mueve (presione varias
veces sobre el piston con el dedo).
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Caracteristicas

Diametro del fondo de la olla a presion

Capacidad

o Olla

o Fondo

Modelo

Material de la olla

4L

22 cm

17,5cm

P47042

Aluminio revestido

Informacion normativa:
Presion de funcionamiento: 65 kPa
Presion maxima de seguridad: 120 kPa

Fuentes de calor compatibles

&

S

>
[Ih‘_‘.\\]

Yt/
\Q,’,l

GAS

ELECTRICIDAD
(Placa de hierro
fundido)

ELECTRICIDAD
(Placa vitroceramica
radiante o halégena)

(MY ©

ELECTRICIDAD  ELECTRICIDAD
(Placa vitrocer@mica (Resistencia
de induccién) de espiral)

a La olla a presién puede utilizarse con cualquier método de generacion de calor,
incluida la induccién.

= En placas eléctricas, utilice una placa de un diGmetro igual o inferior al del
fondo de la olla a presion.

= En vitroceramica, asegurese de que el fondo de la olla esta limpio y seco.
a Con gas, la llama no debera sobrepasar el didmetro de la olla.
= En todos los casos, asegurese de que la olla a presion esta bien centrada en

el fogon.
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Modo de uso

—
h BN & O
iy 5] i
Coccién en modo “Exprés” Coccion en modo Descompresion
(Olla a presion) “Coccion lenta”
Apertura

= Mueva el asa de la tapa de la posicién horizontal a la posicion vertical - fig. 3.
La tapa gira.
a Levante la tapa.

Cierre

= AsegUrese de que el asa de la tapa estd en posicion vertical.

= Ponga la tapa sobre la olla como se indica en la - fig. 1 alineando la parte
de plastico con las asas de la olla.

= Baje el asa de la tapa de la posicién vertical a la posicién horizontal - fig. 2.

a La tapa gira.

Si no puede abrir o cerrar la tapa:

= Verifique si la junta estd en su posicion y si la tapa esta bien colocada.

a Si tiene dificultades para cerrar el producto: ponga la junta bajo el agua y
vuelva a colocarla en la tapa sin secarla - fig 16 asegurandose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa - fig 12.

Primer uso

s Lave y engrase ligeramente con aceite de cocina toda la superficie del
revestimiento interior.

a Acople el tripode (J) en el cestillo de vapor (I) y, a continuacién, coloque
el conjunto en el fondo de la olla.

a Llene la olla (L) de agua hasta alcanzar los
2/3 (MAX 2) - fig. 5.

a Cierre la olla a presion.

a Alinee el icono & de la valvula de
funcionamiento (A) con la marca de posicion
de la véalvula (C)




a Coloque la olla a presiéon sobre una fuente de calor adecuada y, a
continuacién, ajastela a la potencia maxima.

» Cuando el vapor comience a salir por la valvula, reduzca la fuente de calor
y cuente 20 minutos.

a Una vez transcurridos los 20 minutos, apague la fuente de calor.

a Alinee el icono ® de la vélvula de funcionamiento (A) con la marca de
posicion de la valvula (C) .

= Cuando la varilla de seguridad (D) vuelva a bajar, significara que la olla ya
no se encuentra a presion.

a Abra la olla a presion - fig. 3.

a Lavela con un liquido lavavaijillas.

Llenado minimo y méaximo

a Minimo 25 c (2 vasos) - fig. 4.

a Maximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig. 5.

= No utilice sal gorda en su olla a presién, aiada sal fina
al final de la coccion.

Para determinados alimentos:

aPara alimentos espesos que se dilatan o que
sueltan espuma durante la coccién, como el arroz,
las leguminosas, las legumbres deshidratadas, las
compotas, la calabaza, los calabacines, las zanahorias,
las patatas, los filetes de pescado... no llene la olla
a presion mds de 1/3 (MAX 1) de su capacidad. SRR
Cuando finalice la coccién, deje que se enfrie la olla a
presién durante unos minutos y, a continuacion, enfriela
en agua fria (consulte el apartado “Fin de la coccién en modo “Exprés” Olla
a presion - descompresion rapida”).

MAX1

Para preservar las cualidades antiadherentes de la
olla

a No utilice varillas ni utensilios metdlicos o cortantes. No escurra los utensilios
golpedndolos contra el borde de la olla, ya que podria estropearla y provocar fugas.
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aNunca caliente materias grasas hasta llegar a carbonizarlas. Los humos
desprendidos por la coccién pueden ser peligrosos para los animales que tienen
un sistema respiratorio sensible, como los pdjaros. Los duefios de pdjaros deberdn
mantenerlos alejados de la cocina.

Uso del cestillo de vapor

a Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el
cestillo de vapor no deben estar en contacto con el
agua - fig. 7.

u Eche 75 cl de agua en el fondo de la olla (L).

Los alimentos colocados en el cestillo de vapor
no deben sobrepasar el nivel MAX 2.

Retirada y colocacion de la valvula de
funcionamiento (A)

Para retirar la valvula de funcionamiento (A):

a Alinee el punto con la marca de posicion de la valvula (C) presionando
los iconos de la valvula de funcionamiento (A).

a Retirela - fig 10.
Para colocar la valvula de funcionamiento:

a Coloque la valvula de funcionamiento (A) - fig. 8 alineando
el punto de la valvula de funcionamiento con la marca de
posicion (C) (consulte la ilustracion que aparece junto a
este texto).

u Presione la valvula de funcionamiento (A) para que encaje
en el conducto de liberacién de vapor (B).

a Presione los iconos de la valvula de funcionamiento (A)
girela.

Aseglrese, durante la coccion, de que la valvula de funcionamiento
(A) emite un leve sonido regularmente. Si no hay suficiente vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor. En caso contrario, reduzca
la fuente de calor.
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=)
'@' Coccion en modo “Exprés” (Olla
u a presion)

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicién de coccion en modo
“Exprés” (Olla a presion) T&T .

= Aseglrese de que la olla a presion se encuentra correctamente cerrada antes
de ponerla en funcionamiento - fig. 2.

s Coloque la olla a presién sobre una fuente de calor adecuada y, a
continuacién, ajastela a la potencia maxima.

aLos tintineos y las fumarolas emitidos por la varilla de seguridad son
normales; permiten que salga el aire antes de la coccién.

Durante la coccion en modo “Exprés”
(Olla a presion)

= Cuando la valvula de funcionamiento (A) deje escapar vapor de forma
continua y emita un sonido regular (Pssssss), reduzca la fuente de calor.

a En ese momento, empiece a contar el tiempo de coccidn indicado en la
receta.

n Asegurese, durante la coccién, de que la valvula emite un leve sonido regular-
mente. Si no hay suficiente vapor, aumente ligeramente la fuente de calor.
En ca-so contrario, reduzca la fuente de calor.

Fin de la coccion en modo “Exprés”
(Olla a presion)

Para abrirla, primero debera liberar el vapor:
= Una vez apagada la fuente de calor, tiene dos posibilidades:

e Descompresion progresiva: gire progresivamente la valvula de
funcionamiento (A) hasta llegar a la marca del icono . fig9.
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Si durante la liberacién de vapor observa proyecciones anormales,
vuelva a colocar la valvula de funcionumient’g\(A) en la posicion de
coccion en modo “Exprés” (Olla a presion) &, y, después, realice
una descompresion rapida en agua fria.

Si la varilla de seguridad (D) no baja, deje correr agua fria en el
fregadero y sumerja el fondo de la olla a presion en él hasta que
baje la varilla de seguridad (D).

e Descompresion rapida en agua fria: deje correr agua fria en el fregadero
y sumerja el fondo de la olla a presién en él hasta que baje la varilla de
seguridad. Cuando la varilla de seguridad (D) vuelva a bajar, significara que
la olla ya no se encuentra bajo presion. Gire la valvula de funcionamiento
(A) hasta la posicion @,

Paso 2

a Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma durante la
coccién, como el arroz, las leguminosas, las legumbres deshidratadas,
las compotas, la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las patatas,
los filetes de pescado... Deje que se enfrie la olla a presiéon durante unos
minutos y, después, enfriela en agua fria. Agite sistematica y ligeramente
la olla a presion siempre que vaya a abrirla, después de haberse asegurado
de que la varilla de seguridad haya bajado correctamente, con el fin de
evitar que emanen burbujas de vapor que podrian producirle quemaduras.
Esta operacion es especialmente importante durante la liberacion rapida
del vapor o después del enfriamiento en agua fria. Para las sopas, le
aconsejamos que realice una descompresion rapida en agua fria (consulte
la figura del Paso 1 que aparece mds arriba).

» Ya puede abrir la olla a presion - fig. 3.

a Si tiene dificultades para abrir el producto: ponga la junta bajo el agua 'y
vuelva a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 16 asegurandose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa - fig 12.

Nunca manipule la varilla de seguridad (D).
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S3F Coccion en modo “Coccidn

lenta”

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion
de coccién en modo “Coccién lenta” ¥ . Para ello,
ejerza la fuerza suficiente para pasar de la muesca
donde se encuentra a la posicién de descompresion.

s Aseglrese de que la olla a presién se encuentra
correctamente cerrada - fig. 2 antes de ponerla en
funcionamiento.

a Coloque la olla a presion sobre una fuente de calor adecuada y ajustada a
potencia reducida.

a En ese momento, empiece a contar el tiempo de coccién indicado en la
receta.

s En el modo “Coccién lenta”, puede abrir su olla a presién en cualquier
momento para remover, supervisar la coccién o afiadir ingredientes.

a Si tiene dificultades para abrir el producto: ponga la junta bajo el agua y
vuelva a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 16 asegurandose de que la
coloca bajo las pestafas de la tapa - fig. 12.

= Sila fuente de calor es demasiado fuerte, puede ocurrir que la olla a presion
se bloquee (la varilla de seguridad (D) sube y bloquea la apertura) y que no
se pueda mover el asa de la tapa o que no abra la olla a presién. En dicho
caso, reduzca o apague la fuente de calor. En el caso de placas eléctricas
de hierro fundido, retire la olla a presion de la fuente de calor.
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La olla a presién estd equipada con varios dispositivos de seguridad:

= Seguridad de cierre:

- Si la tapa estd mal colocada o si ha olvidado plegar el asa de la tapa, hay
fuga de vapor al nivel de la varilla de seguridad (D) de la olla y la presion no
puede aumentar.

a Seguridad de apertura:

- Si su olla a presion esta bajo presion, la varilla de seguridad (D) esta en
posicién elevada y no se debe mover el asa de la tapa de apertura/cierre (F).

- Nunca intente abrir la olla a presion forzandola.

- Sobre todo, no manipule la varilla de seguridad (D).

- Asegurese de que la presion interior ha bajado, verificando que la varilla de
seguridad (D) esté en posicién baja.

- Las asas de la olla son piezas de seguridad. Nunca las sustituya por su
propia cuenta. No utilice nunca otros modelos de asas.

- Si mueve el asa de la tapa de apertura/cierre (G) a la posicion vertical
mientras la olla estaba todavia bajo presion, no podra abrirla. Se trata de
una funcién de seguridad adicional.

- Vuelva a mover el asa de la tapa a la posicién horizontal y espere a que la
varilla de seguridad (D) esté en la posicion baja.

a Dos tipos de seguridad de sobrepresion:
- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (E) libera la presion - fig. 17.
- Segundo dispositivo: la junta deja escapar el vapor en la tapa - fig. 17.

Si uno de los sistemas de seguridad de sobrepresion se acciona:

a Apague la fuente de calor.

= Deje enfriar completamente la olla a presién.

= Abrala.

a Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el conducto de
liberacion de vapor (B), la valvula de seguridad (E) y la junta (H) fig. 13 -
14 - 15. Consulte los apartados “Limpieza” y “Comprobaciones obligatorias
antes de cada uso”.

a Si tras las comprobaciones y la limpieza el producto presenta fugas o ha
dejado de funcionar, llévelo a un Centro de Servicio Técnico Autorizado de
Tefal.
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Limpieza

Para que la olla a presién funcione correctamente, asegurese de respetar estas
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento después de cada uso.

Puede lavarse en el lavavajillas Debe lavarse a mano
Tapa (G) Valvula de funcionamiento (A)
Cestillo de vapor (I) Junta (H)
Olla (L)

s Lave la olla a presion después de cada uso con agua tibia y un liquido
lavavajillas.

a No utilice lejia ni productos clorados.

» No sobrecaliente la olla cuando esté vacia.

Para limpiar el interior de la olla:

a Lave la olla Gnicamente a mano con agua caliente, liquido lavavagjillas y una
esponja suave.

a No utilice detergente en polvo ni estropajos.

a Si se le quema algin alimento, llene la olla de agua caliente y déjela en
remojo. A continuacién, lavela con un liquido lavavagjillas.

a Los ligeros arafiazos y roces que pueden aparecer por el uso no alteran la
antiadherencia del revestimiento.

Para limpiar el exterior de la olla:
s Lave con una esponja y liquido lavavajillas.

No introduzca la olla en el lavavajillas, ya que los detergentes en
pastillas contienen sustancias muy agresivas y corrosivas para las
partes de aluminio.

El uso intensivo de la olla puede alterar ligeramente el color del
revestimiento (amarilleo, manchas).

El desgaste del revestimiento exterior asociado al contacto de la
tapa con la olla es normal.

Para limpiar el cestillo de vapor:
a Lave el cestillo de vapor a mano o en el lavavdgjillas.
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Para limpiar la tapa:
s Lave la tapa con una esponja y liquido lavavajillas.
a Lave el cestillo de vapor a mano o en el lavavdjillas.

Escurra en posicion vertical la tapa para evacuar el agua que haya
quedado entre las piezas metdlicas y de plastico de la tapa.

Para limpiar la junta de la tapa:

a Limpie la junta (H) y el hueco de la misma después de cada coccién.

= Para volver a colocar la junta en su posicion, consulte la - fig. 12 y asegtrese
de que la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestafias de la
tapa.

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

a Retire la valvula de funcionamiento (A) - fig. 10.

a Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el
chorro de agua del grifo - fig. 13.

u Asegurese de que se puede mover: consulte el dibujo
que aparece junto a este texto.

Tras retirar la valvula de funcionamiento (A) y la junta (H), podra
introducir la tapa en el lavavgjillas.

Para limpiar el conducto de liberacién de vapor (B) ubicado en la tapa:

u Retire la valvula (A) - fig. 10.

a Compruebe visualmente que el conducto de liberacién de vapor es redondo
y no estd obstruido - fig. 11. Si fuese necesario, limpielo con un pdlillo - fig.
14y aclarelo.

Para limpiar la valvula de seguridad (E):

a Limpie la parte de la valvula de seguridad situada en el interior de la tapa
pasdndola por debajo del agua.

» Compruebe que funciona correctamente presionando varias veces con el
dedo sobre el piston, el cual deberd moverse - fig. 15. Consulte el apartado
“Comprobaciones obligatorias antes de cada uso”.
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Para sustituir la junta de la olla a presion:
» Sustituya la junta de la olla a presion una vez al afio o si esta presenta cortes.
= Utilice siempre juntas originales de Tefal que correspondan con su modelo
(consulte el apartado “Accesorios”).
a Para volver a colocar la junta en su posicién, consulte la - fig. 12 y asegurese
de que la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestafias de la

tapa.

Para guardar la olla a presion:

a Dé la vuelta a la tapa al colocarla encima de la olla

= El mecanismo de apertura/cierre de la olla a presiéon no necesita ningin

mantenimiento especial aparte de la limpieza.

Es imprescindible que lleve la olla a presion a un Centro de Servicio
Técnico Autorizado de Tefal para que la revisen después de 10 anos

de uso.

Accesorios Tefal

u Los accesorios para la olla a presién de venta en tiendas son los siguientes:

Accesorios Referencias
Junta X1010008
Cestillo de vapor 792185
Tripode 792691

» Para sustituir otras piezas o realizar reparaciones, péngase en contacto con

un Centro de Servicio Técnico Autorizado de Tefal.

a Utilice anicamente piezas originales de Tefal que correspondan con su

modelo.
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Garantia

ala olla y el resto de piezas de la olla a presion estan garantizadas contra
cualquier defecto de fabricacién o de material, durante el periodo de garantia
definido por la ley vigente en el pais de compray a partir de la fecha de compra.

= Podrd acogerse a dicha garantia contractual presentando el tique de compra
o la factura con la fecha de compra.

La garantia no cubre:

u Los arafiazos y la decoloracién debidas al paso del tiempo.

- Los arafiazos asociados al contacto de la tapa con la olla.

- Las degradaciones consecutivas provocadas por no respetar las precauciones
importantes o por hacer un uso negligente, principalmente:

- Golpes, caidas, uso en horno...

n Los Centros de Servicio Técnico Autorizados de Tefal son los Gnicos habilitados
para que pueda beneficiarse de la garantia.

Marcado reglamentario

Marcado Ubicacion

Marca comercial En la tapa

Afio y lote de fabricacion
Referencia del modelo

Presiéon maxima de seguridad (PS) Enla tapa

Presion superior de funcionamiento (PF)

Capacidad En el fondo exterior de la olla
Direccion postal del fabricante En el fondo exterior de la olla

e Juntos podemos contribuir a proteger el medio ambiente

® Su aparato contiene numerosos materiales valiosos o
reciclables.
2 Llévelo a un centro de recogida selectiva para que sea

— tratado adecuadamente.
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Tefal responde a su

Problemas

Recomendaciones

Si se abre y/o se cierra
con dificultad:

a Retire la junta y péngala bajo el agua - fig 16.
= Vuelva a colocarla en la tapa sin secarla - fig 12.

Si no puede cerrar la
tapa:

nAseglrese de que el asa de la tapa estd bien
colocada en posicion vertical.

a Verifique que la junta esté bien colocada (con-sulte
el apartado “Limpieza y mantenimiento”).

a Verifique que la tapa esté bien colocada como se
indicaenla-fig 1.

a Ponga la junta bajo el agua y vuelva a colocarla en
la tapa sin secarla - fig. 16 asegurdndose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa - fig 12.

Si ha calentado la olla
a presion sin liquido
en el interior:

Llévela a un Centro de Servicio Técnico Autorizado de
Tefal para que la revisen.

Si la varilla de
seguridad tintinea 'y
emite fumarolas:

Es normal durante los primeros minutos: permite que
salga el aire antes de la coccién.

Si la varilla de
seguridad no sube y
no sale nada por la
vdlvula durante la
coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenémeno persiste, aseglrese de que:

- La cantidad de liquido en la olla es suficiente.

- La fuente de calor es lo suficientemente fuerte;

en caso contrario, auméntela.

- La valvula de funcionamiento (A) esta colocada en
© -

- La olla a presién esta bien cerrada.

- La junta o el borde de la olla no estan deteriorados.

- La junta esta bien colocada.

Si la varilla de
seguridad sube y
no sale nada por la
valvula durante la
coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendmeno persiste, deje correr agua fria en el
fregadero y sumerja el fondo de la olla a presién en él
hasta que baje la varilla de seguridad (D).

Limpie la valvula de funcionamiento (A) - fig. 13 y el
conducto de liberacién de vapor - fig 14 y aseglrese
de que el piston de la valvula de seguridad se hunde
sin dificultad - fig 15.
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Problemas

Recomendaciones

Si sale vapor alrededor
de la tapa y la varilla
estd en la posicion baja,
compruebe:

Que la tapa estd bien cerrada.

La colocacion de la junta dentro de la tapa.

Que la junta estd en buen estado; si fuera necesario,
cambiela.

Que la tapa, la junta y su hueco dentro de la tapa
estdn limpios.

Que el borde de la olla se encuentra en buen estado.

Si no puede abrir la
tapa:

Verifique que la varilla de seguridad (D) esté en la
posicion baja. En caso contrario, descomprima: deje
correr agua fria en el fregadero y sumerja el fondo
de la olla a presion en él hasta que baje la varilla de
seguridad. Nunca manipule la varilla de seguridad (D).
Gire la valvula de funcionamiento (4)hasta la posicion

Si los alimentos no se
cocinan del todo o se
queman, compruebe:

El tiempo de coccién.

La potencia de la fuente de calor.

Que la valvula de funcionamiento (A) estd bien colo-
cada.

La cantidad de liquido.

Si se han quemado
ali-mentos en la olla a
presion:

Ponga la olla a remojo durante un tiempo antes de
lavarla.
Nunca utilice lejia ni productos clorados.

Si uno de los sistemas
de seguridad se
acciona:

Apague la fuente de calor.

Deje que se enfrie la olla a presion sin moverla.
Espere a que baje la varilla de seguridad y abra.
Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento
(A), el conducto de liberacién de vapor, la valvula de
seguridad y la junta.

Asegurese de que se hayan respetado correctamente
las condiciones de llenado.

Si el problema persiste, lleve el aparato a un Centro
de Servicio Técnico Autorizado de Tefal para que lo
revisen.
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Mango extraible ingenio®

Precauciones importantes

= Quite el mango durante la coccion y no lo exponga a la llama.

a No lave el mango en el lavavajillas.

= No introduzca los recipientes ingenio® (sartén y cacerola) en el microondas.

» Asegurese de quitar el mango y la tapa antes de meter el recipiente en el horno. Q

= Si el mango o el utensilio estan deteriorados, ya no se podrdn utilizar.

a Nunca desmonte el mango; en su lugar, llévelo al Servicio al Consumidor de
Tefal.

= Nunca presione los botones de desbloqueo durante el uso.

= Nunca utilice el mango en utensilios de otras marcas ni en utensilios que tengan
un mango fijo.

= No permita que los nifios manipulen el mango.

a No lleve cargas superiores a 10 kg.

Todas las ventajas de un mango extraible _

Adn mas elegante y prdctico, el mango ingenio® de nueva generacion se quita
en un abrir y cerrar de ojos. De esta forma, sin el mango, la cacerola y la sartén
ingenio® son perfectamente apilables y ocupan un espacio muy reducido.
Ademds, esto le permite meter la cacerola y la sartén en el horno a un maximo de
250 °C, en el frigorifico, en el lavavajillas y servir en la mesa.

Para un funcionamiento duradero del
mango ingenio®

u Le recomendamos que quite el mango durante la coccién para evitar cualquier
riesgo de sobrecalentamiento y asegurar asi su durabilidad en el tiempo.

= No lave el mango en el lavavaijillas.

= Si su utensilio o su mango se deforman o se rompen debido a un impacto, una
caida o similar, ya no se podrdn utilizar correctamente y le recomendamos que
no los use mds.
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Botones laterales de desblogueo

Colocacién y uso

1.

Desbloqueo

1.

2.

Pinza

Palanca

Apertura del mango: presione simultdneamente los dos botones laterales
de desbloqueo con el dedo indice y el pulgar teniendo cuidado de colocar
la mano de manera que quede libre la palanca inferior - fig 18.

. Bloqueo del mango: apoye el mango abierto encima del borde de la

cacerola o sartén ingenio® colocdndolo en el borde del utensilio. Presione
completamente la palanca inferior (ya no deberd sobresalir del cuerpo del
mango) de manera que se fije en el borde del utensilio. El mango ya estara
bloqueado y podra utilizar su utensilio - fig 19.

Atencion: nunca presione los botones de desbloqueo durante el uso de
la sartén o la cacerola.

No lleve liquido hirviendo cerca de otras personas.
El mango extraible ingenio® no es compatible con la olla a presion.

El desbloqueo es imposible sin una accién voluntaria. Coloque el recipiente
ingenio® sobre una superficie plana y estable. Presione simultGneamente los
dos botones de desbloqueo con el dedo indice y el pulgar teniendo cuidado
de colocar la mano de manera que quede libre la palanca inferior - fig 20.
La palanca bajard automaticamente y la pinza se abrird. El mango estara
desbloqueado. Ya podra quitar el mango del utensilio - fig 20.

Nunca utilice el mangp en utensilios de otras marcas. Mango
exclusivamente concebido para la gama ingenio® de Tefal.

Advertencia: Para evitar cualquier riesgo de vuelco de la cacerola o la
sartén, utilice el mango Gnicamente para la manipulacién.
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Sartén ingenio®

Antes del primer uso, lave y engrase ligeramente (con aceite vegetal) toda la
superficie del revestimiento interior.

intensificar el sabor de los alimentos.

Gracias a su revestimiento antiadherente, no necesita afiadir materia grasa en su
utensilio, de esta forma los platos seran mas saludables (aparte del primer uso).
A la temperatura ideal del inicio de la coccién, la corona se vuelve uniformemente
roja. Para evitar el sobrecalentamiento, reduzca la potencia del fuego una vez
que el disco esté rojo.

THERMO-SPOT® indica la temperatura ideal del inicio de la coccién para Q

>

Para preservar las cualidades antiadherentes de la
sartén

» evite sobrecalentar la sartén si esta vacia,

s nunca caliente materias grasas hasta llegar a carbonizarlas,

a no utilice cuchillos ni varillas. Los ligeros arafiazos y roces que pueden aparecer
por el uso no alteran la antiadherencia del revestimiento.

= nunca llene con agua fria la sartén si esta estd caliente. Los cambios repentinos
de temperatura pueden provocar la deformacién del fondo.

Atencion: Para alargar la vida atil del producto, le recomendamos
que lo lave a mano.

Uso del lavavajillas: no utilice determinados detergentes corrosivos
no compatibles con los utensilios de cocina que contienen aluminio.

No sobrecaliente su utensilio para evitar que se desprendan
humos que podrian ser peligrosos para los animales que tienen
un sistema respiratorio especialmente sensible, como los pdjaros.
Aconsejamos a los duefos de pajaros que los mantengan alejados
de la cocina.
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Cacerola ingenio®

a Limpie la cacerola con un limpiador especial para acero inoxidable,

a podria aparecer una decoloracién “azul” o “amarilla”. Esta coloracién natural
provocada por el sobrecalentamiento del articulo no es peligrosa,

asi se le quema la comida, llene la cacerola de agua caliente y déjela en remojo
durante una hora. A continuacién, limpiela con un detergente y una esponja.

a La cacerola es de acero inoxidable y puede lavarla en el lavavajillas.

Los articulos con un diametro inferior al tamafo del fogon de la placa de
induccién podrian no activar la tecnologia de calentamiento por induccién. Nunca
caliente el recipiente si estd vacio con la posicién maxima, ya que podria dafarse
el fondo. En el caso del fondo especial para induccién de su utensilio: séquelo
después de cada lavado. Puede aparecer una coloracién “azul” o “amarilla”. Se
trata de algo natural, no es peligroso y puede eliminarse con un liquido lavavajillas
o un limpiador especial para acero inoxidable, posiblemente afiadiéndole limén o
vinagre. Utilice un estropajo Gnicamente en el fondo de acero inoxidable.

Para la seguridad de los nifios: nunca coloque un utensilio adn
caliente en el suelo ni en el borde de un mueble. Deje que se enfrie
y guardelo fuera del alcance de los nifios. Para evitar el riesgo de
quemaduras por proyecciones, utilice una tapa.

Tefal no se hace responsable de ningtin dafo ocasionado por un uso de los
productos de la gama ingenio® no conforme con el uso previsto y permitido
por Tefal, tal y como se describe en el manual de instrucciones.

Tefal no se hace responsable de ningin dafo ocasionado por un uso de los
productos de la gama ingenio® con utensilios de otras marcas.

Se entiende por uso inadecuado el uso de un mango ingenio® con un
recipiente de otra marca y/o el uso de un recipiente ingenio® con un
dispositivo de agarre de otra marca.

Por el contrario, todos los diferentes tipos de mangos de Tefal ingenio® se
pueden utilizar indistintamente en todos los recipientes ingenio®, excepto
en la olla a presion.

Los articulos culinarios ingenio® pueden desecharse en un centro de
recogida selectiva para reciclarlos.
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Tapa de plastico ingenio®

a Resistente a -45 °C. Apta para el frigorifico.

a Sistema de cierre hermético.

a Quite siempre la tapa antes de calentar los alimentos.

u Esta tapa no es una tapa de coccién y no deberd utilizarse en la cacerola ni en
la sartén durante la coccién.

s Esta tapa no es una tapa de coccién y no deberd utilizarse en un horno
tradicional ni en un horno microondas.

= No utilice la tapa como salvamanteles. La tapa podria fundirse.

a Espere a que la cacerola se haya enfriado para poner la tapa.

a Esta tapa es especifica para los utensilios de Tefal ingenio®.

Garantia

Las sartenes, las cacerolas y sus accesorios de Tefal estan garantizados por Tefal
contra cualquier defecto de fabricacién o de material, durante 2 afios a partir de
la fecha de compra, presentando un comprobante de compra.

La cacerola de acero inoxidable esta garantizada durante 10 afios contra
cualquier defecto de fabricacién. El revestimiento antiadherente también esta
garantizado durante 2 afios contra la formacién de ampollas y pelusas. Tefal
garantiza que el revestimiento antiadherente cumple la normativa relativa a los
materiales que estan en contacto con los alimentos.

Si experimenta algin problema, el usuario deberd ponerse en contacto con el
Servicio al Consumidor de Tefal. Una vez que Tefal haya recibido el producto
acompafiado de su comprobante de compra y haya comprobado que esta
defectuoso, Tefal enviara a cambio un producto nuevo o equivalente. Las
obligaciones de Tefal bajo esta garantia se limitan exclusivamente a este
reemplazo.

Esta garantia no cubre los dafios resultantes de impactos, uso inadecuado,

negligencia, incumplimiento de las instrucciones de uso y mantenimiento, o

modificaciones o reparaciones no autorizadas. Tampoco incluye el desgaste

normal del producto, ni los siguientes casos:

u sobrecalentamiento, exposicién prolongada a la llama o uso del producto
mientras estd vacio,

a manchas, decoloraciones o arafiazos interiores o exteriores,

= todos los accidentes relacionados con incendios, inundaciones, etc.

s entrada de polvo o insectos en el producto,

= uso profesional o en un lugar de trabajo.
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MANGO
GARANTIA DE

’l 0 ANOS

Especificaciones adicionales de la garantia del mango ingenio®

El mango ingenio® estd garantizado por Tefal durante 10 afios a partir de la fecha
de compra contra cualquier defecto de fabricacion o de material.

Exclusiones especificas para el mango ingenio®:

= USO con un recipiente de otra marca que no sea Tefal,

a quemadura por llama de gas,

u lavado en el lavavaijillas,

s inmersién en el agua,

= manipulacion con una carga superior a 10 kg.

Derechos del Consumidor e informacion complementaria

Estas garantias de Tefal no afectan a los derechos legales de los que disfruta
cualquier consumidor localmente, que no pueden ser excluidos ni limitados,
ni a los derechos legales frente a un distribuidor al que se le haya comprado
un producto. Por lo tanto, usted dispone en Francia de la garantia legal
de conformidad contemplada en los articulos L.211-4, L.211-5 y L.211-12
del Cédigo de Consumo francés, asi como de la garantia legal de defectos
ocultos contemplada en los articulos 1641 a 1649 del Cédigo Civil francés.
Estas garantias otorgan al consumidor derechos especificos, y el consumidor
también puede beneficiarse de derechos concretos segln el pais, estado o
provincia. El consumidor puede hacer uso de estos derechos por su propia
cuenta.

Los mangos y otros accesorios, directamente reemplazables por el usuario, se
pueden comprar, si estdn disponibles localmente, tal y como se describe en el
sitio web www.tefal.com

Asimismo, las condiciones de las garantias estan disponibles en www.tefal.
com
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Oto Twoj nowy zestaw ingenio® sktadajacy sie z szybkowaru
ClipsoMinut’, rondla, patelni, odtgczanej raczki oraz plastikowej
pokrywki. Niniejsza instrukcja zawiera zalecenia dla kazdego z tych
elementow.

Sktad zestawu ingenio®

A. Zawér dziatania I. Koszyk do gotowania na parze
B. Przewéd odprowadzania pary 1. Stojak
C. Wskaznik potozenia zaworu K. Oznaczenia maksymalnego
D. Trzpien bezpieczenstwa napetnienia (Max 1 i Max 2)

(zob. czes¢ ,Bezpieczenstwo”) L. Zbiornik
E. Zawér bezpieczenstwa M. Plastikowa przykrywka do
F. Uchwyt pokrywki konserwacji
G. Pokrywa N. Odtgczana rgczka do rondla i patelni
H. Uszczelka 0. Rondel

P. Patelnia

Szybkowar ClipsoMinut’®

Wazne Srodki ostrozno

Przed uzyciem szybkowaru przeczytaj wszystkie instrukcje i zawsze
sprawdzaj informacje w ,,Podreczniku uzytkownika”. Niewtasciwe
stosowanie moze spowodowac¢ uszkodzenia.

Dla bezpieczenstwa urzgdzenie jest zgodne z odpowiednimi normami i
rozporzgdzeniami:

- Dyrektywa w sprawie urzqdzen ci$nieniowych

- Materiaty do kontaktu z produktami spozywczymi

- Srodowisko
SPRAWDZIC
aNa oko i przy Swietle dziennym, czy przewdd
odprowadzania pary jest drozny - rys. 11.
NIEZBEDNE . Ze ttok zaworu bezpieczenstwa rusza sie - rys. 15.
KONTROLE a Ze uszczelka pokrywki jest umieszczona pod wszystkimi

PRZED KAZDYM nacieciami na pokrywce - rys. 12.

UZYCIEM aZe uchwyty zbiornika sq poprawnie zamocowane.
Uchwyty zbiornika sq elementami bezpieczenstwa. Nigdy
nie nalezy ich zdejmowac ani wymienia¢ samodzielnie.
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ZAWSZE
PRZESTRZEGAC
NASTEPUJACYCH
1L0SCI
NAPELNIANIA

a Nigdy nie uzywaé szybkowaru bez ptynu, moze go to powaznie
uszkodzi¢. Upewnij sie, ze podczas gotowania zawsze znajduje sie
w nim wystarczajgca ilos¢ ptynu.

a Minimum 25 cl - rys. 4.

Maksymalnie 2/3 wysokosci zbiornika, oznaczenie MAX 2 rys. 5.

Podczas gotowania na parze produkty spozywcze znajdujgce sie w

koszyku do gotowania na pare nie mogg dotykac wody i nie mogqg

przekraczaé poziomu MAX 2 zbiornika - rys. 7.

a Maksymalnie 1/3 (oznaczenie MAX 1) dla kleistych produktow
spozywczych, ktére peczniejq i/lub pieniqg sie podczas gotowania,
takie jak ryz, warzywa strqczkowe, suszone warzywa, przeciery,
dynia, cukinia, marchew, ziemniaki, filety rybne... - Rys. 6.

PRZED
GOTOWANIEM
I1PODCZAS
GOTOWANIA

a Uwazaé, by w poblizu uzywanego szybkowaru nie znajdowaty sie
dzieci.

u Odtgczana rqgczka ingenio® nie jest odpowiednia do zbiornika
szybkowaru.

a Para jest bardzo gorgca, gdy wydobywa sie z zaworu dziatania.
Uwaga na uderzenia pary.

n Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Nieodpowiednie uzywanie
moze spowodowac obrazenia na skutek poparzenia. Upewnij sie,
e szybkowar jest odpowiednio zamknigty przed wigczeniem. (Zob.
czes¢ ,,Zamykanie”).

aPilnuj, by podczas gotowania zawér wcigz syczat. Jedli nie
wydobywa sie wystarczajgco duzo pary, obniz ciSnienie
urzgdzenia i sprawdz, czy jest w nim wystarczajqgca ilos¢ ptynu
oraz czy przewéd odprowadzania pary nie jest zatkany. Jezeli po
sprawdzeniu para nadal sie nie wydostaje, zwigksz nieznacznie
zrédto ciepta.

a Nigdy nie gotuj potraw, ktére mogg zatka¢ przewody elementéw
bezpieczenstwa:

- zurawiny

- kasza jeczmienna, orkisz, proso

- ptatki owsiane

- groch tuskany

- makaron nitki, makaron rurki, spaghetti
- rabarbar

- czerwona porzeczka

a Do gotowania duzych kawatkéw miesa i produktéw ze skérg
(cate kietbasy, ozér, dréb...): zalecamy naktucie migsa nozem lub
widelcem przed gotowaniem. Podczas gotowania produkty te
moggq zatrzymac gorgcy ptyn i spowodowac rozpryskanie.

a Nigdy nie gotuj w szybkowarze potraw na bazie mleka zwierzecego.

n Nie uzywaj szybkowaru do smazenia pod cisnieniem z uzyciem
oleju.

a Nie pozostawiaj szybkowaru bez nadzoru, gdy podgrzewasz olej
lub ttuszcz. Podgrzewanie oleju, ktéry dymi pogarsza jego jakos¢
i moze zwiekszy¢ jego temperature do tego stopnia, ze mogq
pojawic sig pfomienie.
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a Uzywaj szybkowaru wytqgcznie do celéw, do ktérych zostato
przeznaczone.

u Nie wktadaj szybkowaru do rozgrzanego piekarnika.

aNigdy nie wktadaj do szybkowaru folii aluminiowej bez
umieszczenia jej na formie do pieczenia.

u Nigdy nie wktadaj do szybkowaru folii z tworzywa sztucznego.

a Opary alkoholu sq tatwopalne. Doprowadz do wrzenia przez
okofo 2 minuty przed zatozeniem pokrywki. Nadzoruj urzqdzenie
w przypadku przygotowywania przepiséw na bazie alkoholu.

a Korzystaj z odpowiednich Zrédet ciepta zgodnie z instrukcjg
obstugi.

PO
GOTOWANIU...

aNie uzywaj trzepaczek lub metalowych albo ostrych
przyrzqdéw. Nie odcedza¢ przyrzqdéw stukajgc o brzeg
zbiornika, gdyz moze to go uszkodzi¢ i spowodowac wycieki.

= Obracaj stopniowo zawér dziatania (A) wybierajac zgdang
predkos¢ obnizania cisnienia, by zakonczy¢ naprzeciw
oznaczenia piktogramu - rys. 9. Jesli podczas uwalniania
pary zaobserwujesz nietypowe pryskanie, zat6z zawér
dziatania (A) w pozycje gotowania w trybie ,Szybkowar”,
wykonaj szybkie obnizenie cisnienia w zimnej wodzie (zob.
czes¢é , Koniec gotowania w trybie ,,Szybkowar”).

u Jesli trzpien bezpieczenstwa (D) nie opuszcza sig, wstaw
szybkowar do zimnej wody (zob. cze3¢ ,Koniec gotowania
w trybie ,Szybkowar”).

= Nigdy nie manipulowac trzpieniem bezpieczenstwa.

aDla kleistych produktéw spozywczych, ktére peczniejq i/
lub pieniq sie podczas gotowania, takie jak ryz, warzywa
strgczkowe, suszone warzywa, przeciery, dynia, cukinia,
marchew, ziemniaki, filety rybne... Pozostawi¢ szybkowar
na kilka minut, by ostygt a nastepnie schtodzi¢ pod zimng
wodg. Przed kazdym otwarciem delikatnie wstrzgsnij lekko
szybkowarem, po sprawdzeniu, ze trzpien bezpieczenistwa
opadt, by uniknaé pojawienia sie pary, ktérq mozesz sie
oparzy¢. Jest to szczegblnie wazne podczas szybkiego
uwalniania sie pary lub po schfodzeniu pod zimng wodg.
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aPrzesuwaj szybkowar pod ciSnieniem z najwigkszq
ostroznosciq. Nie dotyka¢ goracych powierzchni. Uzywaj
rekawic, jesli jest to konieczne. Korzystaj z 2 uchwytéw
zbiornika.

a W przypadku zup zalecamy wykonanie szybkiego obnizenia
ciSnienia pod zimng wodgq (zob. czes¢ , Koniec gotowania w
trybie ,,Szybkowar”).

a Upewnij sig, ze szybkowar jest w pozycji obnizania cisnienia
przed jego otworzeniem. Trzpien bezpieczenstwa (D)
powinien by¢ w dolnej pozycji.

aNigdy nie uzywaj sity podczas otwierania szybkowaru.
Upewnij sie, ze ciSnienie wewngtrz spadfo. Trzpien
bezpieczenstwa (D) powinien by¢ w dolnej pozycji. (Zob.
czes¢ ,Bezpieczenstwo”).

KONSERWAC]A

nJedli zauwazysz, ze jakakolwiek czes¢ szybkowaru jest
uszkodzona lub peknieta, nie prébuj go otwierac,
jesli jest zamkniety. Odczekaj, az catkowicie ostygnie
przed przemieszczaniem go. Nie uzywaj i dostarcz do
autoryzowanego serwisu Tefal w celu naprawy.

aNie manipuluj przy systemach zabezpieczen, poza
zaleceniami dotyczgcymi czyszczenia i konserwacji.

a UZzywaj wytgcznie oryginalnych czesci Tefal dostosowanych
do zakupionego modelu.

a Nie uzywaj szybkowaru do przechowywania produktéw
spozywczych.

» Wyczysc i optucz szybkowar natychmiast po kazdym uzyciu.

a Nigdy nie zmywaj w zmywarce nastepujacych elementéw:
zaworu dziatania (A), uszczelki (H) i zbiornika z powtokg
zapobiegajgcq przywieraniu (L).

= Nigdy nie uzywaj wybielacza ani produktéw chlorowanych,
ktore moggq uszkodzi¢ jakos¢ powtoki aluminiowej.

a Nie zanurzaj pokrywki w wodzie.

a Zmieniaj uszczelke raz w roku lub natychmiast jak sg na niej
Slady ciecia.

a Skontroluj obowigzkowo szybkowar w autoryzowanym
serwisie Tefal po 10 latach uzywania.

u Aby przechowywac szybkowar: Obr6¢ pokrywke na zbiorniku,
by unikngé¢ przedwczesnego zuzycia uszczelki pokrywki.

PROSIMY NIE WYRZUCAC TEJ INSTRUKCII
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Niezbedne kontrole przed kazdym uzyciem

Sprawdzenie zaworu dziatania

« Sprawdz, czy otwér wylotowy zaworu dziatania nie jest zatkany (zob. czes¢
~Zdejmowanie i wktadanie zaworu dziatania”).

Sprawdzenie zaworu bezpieczeristwa

= Sprawd?, czy ttok zaworu bezpieczeistwa jest ruchomy (nacisngé
kilkakrotnie na ttok palcem).
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Charakterystyka

Srednica dna szybkowaru

Pojemnos¢ | o Zbiornika o Dna Model |Materiat zbiornika

4L 22 cm 17,5cm P47042 Aluminium z powtokq

Informacje o normach:
Cisnienie dziatania: 65 kPa
Maksymalne cisnienie bezpieczenstwa: 120 kPa

Kompatybilne zrédta ciepta

& 9 &

GAZ ELEKTRYCZNOSC ELEKTRYCZNOSC ELEKTRYCZNOSC ELEKTRYCZNOSC
(ptyta zeliwna) (ptyta grzewcza (ptyta ceramiczna  (grzatka spiralna)
lub halogenowa indukcyjna)

ceramiczna)

a Szybkowar nadaje sie do wszystkich rodzajéw kuchenek, w tym réwniez
indukcyjnych.

= W przypadku plyt elektrycznych uzywaj pola o Srednicy mniejszej lub réwnej
srednicy dna szybkowaru.

a W przypadku ptyt ceramicznych upewnij sie, ze dno zbiornika jest czyste i
gtadkie.

a W przypadku kuchenek gazowych, ptomien nie moze wystawa¢ poza Srednice
zbiornika.

a We wszystkich przypadkach szybkowar nalezy ustawiaé na srodku.
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Uzytkowanie

—
- N\
h BN ‘fO\I )
29 [5) i
Gotowanie w trybie Gotowanie Obnizanie
“Express” (szybkowar) w trybie “Mijoté” cis$nienia
Otwieranie

a Przesun uchwyt pokrywki z pozycji poziomej w pozycje pionowq - rys. 3.
Pokrywa obraca sie.
» Podnies¢ pokrywe.

Zamykanie

= Upewnij sie, ze uchwyt pokrywki jest w pozycji pionowej.

u Umies¢ pokrywke na zbiorniku zgodnie z rys. 1 wyréwnujqc czesc
plastikowg z uchwytami zbiornika.

u Zt67 uchwyt pokrywki z pozycji pionowej w pozycje poziomaq - rys. 2.

» Pokrywa obraca sie.

Jesli nie mozna otworzy¢ lub zamkngé pokrywki:

» Sprawdz prawidtowe umieszczenie uszczelki oraz pozycje pokrywki.

a W razie probleméw z zamknigciem produktu: wtéz uszczelke do wody i
w6z z powrotem na pokrywke nie wycierajqgc - rys. 16 i pilnujgc, by byta
poprawnie wiozona pod nacigciami na pokrywce - rys. 12.

Uzywanie po raz pierwszy

a Umyj i lekko nasmaruj olejem kuchennym catg powierzchnig powtoki
wewngtrz.
a Zamocuj stojak (J) do koszyka (I), postaw
cato$¢ na dnie zbiornika.
a Napetnij zbiornik (L) wodq do 2/3 (MAX 2) - rys. 5.
a Zamknagé szybkowar.  _
= Wyréwnaj piktogram & zaworu dziatania (A)
z oznaczeniem potozenia zaworu (C).
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a Ustaw szybkowar na odpowiednim Zrodle ciepta a nastepnie ustaw na
maksymalng moc.

a Gdy para zacznie wydobywac sie z zaworu, zmniejsz zrodto ciepta i odlicz
20 minut.

a Po 20 minutach zgas zrédto ciepta.

= Wyréwnaj piktogram zaworu dziatania (A) z oznaczeniem potozenia zaworu (C).

= Wyréwnaj piktogram % zaworu dziatania (A) z oznaczeniem potozenia
zaworu (C).

a Otworz szybkowar - rys. 3.

= Wyczys¢ ptynem do mycia naczyn.

Minimalne i maksymalne napetnienie a

a Minimum 25 cl (2 szklanki) - rys. 4.

a Maksymalnie 2/3 wysokosci zbiornika, oznaczenie MAX 2 - rys. 5.

= Nie uzywaj soli gruboziarnistej w szybkowarze, dodaj drobnoziarnistej soli
pod koniec gotowania.

Dla niektérych produktow:

a la kleistych produktéw spozywczych, ktére peczniejg
lub pienig sie podczas gotowania, takie jak ryz,
warzywa strgczkowe, suszone warzywa, przeciery,
dynia, cukinia, marchew, ziemniaki, filety rybne... nie
napetniaé szybkowaru ponad 1/3 (MAX 1) pojemnosci.

Na zakoriczenie gotowania odczekaj kilka minut, az —wAx

szybkowar ostygnie, nastepnie schtod? w zimnej wodzie R

(zobacz czes¢ :Koniec gotowania w trybie ,Express”

Szybkowar - szybkie obnizanie cisnienia).

Aby zachowaé jakos¢ zapobiegania przywierania w
zbiorniku

= Nie uzywaj trzepaczek lub metalowych albo ostrych przyrzadéw. Nie odcedzaé
przyrzqdéw stukajgc o brzeg zbiornika, gdyz moze to go uszkodzi¢ i spowodowaé
wycieki.
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a Nigdy nie podgrzewac¢ tluszczu az do zweglenia. Dym, ktéry sie wydobywa moze
by¢ niebezpieczny dla zwierzqt ze szczegéinie wrazliwym systemem oddechowym.
np. ptakéw. Whasciciele powinni oddali¢ ptaki z kuchni.

Uzywanie kosza do gotowania na parze

a Podczas gotowania na parze produkty spozywcze
znajdujgce sie w koszyku do gotowania na pare nie
mogq dotyka¢ wody. - rys. 7.

a Wlej 75 cl wody na dno zbiornika (L).

Produkty spozywcze umieszczone w koszyku do
gotowania na parze nie powinny przekracza¢
poziomu MAX 2.

Wyjmowanie i wktadanie zaworu dziatania (A)

Aby wyjg¢ zawér dziatania (A):
= Wyréwnaj punkt ze wskaznikiem dziatania zaworu (C) naciskajgc na

piktogramy zaworu dziatania (A).
a« Wyjacé - rys. 10.

Aby wilozy¢ zawor dziatania:

a Umies¢ zawor dziatania (A) - rys. 8 wyréwnujac punkt
zaworu dziatania ze wskaznikiem pozycji (C), zobacz
ilustracje.

a Wcisnij zawér dziatania (A), by zablokowat sie na
przewodzie odprowadzania pary (B).

» Nacis$nij na piktogramy zaworu dziatania (A) i odwréc.

Pilnuj, by podczas gotowania zawér dziatania (A) regularnie syczat.
Jesli ilos¢ pary nie jest wystarczajaca, zwieksz nieznacznie zrodto
ciepta, w przeciwnym razie, zmniejsz go.
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=
ll Gotowanie w trybie ,Express”

(szybkowar)

a Obré¢ zawér dziatania (A) do pozycji gotowania w trybie ,Express”
(Szybkowar) T&T .

» Upewnij sie, ze szybkowar jest odpowiednio zamknigty przed wiqczeniem
-rys. 2.

s Ustaw szybkowar na odpowiednim Zrédle ciepta a nastepnie ustaw na
maksymalng moc.

a Stukanie i wyrzucanie pary przez drazek bezpieczefistwa sg normalne,
umozliwiajg wydalanie powietrza przed gotowaniem.

Podczas gotowania w trybie , Express”
(szybkowar)

a Gdy zawor dziatania (A) wydala pare w sposéb ciagly, wydajgc szczegdlny
dzwiek (PSZSZT), zmniejsz zrédto ciepta.

» Od tego momentu rozpocznij odliczanie czasu gotowania podanego w
przepisie.

u Pilnuj, by podczas gotowania zawér regularnie syczat. Jesli ilos¢ emitowanej
pary jest niewystarczajgca, zwieksz nieznacznie zrodto ciepta, w przeciwnym
razie, zmniejsz go.

Koniec gotowania w trybie ,,Express” (szybkowar)
Aby otworzy¢, najpierw trzeba uwolnic pare:

= Po wytgczeniu zrédta ciepta masz dwie mozliwosci:
« Stopniowe obnizenie ci$nienia: obr6¢ stopniowo zawér dziatania (A), by
dotrze¢ do pozycji naprzeciw oznaczenia piktogramu @ - rys. 9.
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Jesli podczus uwalniania pary zaobserwujesz nietypowe pryskanie,
zat6z zawor dzmlama (A) w pozycje gotowania w trybie ,Express”
(Szybkowar) &, wykonaj szybkie obnizenie ciSnienia w zimnej
wodzie.

Jesli drgzek bezpieczenstwa (D) nie opada, wlej zimnej wody do
zlewu i wstaw do niej dno szybkowara az drgzek bezpieczeristwa
(D) opadnie.

e Szybkie obnizenie cisnienia: wlej zimnej wody do zlewu i wstaw do niej
dno szybkowara az drgzek bezpieczenstwa (D) opadnie. Gdy trzpien
bezpieczenstwa (D) opadnie szybkowar nie jest pod cisnieniem. Obr6¢é zawér
dziatania (A) do pozycji @,

Krok 2

a Dla kleistych produktéw spozywczych, ktore peczniejq i/lub pienig sie podczas
gotowania, takie jak ryz, warzywa strgczkowe, suszone warzywa, przeciery,
dynia, cukinia, marchew, ziemniaki, filety rybne... Pozostawi¢ szybkowar na
kilka minut, by ostygt a nastepnie schtodzi¢ pod zimng wodg. Przed kazdym
otwarciem delikatnie wstrzgsnij lekko szybkowarem, po sprawdzeniu, ze
trzpien bezpieczenstwa opadt, by uniknaé pojawienia sig pary, ktérg mozesz sie
oparzyc. Jest to szczegdlnie wazne podczas szybkiego uwalniania sie pary lub po
schtodzeniu pod zimng woda. W przypadku zup zalecamy wykonanie szybkiego
obnizenia ciSnienia pod zimng wodg (zob. rysunek Kroku 1 ponizej).

» Mozesz otworzy¢ szybkowar - rys. 3.

a W razie probleméw z otworzeniem produktu: wi6z uszczelke do wody i wtéz z
powrotem na pokrywke nie wycierajgc - rys. 16 i pilnujac, by byta poprawnie
wiozona pod nacieciami na pokrywce - rys. 12.

Nigdy nie manipulowac¢ trzpieniem bezpieczenstwa (D).
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30 Gotowanie w trybie ,Mijoté”
T ybie Ml

u Obré¢ zawér dzigtania (A) do pozycji gotowania w
trybie ,Mijoté” . w tym celu uzyj wystarczajqgcej
sity, aby ming¢ zagtebienie w pozycji dekompresji.

» Upewnij sig, ze szybkowar jest odpowiednio zamkniety
- rys. 2 przed wigczeniem.

u Postaw szybkowar na odpowiednim Zrédle ciepta i przy
zmniejszonej mocy.

a Od tego momentu rozpocznij odliczanie czasu gotowania podanego w
przepisie.

u Przy gotowaniu w trybie MIJOTE mozesz otworzyé szybkowar w dowolnej
chwili, by pomieszaé, pilnowa¢ gotowania lub doda¢ sktadniki.

a W razie probleméw z otworzeniem produktu: wtéz uszczelke do wody i wtéz z
powrotem na pokrywke nie wycierajqc - rys. 16 i pilnujqc, by byta poprawnie
wiozona pod nacieciami na pokrywce - rys. 12.

u Jesli zrodto ciepta jest zbyt silne, szybkowar moze sig zablokowaé (drgzek
bezpieczefistwa (D) unosi sie i blokuje otwieranie) a uchwytu pokrywki nie
mozna wiaczy¢ ani otworzy¢ szybkowaru. W takim przypadku zmniejsz lub
wytqcz zrédto grzania. W przypadku zeliwnych ptyt elektrycznych nalezy
zdjaé szybkowar ze zrédta grzania.
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Bezpieczenstwo

Szybkowar jest wyposazony w kilka zabezpieczer:

» Bezpieczenstwo zamykania:

- Jesli pokrywka jest niepoprawnie umieszczona lub jesli zapomnisz opuscic¢
uchwyt pokrywki, na poziomie drgzka bezpieczenstwa (D)bedzie wydobywaé
sie para i nie moze zwigkszy¢ cisnienia.

a Bezpieczenistwo otwierania:

- Jesli szybkowar jest pod cisnieniem, drgzek bezpieczenstwa (D) znajduje sie
w pozycji gérnej a uchwyt pokrywki otwierania/zamykania (F) nie moze by¢
wigczony.

- Nigdy nie uzywaj sity podczas otwierania szybkowaru.

- Nie manipulowa¢ trzpieniem bezpieczenistwa (D).

- Upewnij sig, ze ciSnienie wewngqtrz opadto sprawdzajqc, czy drqgzek
bezpieczenstwa (D) znajduje sie w pozycji dolnej.

- Uchwyty zbiornika sq elementami bezpieczefistwa. Nigdy nie nalezy ich
wymienia¢ samodzielnie. Nigdy nie uzywac innych modeli uchwytéw.

- Jesli przesuniesz uchwyt pokrywki otwierania/zamykania (G) jest w pozycji
pionowej, oznacza to, ze szybkowar jest wcigz pod ciSnieniem, nie mozna go
otworzy¢. Ta funkcja jest dodatkowym zabezpieczeniem.

- Przesuh ponownie pokrywke w pozycje poziomq i odczekaj, az drgzek
bezpieczenstwa (D) opadnie.

» Dwa zabezpieczenia przed wzrostem cisnienia:

- Pierwsze zabezpieczenie: zawér bezpieczenstwa (E) uwalnia ci$nienie -
rys. 17.

- Drugie zabezpieczenie: uszczelka uwalnia pare na pokrywie - rys. 17.

Jesli jeden z systemow zabezpieczenia przed wzrostem ciSnienia wigczy

sie:

a Wytqcz Zrodto ciepta.

» Odczekaj, az szybkowar catkowicie ostygnie.

a Otworz.

» Sprawd? i wyczys¢ zawdr dziatania (A), przewod odprowadzania pary (B),
zawor bezpieczenstwa (E) i uszczelke (H) rys. 13 - 14 - 15. Zobaczy¢ czesci
,Czyszczenie” i ,Niezbedne kontrole przed kazdym uzyciem”.

u Jedli po tych sprawdzeniach i czyszczeniu produkt wycieka lub nie dziata,
odnies go do autoryzowanego serwisu Tefal.
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Czyszczenie

Aby szybkowar poprawnie dziatat, przestrzegaj zalecen czyszczenia i
konserwacji po kazdym uzyciu.

Mozna my¢ w zmywarce Do mycia recznego
Pokrywa (G) Zawor dziatania (A)
Koszyk (I) Uszczelka (H)
Zbiornik (L)

» Umyj szybkowar po kazdym uzyciu cieptqg wodgq z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.

a Nie uzywa¢ wybielacza ani produktéw chlorowanych.

= Nie podgrzewa¢ pustego zbiornika.

Aby czysci¢ wnetrze zbiornika:

a Myj zbiornik tylko recznie w cieptej wodzie, z ptynem do mycia naczyn i
miekka gagbka.

= Nie uzywaj proszku do szorowania ani ostrych ggbek.

u Jesli spalono produkt spozywczy, napetnij zbiornik cieptq wodgq i pozostaw na
chwile. Nastepnie umyj ptynem do mycia naczyn.

u Lekkie zarysowania lub otarcia moggce sie pojawi¢ podczas stosowania nie
wplywajg na skutecznosé powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

Aby czyscic czes¢ zewnetrzng zbiornika:

= Umyj ggbkg i ptynem do mycia naczyn.

Nie myj zbiornika w zmywarce do naczyn, gdyz detergenty w tabletkach
zawierajg bardzo zrgce i korozyjne substancje dla aluminiowych czesci.

Intensywne stosowanie zbiornika moze lekko zmieni¢ koloru powtoki
(z6tcenie, plamy).

Zuzycie powtoki zewnetrznej spowodowanej kontaktem z
pokrywka na zbiorniku jest normalne.

Aby czysci¢ kosz:
a Umy¢ koszyk do gotowania na pare recznie lub w zmywarce.
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Aby czysci¢ pokrywke:
= Umyj pokrywke ggbkg i ptynem do mycia naczyh.
» Umy¢ koszyk do gotowania na pare recznie lub w zmywarce.

Osusz pokrywke w pionie, by oprézni¢ wode pozostatq pomiedzy
czesciami metalowymi i plastikowymi pokrywki.

Aby czysci¢ uszczelke pokrywki:

a Po kazdym gotowaniu, wyczys¢ uszczelke (H) i siedzisko.

u Aby wtozy¢ uszczelkg, zapoznaj sie z rys. 12 i pilnuj, by uszczelka znajdowata
sie pod wszystkimi nacieciami pokrywki.

Aby czysci¢ zaw6ér dziatania (A):

a Wyjmij zawér dziatania (A) - rys. 10.

a Wyczys¢ zawér dziatania (A) pod strumieniem wody
zkranu - rys. 13.

a Sprawdyz, czy sie porusza: rysunek.

Po wyjeciu zaworu dziatania (A) i uszczelki (H),
mozesz umyc¢ pokrywke w zmywarce do naczyn.

Aby wyczysci¢ przewod odprowadzajgcy pare (B) umieszczony na pokrywce:

« Wyjmij zawor (A) - rys. 10.

a Skontroluj na oko i przy Swietle dziennym, czy przewéd odprowadzania pary
jest drozny i okrggty - rys. 11. Jesli jest to konieczne, wyczys¢ wykataczkq -
rys. 14 i optucz.

Aby czysci¢ zawér bezpieczenstwa (E):

a Wyczy3¢ cze$é zaworu bezpieczenstwa umieszczong wewngtrz pokrywki, w
tym celu wi6z jg pod strumier wody.

= Sprawdz, czy poprawnie dziata naciskajqgc kilkakrotnie palcem na ttok, ktéry
powinien sie ruszac - rys. 15. Zapoznaj sie z czescig ,Niezbedne kontrole
przed kazdym uzyciem”.
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Konserwacja

Aby wymienic uszczelke szybkowaru:

u Zmieniaj uszczelke szybkowaru raz w roku lub jak sg na niej $lady ciecia.

=« Wymieniaj zawsze na oryginalng uszczelke Tefal, odpowiednig do modelu
(zobacz czes¢ , Akcesoria”).

a Aby whozy¢ uszczelke, zapoznaj sig z rys. 12 i pilnuj, by uszczelka znajdowata
sie pod wszystkimi nacieciami pokrywki.

Aby przechowywac szybkowar:

u Odwré¢ pokrywke w zbiorniku.

a Mechanizm otwierania/zamykania szybkowaru nie wymaga szczegélnej
konserwacji, procz czyszczenia.

Skontroluj obowigzkowo szybkowar w autoryzowanym serwisie
Tefal po 10 latach uzywania.

Akcesoria Tefal

a Akcesoria szybkowaru dostepne w sklepach:

Akcesoria Numery
Uszczelka X1010008
Koszyk do gotowania na parze 792185
Stojak 792691

a Aby wymienic inne czesci lub w celu naprawy, zwrd¢ sie do autoryzowanego
serwisu Tefal.

= Uzywaj wytgcznie oryginalnych czesci Tefal dostosowanych do zakupionego
modelu.
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Gwarancja

a Zbiornik oraz pozostate czesci szybkowaru sq gwarantowane na wady
fabryczne lub materiatowe podczas okresu gwarancyjnego okreslonego przez
obowiqgzujgcg ustawe w kraju, w ktorym dokonano zakupu i ktéry rozpoczyna
sie z datg zakupu.

= Z gwarancji umownej mozna skorzysta¢ po przedstawieniu paragonu lub
faktury z datq zakupu.

Gwarancja nie obejmuje:

a Zarysowan i odbarwien na skutek starzenia.

- Zarysowan spowodowanych kontaktem pokrywki ze zbiornikiem.

- Uszkodzen wynikajgcych z nieprzestrzegania waznych srodkéw ostroznosci lub
niedbatego korzystania, takiego jak:

- Uderzenia, upadki, grzanie w piekarniku...

a Z gwarancji mozna korzysta¢ tylko w autoryzowanych serwisach marki Tefal.

Oznaczenia prawne

Oznakowanie Miejsce

Znak handlowy Na pokrywce

Rok i partia fabryczna

Numer modelu

Maksymalne ci$nienie bezpieczenstwa (PS)
Gorne ciSnienie dziatania (PF)

Na pokrywce

Pojemnos¢ Na zewnetrznym dnie zbiornika

Adres pocztowy producenta Na zewnetrznym dnie zbiornika

e Bierzmy udziat w ochronie srodowiska

® Urzgdzenie zawiera wiele materiatéw nadajgcych sie do
powtérnego wykorzystania lub recyklingu.
2 W celu ich przetworzenia urzgdzenie nalezy odda¢ do

BN | unktu zbiorki odpadow.
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Tefal odpowiada na Tw

Problemy

Zalecenia

Jesli otwierania i/lub
zamykanie sprawiajg
trudnosci:

a Wyjmij uszczelke i wi6z jg pod wode - rys. 16.
= W}6z7 jq do pokrywki bez wycierania - rys. 12.

Jesli nie mozna
zamknag¢ pokrywki:

aSprawdz, czy uchwyt pokrywki jest w pozycji
pionowe;j.

a Sprawdz poprawne potozenie uszczelki (zob. czes¢
,Czyszczenie i konserwacja”).

» Sprawdz, czy pokrywka jest poprawnie umieszczona,
zgodnie z - rys. 1.

a W6z uszczelke do wody i wtéz z powrotem na
pokrywke nie wycierajqc - rys. 16 i pilnujqc, by byta
poprawnie wtozona pod nacieciami na pokrywce -
rys. 12.

Jesli szybkowar
zostat podgrzany pod
cisnieniem bez ptynu
wewngtrz:

Zanie$ szybkowar do kontroli do autoryzowanego
serwisu Tefal.

Jesli drgzek
bezpieczenstwa stuka
i wyrzuca pare:

Jest to normalne przez pierwsze minuty: umozliwia to
wydalenie powietrza przed gotowaniem.

Jesli drgzek
bezpieczenstwa nie
podniesie sie i nic
nie wydobywa sie

z zaworu podczas
gotowania:

Jest to normalne podczas pierwszych minut.

Jesli zjawisko nie ustepuje, sprawdzi¢, czy:

- ilos¢ ptynu w zbiorniku jest wystarczajqca.

- zrodio ciepta jest wystarczajqco duze, w przeciwnym
razie, zwiekszy¢€. _

- zawor dziatania (A) jest ustawiony na &7 -

- Szybkowar jest poprawnie zamkniety.

- Uszczelka lub brzeg zbiornika nie sq uszkodzone.

- Uszczelka nie jest umieszczona prawidtowo.

Jesli drgzek
bezpieczenstwa
podniesie sie i nic
nie wydobywa sie
z zaworu podczas
gotowania:

Jest to normalne podczas pierwszych minut.

Jesdli zjawisko nie ustaje, wlej zimnej wody do
zlewu i wstaw do niej dno szybkowara az drgzek
bezpieczenstwa (D) opadnie.

Wyczys¢ zawér dziatania (A) - rys. 13 i przewod
odprowadzania pary - rys. 14 i sprawdz, czy ttok
zaworu bezpieczenistwa opuszcza sie bez problemu -
rys. 15.
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Problemy

Zalecenia

Jesli para wydobywa sie
wokot pokrywki a drgzek
jest w pozycji dolnej,
sprawdz:

Poprawne zamykanie pokrywki.

Potozenie uszczelki na pokrywce.

Dobry stan uszczelki, wymienic, jesli jest to konieczne.
Czystos¢ pokrywki, uszczelki i siedziska w pokrywce.
Dobry stan brzegu zbiornika.

Jesli nie mozna otwor-
zy¢ pokrywki:

Sprawds, czy trzpien bezpieczenstwa (D) jest w dolnej
pozycji. W przeciwnym razie, obniz cisnienie: wlej
zimnej wody do zlewu i wstaw do niej dno szybkowara
az trzpien bezpieczenstwa opadnie. Nigdy nie
manipulowac trzpieniem bezpieczenstwa (D) .

Obro¢ zawér dziatania (A) do pozycji T .

Jesli produkty nie sqg
ugotowane lub spa-
lone, sprawdz:

Czas gotowania.

Moc zrédta ciepta.

Poprawne potozenie zaworu dziatania (A).
Ilos¢ ptynu.

Jesli produkty spality
sie w szybkowarze:

Namocz zbiornik przed umyciem.
Nigdy nie uzywa¢ wybielacza ani produktéw
chlorowanych.

Jesli jeden z systemow
bezpieczefstwa wiqgczy
sie:

Wylqcz zrédto ciepta.

Odczekaj, az szybkowar ostygnie i nie przesuwaj go.
Odczekaj, az trzpien bezpieczerstwa opadnie i otworz.
Sprawdz i wyczy$¢ zawér dziatania (A), przewod
odprowadzania pary, zawér bezpieczefstwa i
uszczelke.

Upewnij sig, ze przestrzegane sq warunki napetnienia.
Jezeli problem nie ustgpi, zwréci¢ sie do
autoryzowanego centrum serwisowego Tefal.
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Odtgczana raczka ingenio®

Wazne Srodki ostroznosci

a Odtgcz rgczke podczas gotowania i nie zblizaj jej do ptomienia.

= Nie myj raczki w zmywarce do naczy.

» Nie wktadaé naczyn (patelni i rondla) ingenio® do kuchenki mikrofalowe;j.

u Przed wiozeniem do piekarnika pamigtaé, by odtqczyé rgczke i pokrywke.

a Jesli rgczka lub naczynie sq uszkodzone, nie nalezy ich uzywac.

= Nigdy nie demontowac rgczki lecz odestaé go do punktu obstugi klienta Tefal.

a Nigdy nie wciska¢ przyciskéw odblokowania podczas stosowania. ﬂ

= Nigdy nie uzywac raczki na naczyniach innych marek ani naczyniach z uchwytami
zamocowanymi na state.

= Nie pozwala¢, by dzieci manipulowaty rgczka.

» Nie przenosi¢ obcigzen, ktorych cigzar przekracza 10 kg.

Wszystkie korzysci korzystania ze zdejmowanego
uchwytu

Elegancka i praktyczna rgczka ingenio® nowej generacji moze by¢ zdjeta w
mgnieniu oka. Bez uchwytu rondel i patelnia ingenio® mogg by¢ wtozone jedno
do drugiego, by zajgé mniej miejsca. Mozesz réwniez uzywac rondel i patelnie w
piekarnika przy temperaturze maks. 250°C, przechowywac je w lodéwce, my¢ w
zmywarce do naczyn i podawac do stotu.

Dla trwatego dziatania rgczki ingenio®

s Zaleca sie zdjecie uchwytu na czas gotowania, aby unikng¢ przegrzania i
zapewnienie trwatosci w czasie.

a Nie my¢ uchwytu w zmywarce do naczyn.

= Jesli Twoje naczynie lub uchwyt sq znieksztatcone lub zepsute na skutek wstrzagsu,
upadku lub innego powodu, nie mozna ich poprawnie uzywac i zalecamy wiec
zaprzestanie ich stosowania.
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Boczne przyciski odblokowujgce

Szczypee

Dzwignia

Instalacja i uzywanie

1. Otwieranie uchwytu. Jednoczesnie wcisngé dwa boczne przyciski
odblokowania palcem wskazujgcym i kciukiem, umieszczajqc reke tak, by
dolna dZzwignia nie byta zablokowana - rys. 18.

2. Blokowanie uchwytu. Ustaw otworzony uchwyt nad brzegiem rondla
lub patelni ingenio®, umie$¢ go na brzegu naczynia. Catkowicie wcisngé
wewnetrzng dzwignie (nie moze ona wystawaé poza uchwyt), tak by
uchwyci¢ brzeg naczynia. Uchwyt zablokuje sie wtedy a Ty mozesz uzywaé
naczynie - Rys. 19.

Uwaga: nigdy nie wciska¢ przyciskow odblokowania podczas stosowania
patelni lub rondla.

Nie przenosi¢ wrzgcego ptynu w poblizu innych osdb.
Zdejmowany uchwyt ingenio® nie jest odpowiedni do zbiornika
szybkowaru.

Odblokowanie

1. Odblokowanie niemozliwe bez celowego dziatania. Postaw urzgdzenie
na plaskiej i stabilnej powierzchni. Jednoczesnie wcisngé dwa przyciski
odblokowania palcem wskazujgcym i kciukiem, umieszczajqc reke tak, by
dolna dZzwignia nie byta zablokowana - rys. 20.

2. DZzwignia opuszcza sig¢ automatycznie a szczypce otwierajg sie. Uchwyt jest
odblokowany. Uchwyt mozna wtedy zdjac z naczynia. - rys. 20.

Nigdy nie uzywa¢ uchwytu na naczyniach innych marek. Uchwyt
zaprojektowany wytqgcznie do serii ingenio® marki Tefal.

Ostrzezenie: Aby unikng¢ przewrécenia z rondlem lub patelnig, uchwytu nalezy
uzywac tylko do manipulacji.

76



Patelnia ingenio®

Przed uzyciem po raz pierwszy umyj i nasmaruj lekko olejem (olej roslinny)
catg powierzchnie wewnetrznej powtoki.

Opcja THERMO-SPOT® wskazuje idealng temperature rozpoczecia gotowania, by
uzyskaé najlepszy smak produktéw.

Dzieki powtoce zapobiegajgcej przywieraniu nie musisz wktada¢ ttuszczu do
naczynia (poza uzyciem po raz pierwszy) co sprawi, ze Twoje dania bedq zdrowsze.

Przy idealnej temperaturze do rozpoczecia gotowania koto zmieni réwnomiernie
kolor na czerwony. Aby unikng¢ przegrzania zmniejsz moc ognia, gdy koto zmieni
kolor na czerwony.

>

Aby zachowa¢ jakos¢ zapobiegania przywierania na
patelni

= nie przegrzewac patelni bez produktow,

= nigdy nie podgrzewa¢ ttuszczu az do zweglenia,

snie uzywaé nozy ani trzepaczek. Lekkie zarysowania lub otarcia moggce
sie¢ pojawi¢ podczas stosowania nie wplywajg na skuteczno$é powtoki
zapobiegajqcej przywieraniu,

= nigdy nie napetniaj zimng wodg rozgrzanej patelni. Nagte zmiany temperatury
mogq znieksztatci¢ dno.

Uwaga: Aby przedtuzy¢ zycie produktu, zalecamy mycie reczne.

Stosowanie w zmywarce: nie uzywac niektorych zracych detergentow
nieodpowiednich dla naczyn kuchennych zawierajacych aluminium.

Nie przegrzewa¢ naczynia, by unikna¢ wydobywanie sie dymu,
ktore moze by¢ niebezpieczny dla zwierzgt ze szczegélnie
wrazliwym systemem oddechowym. np. ptakow. Zalecamy
wtascicielom ptakow oddalenie ich z kuchni.
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Rondel ingenio®

a Czy3¢ rondel specjalnym srodkiem do czyszczenia nierdzewnej stali,

amoze pojawi¢ sie przebarwienie ,niebieskie” lub ,zétte”. To naturalne
przebarwienie spowodowane przez przegrzanie produktu nie jest niebezpieczne,

u Jedli produkty spozywcze spality sig, napetnij rondel cieptq wodq i pozostaw na
godzine. Nastepnie wyczys¢ detergentem i ggbka.

a Rondel jest wykonany ze stali nierdzewnej, mozesz myé go w zmywarce do
naczyn.

Artykuty o Srednicy mniejszej niz rozmiar palnika indukcyjnego mogq nie
uruchomic grzania przez indukcje. Nigdy nie podgrzewa¢ bez napetnienia w pozycji
maksymalnej, gdyz dno moze sie wtedy uszkodzi¢. Dla dna przeznaczonego do
indukgji: wytrze¢ po kazdym umyciu. Moze pojawic sie przebarwienie ,,niebieskie”
lub ,z6tte”. Jest to normalne zjawisko i by je usungé nalezy uzy¢ specjalnego ptynu
do mycia naczyn lub ptynu do mycia naczyn ze stali nierdzewnej, ewentualnie z
dodatkiem cytryny lub octu. Uzywaj szorstkiej ggbki tylko do mycia dna.

Dla bezpieczenstwa dzieci: nigdy nie nalezy stawia¢ gorgcego
naczynia na podtodze lub na obrzezach mebli. Odczeka¢, az ostygnie
i przechowywa¢ je poza zasiegiem dzieci. Aby uniknagé ryzyka
oparzen na skutek pryskania, przykry¢ naczynie pokrywg.

Tefal nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia spowodowane
nieprawidfowym uzytkowaniem produktéw ingenio®. Zasady prawidtowego
i dozwolonego przez Tefal uzytkowania opisane sg w instrukcji obstugi.
Tefal nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia produktéow z gamy
ingenio®, ktore powstaty w wyniku uzywania akcesoriow innych marek.
Nieprawidfowe uzytkowanie polega na wykorzystywaniu uchwytu ingenio®
do naczyn innej marki i/lub wykorzystania naczynia ingenio® z uchwytem
innej marki;

Natomiast wszystkie rozne uchwyty Tefal ingenio® mogg by¢ uzywane do
wszystkich naczyn ingenio®, procz zbiornika szybkowaru.

Wyroby kuchenne ingenio® mozna zutylizowaé¢ w punkcie zbiérki do
recyklingu.
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Plastikowa pokrywka ingenio®

a Odporna przy -45°C. Mozna przechowywa¢ w lodéwce.
a System hermetycznego zamykania.
a Zawsze zdejmowac pokrywke przed podgrzewaniem produktéw spozywczych.
a Pokrywka nie jest pokrywkg do gotowania. Nie wolno uzywac¢ jej na garnku lub
patelni podczas gotowania.
u Pokrywka nie jest pokrywka do gotowania. Nie wolno uzywa¢ jej w piekarniku
lub kuchence mikrofalowej. ﬂ
u Nie uzywaé pokrywki jako podstawki. Pokrywka moze sig stopié.
u Odczekad, az rondel ostygnie, by wtozyé pokrywke.
u Pokrywka jest przeznaczona dla naczyn Tefal ingenio®.

Gwarancja

Patelnie i rondle oraz akcesoria firmy Tefal sq objete gwarancjqg Tefal na wady
produkcyjne lub materiatowe przez okres 2 lat od daty zakupu, po okazaniu
dowodu.

Rondel z nierdzewnej stali jest objety gwarancjq przez okres 10 lat na wady
produkcyjne. Powtoka zapobiegajaca przywieraniu jest réwniez objeta
gwarancjq przez okres 2 lat na powstawanie pecherzy i tuszczenie sie. Tefal
gwarantuje, ze materiaty majqce kontakt z zywnoscig sq zgodne z przepisami
dotyczacymi powtok zapobiegajgcych przywieraniu majgcych kontakt z
Zywnosciq.

W przypadku probleméw, uzytkownik powinien skontaktowac sie z dziatem
obstugi klienta firmy Tefal. Po otrzymaniu przez Tefal produktu i dowodu zakupu
oraz skontrolowaniu wady Tefal wysle nowy produkt lub jego odpowiednik.
Zobowigzania Tefal wynikajgce z niniejszej gwarancji ograniczajq sie wytgcznie
do wymiany.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje uszkodzen, ktére mogtyby byé wynikiem
uderzenia, niewtasciwego uzytkowania, zaniedbania, nieprzestrzegania instrukcji
obstugi i konserwacji, nieautoryzowanej zmiany lub naprawy. Nie obejmuje
rowniez normalnego zuzycia produktu lub nastepujqcych przypadkow:

s przegrzanie, dtugotrwate wystawienie na dziatanie ptomieni lub prézni,

a plamy, przebarwienia lub rysy wewngtrz lub na zewngtrz,

» wszystkie wypadki zwigzane z ogniem, zatopieniem, itp.

a przedostanie sig kurzu, owadéw do produktu,

» zastosowania zawodowe lub w miejscu pracy.

79



Dodatkowe informacje w ramach gwarancji na raczke ingenio®:

Ragczka ingenio® jest gwarantowany przez Tefal przez 10 lat od daty zakupu na
wady produkcyjne i materiatowe.

Wylgczenia szczegdlne dla uchwytu ingenio®:

» uzytkowanie z naczyniem innej marki niz Tefal,

= opalenie ptomieniem gazu,

a CzySzCzenie w zmywarce,

= zanurzenie w wodzie,

a przenoszenie z obcigzeniem wiekszym niz 10 kg.

Prawa konsumenta i informacje dodatkowe

Gwarancje firmy Tefal nie maja wptywu na prawa lokalne przystugujgce
kazdemu konsumentowi, ktérych nie mozna wytgczy¢ lub ograniczy¢, ani na
prawa wobec dystrybutora, u ktérego produkt zostat zakupiony. We Francji
uzytkownikowi jest udzielona prawna gwarancja zgodnosci okreslonymi
w artykutach L.211-4, L.211-5 i L.211-12 Kodeksu konsumenckiego oraz
gwarancja na wady ukryte okreslona w artykutach 16471 do 1649 Kodeksu
cywilnego. Gwarancje te dajq klientowi specyficzne uprawnienia, przy czym
moze on réwniez korzystac¢ ze specjalnych praw w zaleznosci od kraju, stanu
lub prowincji. Konsument moze skorzystac z tych praw na mocy samego faktu.
Uchwyty i inne akcesoria wymienialne bezposrednio przez uzytkownika, mozna
zakupic, jesli sq one dostepne lokalnie, zgodnie z opisem zamieszczonym na
stronie www.tefal.com

Warunki gwarancji dostepne sq takze na stronie www.tefal.com

80



81




Bbl TONbKO YTO pacnakoBawin Habop ingenio®, cocToALuii U3
ckopoBapkH ClipsoMinut’, kacTptonu, CKoBOpoAbl, CbeMHOW PYyUKH
M NNACTUKOBOM KpbILWKKW. B HacToswwem pyKkoBoacTBe Bbl HaWaeTe
pPeKoOMeHA AL MK NO UCMO/Ib30BAHUIO KaXA0ro npubopa.

CocTtaB KomMnneKkTa ingenio®

A. Pabounit KnanaH aasneHns I. Naposas kop3nHa

B. Kanan otBoga napa J. MoacTaBka

C. Ykasartenb ana yCTAHOBKH K MeTKM MOKCUMANbHOTO 3aMnoIHEHUSA
Knanada (Max1 n Max 2)

D. NpeaoxpaHnTenbHbIM LWTOK L. Yawa
(cm. pasgen “3awuTHble M. MNnacTMkoBas KpbIWKaA ANA XPAHEHUA
ycTponctaa’) NpOAYKTOB

E. MpepoxpaHuTenbHbIM KnanaH N. CbemHas pyyKa ansa KacTponm

F. Pyuka KpblLWKH 1 CKOBOPOAb!

G. Kpbiwka 0. Kactptons

H. YnnotHutens P. Ckosopoaa

CkopoBapka ClipsoMinut’®

BaxkHble mepbl NpeaocTc

Mepea HaUQIOM UCNONBL30OBAHWA CKOPOBAPKHW NPOUUTATE BCE
MHCTPYKLMH, NPHU HEO6X0AMMOCTH 06pallaitTecs 3a CNPAaBKOM K
“PykoBoacTBy nonb3osarens”. B cnyyae HapylleHWsA MHCTPYKLUK NO
NPUMEHEHHIO YCTPOMCTBO MOXKET 6bITb MOBPEKAEHO.

B uensx obecneueHns 6@30NaCHOCTH YCTPOMCTBO COOTBETCTBYET C/IeAyOLLUM
HopMaM:

- [ivpekTnBa No 060pyAOBAHMIO, paboTatoLLemMy Moz AaBeHUeM

- Matepuanbl, KOHTAKTUPYIOLLME C NMULLEBBIMU NMPOAYKTAMK

- OKpyxatowas cpeaa

HEOBXOAWUMO MNPOBEPUTb

a He 30CopeH /1K KaHan oTBoAa napa — puc. 11.

OBS3ATENIbHBIE | ® NOPLUEHb NPEAOXPAHNTENIBHOTO KANAHA ABUraeTCs — puc. 15.
MPOBEPKM NEPER | YTVIOTHHTE/b PA3MELLEH MO BCeMy Na3Y HA KpbiluKe — PHC. 12.

KAXZbIM & NPABUIBHOCTb KPEnJIeHUa pyyek yawu. Pyyky yawu sasnsoTtcs
MPUMEHEHUEM 3AWMTHBIMK YCTPOUCTBAMU. He CHUMANTe M He 3ameHanTe ux
CAMOCTOATESNIBHO.
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COBNOAAWTE
YKA3AHHBIE
3HAYEHMA
3ANONHEHMSA
EMKOCTH

a Bo u3bexaHne NoBpexAeHUA He WUCMONb3yiTe CKOPOBAPKY 6e3
wuakoctu. CneauTe 3a JOCTATOUHBIM 06LEMOM KUAKOCTU BO BpEMS
NPUrOTOB/IEHUA.

a MuHumym 250 mn — puc. 4.

a Makcumym 2/3 oT BbIcoTbl Yawu, otMeTka MAX 2 — puc. 5.

aBo Bpemsa npurotoBneHWs Ha napy pasmelieHHble B KOp3WHe
NPOAYKTbI He [O/MKHbI KOHTAKTUPOBATL C BOZAOW M He AOSIKHbI
HOXOAMTLCA Bbllwe oTMeTkM MAX 2 B uawe — puc. 7.

a Makcumym 1/3 (otmeTka MAX 1) ansa BA3KKUX NPOAYKTOB, KOTOpble
YBE/IMUMBAIOTCA B O6beme W/WMAU BbIAENAIOT MEHy BO Bpems
NPUroTOBNIEHUSA, HANpUMep puc, 6o6OBble, CyllueHble OBOLLM,
dpyKTOBOE Miope, TbIKBA, KABAYKM, MOPKOBb, KapPTOdesb, pbibHOE
dune — puc. 6.

01 BO
BPEMS NIPUTO
TOBJIEHUA

a He ocTaBnsiTe aeTel paLom co CKOPOBAPKOK BO Bpems ee paboTbl.

a CbemHas pyyka ingenio® He NpeAHA3HAYEHA A1 YALLWM CKOPOBAPKH.

allap, BbIXOAAWMK M3 pabouyero KNANAHA, O4eHb ropaYni. byabte
OCTOPOXHbI CO CTPyel napa.

u CKOpOBAPKA rOTOBMT MO fiaBNeHeM. HenpaBuibHOe MCMonb30BaHWe
MOXET CTaTb MPUYUHOM OXOTOB OT KUNALLE UAKOCTU. Nepea Havanom
NpUroToBNeHUs ybeamTecb, UTO CKOPOBAPKA AOMKHbIM 06pasom
30KpbITa (CM. pasaen “3akpbiTve”).

u Bo Bpems npuroToBneHus cneauTe, 4tobbl KNANAH NOCTOAHHO U3AABAN
LWMNAWKI 38yK. ECn nap nepectan BbIXOAWTb, OTKPOKTE YCTPOMCTBO U
ybenuTech, YTo BHYTPH JOCTATOUHO XKMUAKOCTH, d KAHA OTBOAA NAPA He
3acopeH. Ecnm nocne nposepku nap Bce paBHO He BbIXOAWT, HEMHOTO
yBeJIMybTe YpOBeHb Harpesa.

a He roToBbTe NPOAYKTbI, KOTOPbIE MOFYT CTATH MPUYMHOI 30COPA KAHA/IOB
3ALMTHBIX YCTPOMCTB:

- bpycHuka

- nepnosas Kpyna, non6a, nweHo
- OBCAHbIE X/10MbA

- KONOTbIN ropox

- NanLa, MaKapoHbl, cnareTTu

- peBeHb

- CMOpOAMHA

a lepez NpUroToBEHNEM KPYMHbIX KYCKOB MSCA M NPOAYKTOB C HAPYXKHOM
KOXYPOH (COCMCKM LieNMKOM, fi3blK, NTULUA U T. A.) PeKoMeHayem
NPOTKHYTb MX HOMOM W/IM BUNIKOW. ITO CBA3AHO C TeM, YTO TAKWe
KYCKWU MOFYT COAEPXATb XWUAKOCTb, KOTOPAsA Mocsie 3aKUNaHWa byaet
PasbpbI3rvBaThCA.

aHe rotoBbTe B CKOpoBapKe 6/1104a C MCNONAb30BAHWEM MOJIOKA
YKMBOTHOTO MPOUCXOKIEHMA.

aHe ucnonb3yiTe CKOPOBAPKY ANA XKAPKW NOA AABAEHWEM HA
pacTuTensHOM Mache.

aHe ocTtasnaiTte ckopoBapKy 6e3 npucmoTpa, Koraa pasorpesaeTca
MAC/IO MK XKUP. [IN1TeNbHbIA Harpes MAcd, KOTOpoe BbiAENAET AibIM,
CHUXAET ero KayecTBO M MOXET MOBbICUTb TeMnepaTypy BrIOTb A0
BO3rOPAHMS.
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a Mcnonb3yiTe CKOPOBAPKY UCKIOUMTENBHO B LIENAX, ANA KOTOPbIX
OHQ NpefHa3HaYeHa.

a He cTaBbTe CKOPOBAPKY B PA3OrPETYHO AyXOBKY.

a He yknagbiBaite antoMMHUEBYIO $ONbry B YALLY CKOPOBAPKH.

a He nomeLafite NNACTUKOBYIO NNEHKY BHYTPb CKOPOBAPKH.

. Mapbl ankorona ABNATCA BOCMIAMeHseMbIMU. [lepea TeM Kak
HOKPbIBATbL KPbIWKOW, AANTE KUAKOCTU MPOKUNETb B TeyeHue
2 MuHyT. Cnesinte 30 NpUroToB/IeHWEM, KOTAd UCMob3yeTe peLenT
C NPUCYTCTBMEM QNIKOTOSISA.

a Mcnonib3yiTe MCTOYHWKKM Tenid B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMM.

nocne
3ABEPLLEHHUA
MPUrOTOBNEHMA

a He nosnb3yiTtech BEHUIMKOM, METASIIMYECKUMU MPUBOPAMM MTH HOXKAMM.
He ounwaiite nprbop NOCTyKMBAHWEM MO CTEHKAM YALLIW BO M36eXaH1e
ee NoBpeXAeH!s U 06pPa30BAHUA yTeYeK.

= MezieHHo noBopauunBaiiTe paboumii knanaH (A) ans Bbibopa ckopocTv
cbpoca AaBNEHNs, COBMECTUB OTMETKY C COOTBETCTBYHOLLMM CUMBOJSIOM
— puc. 9. Ecm Bo Bpems BbiNycKa napa HabAoAAeTCA HEXAPAKTEPHbIN
BbIBPOC NAPA/KMAKOCTH, BepHUTE paboumnii knanaH (A) B nonoxeHue
pexuma “CropoBapKa” U BbIMOMHUTE BbICTpbIA COpOC AaBneHus B
xonogHow Boge (cM. paspen “OKOHYAHUE MPUrOTOBEHUS B PEXHME
CKOPOBAPKK”).

aEcnm npegoxpanuTenbHblid WwWTok (D) He onyckaetcs, nomectute
CKOPOBAPKY B XONOAHY0 BoAy (CM. pasaen “OKoHUYaHWE NPUroToBEHMUS
B PeXKMe CKOPOBAPKU”).

= Hu B KoeM cyyae He KacaiTech NPeAOXPAHUTENBHOTO LUTOKA.

a/lns BA3KMX NPOAYKTOB, KOTOpble YBEMUMBAIOTCA B obbeme mnv
BbIAENAIOT NeHy BO BpeMs MPUroTOB/IEHHS, HANpUmMep puc, 6obosble,
CyllieHble OBOLYM, PPYKTOBOE MIOPE, TbIKBA, KADAYKM, MOPKOBb,
kaptodenb, pblbHoe ¢une.. [lainTe CKOPOBAPKE OCTbITb B TeyeHWe
HECKOJIbKMX MUHYT, a 3aTeM ox1aauTe ee B XonofHow soge. lNepen
KQKZbIM OTKPbITUEM CKOPOBAPKHM CNIErKa BCTPAXHWTE ee U ybeauTecs,
YTO NPEAOXPAHUTENBHBIN LITOK ONYCTUACA. TO NPEAOTBPATUT BbIGPOC
KUNALLEro napa, KOTopbl MOXET CTaTb NPUUYMHOM OXoroB. JlaHHas
npoueaypa 0CO6EHHO BAXKHA MOC/IE OXSICIKAEHMSA B XONOAHOM BOAe.

a HarHeTawTe faBneH1e B CKOPOBAPKE C MAKCUMATbHOW OCTOPOXHOCTbHO.
He kacaitech ropsumx nosepxHocteid. Mprn HEO6XOAMMOCTH HaAeBaKTe
PYKaBULIbI. [lepunTech 3a 2 pyyKMu Ha yalle.

a B cyyae NpyroToBneHHs cyna peKoMeHAYeTCA BbIMONHATb BbICTpbIn
cbpoc paBneHua B xonofHoil Bope (cMm. pasgen “OkoHuaHue
NPUrOTOB/IEHNA B PEXMME CKOPOBAPKK').

a[lepes OTKpbITUEM CKOPOBAPKK ybeauTech, UTO KNANAH HAXOAMUTCS B
pexwume cbpoca aasnenus. MpenoxpaHuTenbHblit knanaH (D) agomxeH
HOXOAWTBCA B HKHEM MOJIOKEHWH.

a He nbITaiTec NpUMEHSTb CUiy 1S OTKPbITUS CKOPOBAPKK. YoeauTecs,
YTO fjaBSIEHUE BHYTPU CHU3WUNOCH. [pesoxpaHuTenbHbii knanaH (D)
JIO/KEH HAXOAMUTBLCS B HUKHEM MONOXKEHUM. (CM. paszen “3awuTHble
ycTpoicTea’).
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« HarHetaiTe goBneHuWe B CKOPOBAPKE C MAKCMMANBbHOM
OCTOPOXHOCTbIO. He KacaiTech ropsunx noBepxHOCTEH.
Mpn HeobxoAMMOCTH HaAeBaKTe pyKaBWLbI. JlepxuTech
30 2 pyyKH Ha yale.

a B cyyae npurotoBneHMs cyna pekomMeHzyeTcs BbIMOHATL
BbICTPbI COPOC AABNEHMA B XONOAHOM Boge (CM. pasgen
“OKOHYaHWeE NPUrOTOB/IEHWS B PEXMME CKOPOBAPKK”).

allepes OTKpbITUEM CKOPOBAPKW YybeauTech, u4TO
KNANaH HAXOAMTCA B pexume cbpoca AdaBneHus.
MpepoxpanuTensHblid kKnanax (D) fomKeH HOXOAUTLCA B
HIKHEM NONOKEHMM.

aHe nbiTaiiTecb NpUMEHATb CUNY ANA  OTKPbITUA
CKOPOBAPKH. YbeanTech, 4To aBIEHNE BHYTPU CHU3MUNOCH.
MpenoxpanuTensHbi knanaH (D) AomkeH HAXOAWTLCA
B HWXHEM MONOXeHUWU. (cm. pasgen “3awuTHble
yCTpoWcTBA”).

OBCNYXXUBAHUE

= Ecnv Bbl 3ameTHTe, 4TO OAHA M3 YACTEN CKOPOBAPKK C/IOMANACH
WK TPECHYNA, He MbITAMTECh OTKPbITb €€, eC/IM OHA 3aKpbITA.
JlaiiTe yCTPOMCTBY NONHOCTBLIO OCTbITh, Nepes TeM KAK O4UCTUTb
ero, nocne 4yero nepejaniTe yCTPOMCTBO AJNIA PEMOHTA B
UBTOPU30BAHHBIN CepBUCHbIN LieHTp Tefal.

aHe BMewwuBaiTecb B paboTy 3dWWTHbIX CHCTEM MOMUMO
HeobX0AMMOCTH UX OUUCTKM U 0B6CITYKUBAHUS.

aMcnonb3yiTe TONbKO OpUrMHANbHblE 3anyactu Tefal,
COOTBETCTBYIOLUME BALLEH MOJENH.

u He octaBnsiiTe nuLLeBble NPOAYKTbI B CKOPOBAPKE 18 XPAHEHHUS.

= OunulaiiTe ¥ NPOMbIBAKTE CKOPOBAPKY CPA3y MOCNAe KAXA0ro
NpUMEHEHUS.

aHe nomewaiTe B NOCYAOMOEUHYIO MALIWHY Chejylouime
KOMMOHEHTbI: pabouunit knanax (A), ynnothutens (H) u uawy ¢
AHTUNPUIApHbIM NOKpbITUEM (L).

a He ucnonb3yite oT6ennBatenb UKW BELLECTBA C COAEPHKAHUEM
X/10pA — OHWU MOTYT YXyAWMWTb KAYECTBO QIIOMUHWUEBOrO
MOKPbITHA.

= He 3amauvBaiiTe KpbILLKY B BOAe.

u 3amMeHsAlTe YNIOTHATENb @XKEroiHO UK CPasy NP1 NOABEHUM
NPU3HAKOB U3HOCA.

a[lo ucteyennn 10 net akcnnyarauun HeobxoaUMO NPOBEPUTL
CKOPOBAPKY B ABTOPM30BAHHOM CepBMCHOM LieHTpe Tefal.

a [TopAfoK XpaHeHUs CKOPOBAPKM [epeBepHHTE KPbILLKY HA ydLle
[NA Npe/joTBPALLEHWA NPeX/AeBPEMEHHOT0 M3HOCA YNIOTHUTENS.

COXPAHUTE UHCTPYKLHUHU
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06a3atenbHble NPOBEPKU Nepea KAXAbIM
npumeHeHueMm

MNpoBepka pabouero knanaxHa

 Y6eauTech, UTo BbiNyCKHOE OTBEPCTME PABOYEro KIANAHA He 30copeHo (M. pasaen
“CHsATHe 1 ycTaHoBKA paboyero kianaHa”).

MNpoBepKa NpefoXpaHHUTENILHONO KanaHa

a [poBepbTe NOABMKHOCTL MOPLUHSA NPEAOXPAHUTENBHOIO KIANAHA (HECKOIbKO
pa3 HOXKMWTE Ha NOPLLEHb NasbLem).
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XapaKTEPUCTUKU

JinameTp AHA CKOPOBAPKH

06bem 2 uawu @ AHA Mogenb | Martepuan uawm
4 22em 175 cm PL7042 AntomuHmesoe
NOKpbITHE

HopmatueHble faHHble:
Pabouee gasnenue: 65 klMa
MakcumansHoe 6e3onacHoe aasnenue: 120 klMa

CoBMeCTUMble UCTOUYHUKH Harpesa

5 e @ @ ©

TA3 SNEKTPUYECTBO NEKTPUYECTBO SNEKTPUYECTBO SNEKTPUYECTBO
(4yryHHble (MHGpaKpacHble  (MHAYKLMOHHbIE 3NeMeHThl,  (HarpeBare/ibHas
Harpesare/ibHble WM FQ/IOreHOBbIE CTEK/IOKEPAMUKM) cnupank)
3NeMeHTbI) JNeMeHTBI,

CTEKJIOKEPAMMKA)

a CKOpPOBAPKY MOXHO MCMOJIb30BATH HA /06O MIUTE, BKIIIOYAA MHAYKLMOHHY!O.

aHa anekTpuyecko nnute BbIGMpPAWTE KOHPOPKY AWAMETPOM, He
NPEBbILLAIOLLMM JUAMETP AHA CKOPOBAPKM.

[] an MCNONb30BAHUN CTeKHOKepClMM‘-IECKOﬁ NAUTbI AHO YALIK JOMKHO BbITb
LesibiIM 1 YACTbIM.

= Ha rasoBov nanTe niams He JOMKHO BbIXOAWTb 3d Kpasa yawu.

a Ha 1CTOuHKKe HarpeBa C NAAMEHEM CKOPOBAPKA AO/KHA PACMONArAThCA
CTPOTO M0 LIEHTPY.
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MNpurotoBneHune B MpurotoBneHue B C6poc aaBneHun
“BbicTpom pexxume”  “MepsieHHOM pexxume”
(ckopoBapka)
OTKpbITHE

a[lepeBegnTe pYyuKy KPbIWKA W3 TOPU3OHTAILHOTO MOJIOKEHUA B
BepTHUKANIbHOe — pUC. 3. KpblILKa noBepHeTCH.
« [loAHUMHKTE KPBbILLKY.

3akpbiTHe

= Y6eaunTech, UTO PyuKa KpbILLKK HOXOAWTCA B BEPTUKAIbHOM MOJIOXKEHWUU.

= [loMecTHTe KpbILLKY HA Yally, KAK MOKA3aHO Ha puUc. 1, BbIPOBHAB
NAACTUKOBYIO YACTb C PYYKAMM HA Yalue.

 [lepeBeanTe PYUKY KPbILLKKU U3 BEPTUKAIBHOTO MOJIOXKEHNS B
rOPU30HTANbHOE — PHC. 2.

= KpblLlwKa noBepHeTcs.

B cnyyae HEBO3MOXHOCTH OTKPBITHA UH 30KPbITUA KPbILWKH

a [lpoBepbTe NPABUIBHOCTD PACMONOXKEHUA YIIOTHUTENSA U KPbILLKK.

= EC/IM BO3HMKAIOT CNOXHOCTH MPU 30KPbITUM YCTPOWCTBA, NPOMOMTE
YNNOTHWTENb BOAOK U YCTAHOBUTE HA MECTO, HE NPOTMUPAA €ro HACYX0 —
puc. 16; pasmecTuTe yNaoTHUTESNb B NA30X KPbILLKKA — puC. 12.

lMepBoe npumeHeHUe

a [IpOMOITE 1 Cnerka CMaXbTe BCIO BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb
pacTUTENbHBIM MAC/IOM.

= 3akpenuTe noactasky (J) Ha kop3uHe (I) M NoMecTUTE MX BMeCTe BHYTPb
yawu.

= Hanonnute yawy (L) Bogor Ha 2/3 (oTmeTka MAX 2) — puc. 5.

= 30KpOWTe CKOPOBAPKY. _

[ ] BblpOBHﬂﬁTe cUmBON @ HaQ paGoqu KnanaHe
(A) c ykasartenem yctaHoBkM KknanaHa (C).
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s Pasmectnte CKOpOBOPKY HA WCTOUYHWKE HArpeBd, BK/IOYEHHOM HA
MAKCUMQJIbHOM MOLLHOCTH.

a Kak Tonbko nap HayHeT BbIXOAWTb M3 KNAMAHd, YMEHbLUWTE HArpeB U
rotoBbTe 20 MUH.

u [1o ucteueHnr 20 MUH. BbIK/IIOYHUTE HAFPEB.

u BbipoBH#AliTe cmBon ® Ha pabouem knanawe (A) c ykasaTesnem ycTaHOBKH
knanaxa (C).

= Koraa npepoxpanutensHbiii wTok (D) onycTuTcs, AABNeHWA BHYTpH
CKOPOBAPKHM 6osiblUe HeT.

u OTKpOITE CKOPOBAPKY — pHC. 3.

u OunCTUTE YCTPOMCTBO C UCMO/Ib3OBAHWUEM UAKOCTH 151 MbITbsl OCY/bl.

MUWHUMANBbHBIK U MAOKCUMAJIbHbIW YPOBEHDb
HAMOJIHEHHUSA

s MuHuMym 250 mn (2 ctakaHa) — pMc. 4.

s Makcrmym 2/3 oT BbicoTbl yawu, otmeTka MAX 2 — puc. 5.

a He vcnonb3yiite conb KpynHoro nomona, 06aBbTe MEJIKYIO COJb B KOHLIE @
NPUroTOB/IEHMA.

Pa6oTa c onpeseneHHbIMU NPOAYKTAMK:

allpy NpUMEHEeHWM BA3KMX NPOLYKTOB, KOTOpble
YBE/IMYMUBAIOTCA B 06bEME MAK BbIAENAIOT NEHY BO
BpeMsA MpUroToBNEHWA, Hanpumep puc, 6o6osble,
CyllieHble 0BOLLM, GPYKTOBOE MIOPe, ThIKBA, KABAUKH,
MOPKOBb, KapTodesb, pbibHOe ¢uie, HANONHANTe .
CKOpOBApPKY He bonee uem Ha 1/3 (otmeTka MAX 1) R
oT ee obbema.

Mo OKOHYAHMKM NPWUrOTOBJIEHUA AAWTE CKOPOBAPKE

OCTbITb B TEYEHWE HECKOSIbKUX MUHYT, 0 3ATEM OX/IaAnTe

YCTPOWMCTBO B X0/104HOM Boge (cM. paszen “OKoHYaHMe MPUrOTOBNIEHHUA B

“BbicTpom” pexrme (CkopoBapKa)” — BbICTPbINA COPOC AABNEHMS).

MAX1

Ana coxpaHeHWA AHTUNPUTAPHbIX CBOMCTB YdlUKX

a He nonb3yiTtecb BEHUMKOM, METANIMYECKMMU NPUBOPAMU MK HOXAMU. He
ouMLlanTe NpubOp NOCTYKUBOHMEM MO CTEHKAM YdWH BO M3bexaHue ee
NOBpPEXAEeHNA U 0OPA30BAHMSA yTeuekK.
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a He HarpeBaiiTe Xu1pHble NPOAYKTbI 0 COCTOAHWA 06YrMMBAHHA. [lbIM, BblAeNseMbii
B XO/ie MPUroTOB/IEHUS, MOXKET bbITb OMACHBIM AN ONpPeAeSeHHbIX HUBOTHbIX C
YYBCTBMTE/IbHOW PeCcnMpaTopHON CUCTEMOK, HanpuMep Ans ntvu. Bnagensuam
NTUL, CeayeT AepXaTb UX BAAIM OT KYXHHU.

MUcnonb3oBaHKe NapoBOW KOP3UHbI

aBo Bpems npurotoBneHus Ha napy NPOAYKTHI,
HaxoAslWMecs B KOP3WHE, He [OJIKHbI
KOHTAKTUPOBATL C BOAOH — pHC. 7.

» Haneiite B uawy 750 mn Bogbl (L).

MpoayKTbl, pa3melleHHble B TAPOBOW KOP3HHeE,
He A0/DKHbI HAXOAUTbLCA Bbile oTMeTKU MAX 2.

CHATHe W ycTaHOBKa pabouero kaanaHa (A)

MNMopApok cHATHA pabouero knanaHa (A)
» BbIpOBHSITE TOUKY C yKa3dTeNeM YCTAHOBKM KanaHa [ \

(C), HaXkaB Ha cMMBOJbI Ha pabodem knanaxe (A).
a CHUMKTE KnanaH — puc. 10.

MNopsapok ycTaHoBKU pabouero KaanaHa S

a Pazmectute pabouunit knanaH (A) — puc. 8, BbIpoBHAB /ﬁ
TOUKY HO paboyem KanaHe € yKasaTesnem YCTaHOBKH ‘__
knanaxa (C), cM. pUCyHOK pAafoM.

a BctaBbte pabounit knanaH (A), noka OH He (r@‘l'
3aduKcHpyeTcsa B KaHasle oTBoAad napa (B).

s HokmuTe Ha cvmBosibl Ha pabouem knanaHe (A) v \ Q

noBepHUTE ero.

Bo Bpems npurotoBneHus ciepuTe 3a Tem, 4tobbl pabouuii KnanaH
(A) nocTosiHHO M3AaBaN WUNAWKK 3ByK. Ecin BbixoguT mano napa,
HEMHOro yBeJIHubTe YPOBEeHb HArpeBd, B MPOTHUBOMOJIOXKHOM Cllydde
— YMeHbLUWUTE Harpes.
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lI MpurotoBneHue B “boicTpom pexume”

(CkopoBapka)

a [loBepHuTe pabounii knanaH (A) B NonoxeHue NpUroToseHns B “bbicTpom
pexwume” (Ckoposapka) TaT .

a[lepes Hauanom NpUroToBieHWUs ybeAnTeCh, YTO CKOPOBAPKA AOMKHbBIM
06pa3om 3aKpbITad — pUC. 2.

a Pa3mecTUTe CKOPOBAPKY HO WCTOYHMKE HArpeBd, BKJIIOYEHHOM Hd
MOKCMMQJIbHOM MOLLHOCTH.

u LLlenukn NnpeaoxpaHUTENbHOTO LITOKA M BbIXOZ, NApA Yepes Hero ABNATCA
HOPMQJIbHBIM fIBJIEHUEM — 3TO BbIMYCK BO3AyXd Mepes HA4aioM
NPUrOTOBEHUS.

[{3 ”
Bo Bpems npurotoeneHus B “bbicTpom pexume
(CkopoBapka)
s Korga pabounit knanaH (A) nepectaHeT HenpepbIBHO BbiAeNsATb Nap
WHNALLKUM 3BYKOM, YMEHbLLWUTE YpOBEHb HArpesd.
a C 3TOr0 MOMEHTA HAYHWUTE OTCYEeT BPpEMEHW NPUroTOBEHUA COMMACHO
peuenTy.
s Bo BpemMa NpUrotoBieHUA cneguTe 3a Tewm, 4yTO6bl KNAMAH MNOCTOAHHO
nsgasan LIJVII'IHIJ.l,Mﬁ 3BYK. Ecnm BbIXOAWT MAJIO Napa, HEMHOro yBesunybte
ypoBeHb Harpesa, B MPOTUBOMOJIOXKHOM Chyyae — yMeHbLUWUTe Harpes.

OKoHuaHue nNpuroToBsieHUs B “bbicTpom pexume”
(CkopoBapka)

MNepea oTKpbITHEM HEO6XOAMMO CHPOCUTL Nap:

a [locne BbIKOUEHHA HArPeBA Y BAC CTb ABA BAPUAHTA AAIHEALUMX AHCTBUIM:

o MocTeneHHbIM CHPOC AABNEHUS: MEANEHHO NOBOPAYMBASA pabounit KnanaH (A),
COBMECTHMTE OTMETKY C COOTBETCTBYIOLLMM CUMBOJIOM T — pHC. 9.
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Ecnu Bo BpemA Bbimycka napa Bbl HabnoaaeTe HeXapaKTepHbIM
BblbpoCc napa/AKUAKoCTH, BepHm‘e pabouuit knanaH (A) B
nonoxeHue “Boictporo pexxuma” (CkopoBapKa) G nocse yero
BbINOJIHUTE BbICTPbIA C6pOC AABNEHUA B XO/I0AHOMW BOAeE.

Ecnn npepoxpaHutenbHbii wTok (D) He onyckaertcs, HaneiTe
XOJIOAHYI0 BOZly B PAKOBHHY, NOMECTUTE JHO CKOPOBAPKHU B BOAY M
AEpXUTe TaM, MOKA He ONYCTUTCA NPeAOXPAHUTENbHbIN WTOK (D).

® BbIcTpbIi c6poC AABNEHUA B XONOAHOW BOAE: HAJSIEMTE XONOAHYIO BOAY
B PAKOBHHY, NOMECTHUTE JHO CKOPOBAPKK B BOAY W [iEPKMUTE TAM, NMOKA He
ONyCTUTCA NPeAoXPAHWUTENbHBIN LWTOK. Koraa npeaoxpaHUTenbHbIi LUTOK
(D) onyctuTcs, ckopoBapKa bosblue He byAeT HAXOAWUTLCA NOA AABNEHUEM.
MosepHuTe pabouuit knanaH (A) B nonoxeHue .

a 119 BA3KUX NPOAYKTOB, KOTOPbIE YBENIMUMBAIOTCA B 06bEME UM BbILENAIOT
neHy BO BPeMs NPUroToBNEHUS, HanpuMep puc, 6060Bble, CyLlieHble OBOLLM,
dpyKTOBOE NiOpe, ThIKBA, KABAYKHK, MOPKOBb, KapTodenb, pbibHoe dune...
[laiiTe ckopoBapKE OCTbITb B TEYUEHUE HECKOJIBKUX MUHYT, a 3aTeM OXNaanTe
ee B X0NOAHOMW BoAe. lNepes KAKAbIM OTKPbITUEM CKOPOBAPKM Cherka
BCTPAXHUTE €€ U yBeanTeCh, UTO NPeOXPAHUTENbHDIN LUTOK OMYCTUACA. ITO
npeaoTBPATUT BbIBPOC KMMALLEro Napd, KOTOPbIM MOXeT CTATb NPUYMHOM
oxoroB. [laHHas npoueaypa OCOBEHHO BAXHA MOCIE OXNAKAEHUA B
XOJI0fiHOM Bofe. B ciyuae npuroToBneHns cyna pekoMeHAYeTCs BbINOMHATL
6bICTpbIM COPOC AABNEHNUA B XONOAHOW BoAe (CM. pUCYHOK 3Tana 1 Bbiwe).

= Tenepb MOXHO OTKPbIBATb CKOPOBAPKY — pHC. 3.
a EC/IM BO3HMKAIOT C/IOKHOCTU MPU OTKPLITUM YCTPOWMCTBA, NMPOMOMTE

YMIOTHUTENb BOAOW U YCTAHOBUTE HA MECTO, He MPOTMUPAA €ro HACYXo —
puc. 16; pasmecTuTe YNaoTHUTESb B NA30X KPbILWKK — pHUC. 12.

Hu B Koem cnyuyae He KacanTecb NpesoxXpaHuTesnibHoro wroka (D).
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h—\
% MpurotoBnexune B “MeaneHHom

pexume”

u [MoBepHUuTe pabounii knanaH (A) B nonoxeHue
NPUroToB/EHUs B “MefIeHHOM pexnme” B
[lns 3TOro NpUNoXMTE ycunue, 4OCTATOUHOE ANA
nepemellieHnsa 10 OTMeTKK cbpoca AaBeHHUA.

a [lepes, HaYAIOM NPUroTOBNEHUA YOEANTECH, YTO
CKOPOBOPKA JJO/MKHBIM 06pa30M 3aKpbiTa — pHC. 2.

a Pazmectute CKOPOBOPKY HA UCTOYHUKE HArpesa, BKIIOYEHHOM HA
NOHWXEHHOM MOLLHOCTK.

a C 3TOr0 MOMEHTA HAYHWUTE OTCUET BPEMEHHW MPUTOTOB/IEHWSA COMMACHO
peuenTy.

a B pexxume “MeanerHHoro npurotossieHMa” MOXHO B Ntoboe Bpema
OTKPbIBATH CKOPOBAPKY A/1A NepemMeLlMBAHUSA, KOHTPOA NPUrOTOBNEHHUA
MK Ao6ABNEHNA MHITPEANEHTOB.

a EC/IM BO3HWKQAIOT CNIOXKHOCTM NP OTKPLITUK YCTPOMCTBA, NPOMOKTE
YNNOTHUTENb BOAOW U YCTAHOBUTE HA MECTO, HEe MPOTUPAS €ro HACYX0 —
puc. 16; pasmecTuTe ynioTHUTENb B NA30X KPbILWKK — pUC. 12.

a EC/v HarpeB C/IMLLKOM CUABbHBIN, CKOPOBAPKA MOXET 3a6/10KUPOBATLCA
(NpesoxpaHUTenbHbIN WTOK (D) nogHUMaeTcs 1 610KMpyeT OTKpbITHE),
PYUKQ KPbILLKKM MOXET He cpabaTbIBATb, MM CKOPOBAPKA He byaeT
OTKpbIBATLCA. B 3TOM Cciiyyae cnepyet yMeHbLWUTb MK BbIKNIOYUTb HArPEB.
Ecnun ncnonb3yeTca 31eKTPONJIMTA € UYTYHHbLIM HArpeBaTeIbHbIM
3/1eMEHTOM, He06XOAUMO CHATb CKOPOBAPKY C MJIUTBI.
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3awmTHbIE YCTPOMCTBA

CKOpOBGpKCl ocHauweHa cneaywouwmMmu 3dWHUTHbIMK yCTpOﬁCTBQMM 4]
cnucTemamm:

= 3aWHUTA NPU 3AKPbIBAHUMK:

Ecnu KpblwKa pasmelieHa HENPABWIIBHO MW Bbl 3abbLiM nepeBecTH

PYYKY KPbIWKW B NPABWIbHOE MOJNIOXEeHWe, nap OyAeT BbIXOAWTb W3

npefoxXpaHuTenbHoro knanaHa (D) ckopoBapKH, He AABAA BO3MOXHOCTH

YBENIMUWTb faB/IEHHE.

3awmMTa Npy OTKPbIBAHUK:

- Korpa ckopoBapKa HOXOAMUTCS NOA AABAEHUEM, MPEeLOXPAHUTENbHBIN LUTOK

(D) pacnonaraeTcsi B BEpXHEM MONOXEHWUH, BIOKUPYSA PYYKYy OTKpbITUA/

3aKpbITUSA KpbILKHK (F).

He nbiTaiTeck NpUMEHUTL CUY A1 OTKPBITMA YCTPOMCTBA.

- He nbiTaiTech nepemectUTb NpeAoXpAHUTENbHBIM LITOK BPy4HYto (D).

Y6enuTecn, UTo BHyTPEHHEe AdBNIEHME CHU3MIIOCh, HA YTO ByAleT yKa3blBATb

NpeAoXPAaHUTENbHBIM LWTOK (D) B HUXKHEM NONOKEHUH.

Pyykun yawm ABAAOTCA 30WMTHBIMK yCTPOMUCTBAMKU. He 3ameHsiTe mx

camocToaTenbHO. HM B KoeM ciiyyae He WUCMOosb3yrTe pyyKu OT ApYrux

mMozenemn.

- Ecnv Bbl nepeBepeTe pyuKy KpbilwkK (G) B BEPTUKAIbHOE NOSIOXKEHHWE, NOKA

CKOPOBOPKA BCE €LLe Moz, AAB/IEHUEM, Bbl HE CMOXETe OTKPbITb ee. [laHHas

byHKUMA ABAAETCA LOMONHUTE/IbHBIM CPEACTBOM 3ALUUTbI.

BepHuWTe pyuKy KpbILLKW B FOPU3OHTAIbHOE MOJIOKEHWE U AOKANTECH, KOTAA

npeaoXpaHUTesIbHbBIM WTOK (D) nepeMecTUTCs B HUKHEE MOSTOXKEHHE.

[lBe cucTeMbl 3aWUTLI OT U36BITOYUHOTO AABNEHUA:

- MNepBas cuctema 3awWmMThbl: NpefoXpaHUTenbHbIM knanaH (E) ans cbpoca
AaBneHns — puc. 17.

- Bropas cuctema 3awuThI: YNAoTHUTENb, NPEAOTBPALLAIOLLMIA BbIX0OZ napa
13-N0J, KPbILWKK — puc. 17.

Mpu cpabatbiBaHWK OAHON U3 NPEOXPAHUTENbHBIX CHCTEM

a BbikntounTe Harpes.

u [laiTe cKopoBapKe NOMHOCTbHIO OCTbITh.

a OTKpoWTe ycTpoKcTBoO.

u OcmoTpuTe M ouncTuTe pabounit knanaH (A), kaHan oTBoaa napa (B),
npepoxpaxuTensHblit knanad (E) u ynnotHutens (H) — puc. 13, 14, 15.
CMm. pasgenbl “Oumnctka” u “Obs3artesibHble NMPOBEPKU Mepes KaXAbIM
npuMeHeHWem”.

a ECniv nocne npoBepKM M OYUCTKK YCTPOMCTBO He paboTtaet, obpaTuTech B
UBTOPU30BAHHBIN CepBUCHbIN LieHTp Tefal.
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Oumuc

B uensx nogAepXaHnua MUCNpaBHOCTU CKOPOBAPKH c06mo;|,cu7|Te
pPeKoMeHAaunn No O4YUCTKE U O6Cﬂy)KMBC1HMIO nocne Kaxaoro npumeHeHua.

Aonycxaerca MbITb B
noconmoeuHoﬁ MalMHe

[onycKaetcsi MbITb TOJIbKO
BPYYHYIO

Kpbiwka (G)

Pabounit knana gasneHus (A)

Kop3uHa (I)

YnnotHutens (H)

Yawa (L)

= MoiiTe CKOPOBAPKY nocne Kaxaoro npuMeHeHua Tennom BoAow C

n06aBNEHWEM MOIOLLErO CPEACTBA.

s He VICI'IOI]b3y171Te oTbenusaTenb MK BeLLecTsa C copepXaHmem xnopa.

a He HarpeBaiTe nycTyto yaLwy.

MopAAOK YNCTKK BHYTPEHHENH NOBEPXHOCTH YaLLIU
a Mo#iTe ually MCKIIOUUTENbHO MATKOW ryOKOWM BpyYHYlO B Temnioil BoAe C

no6aBneHMeM MOIOLLEro CPeACTBA.

a He ncnonb3yvite uncTAWMIA NOPOLLIOK U abpasmnBHble rybKu.
a Ecnu y Bac uto-To npuropeno, HaneiTe B Yally Tenyio BOAY U OCTaBbTE
30MQauMBATLCA. 3aTEM OUYMCTUTE Yallly C MOIOLLMM CPEACTBOM.
= B xoze akcnayaTtaumum MoryT NnoABUTLCA LAPANUHBI U Cledibl U3HOCA, YTO He
B/IMAET HO AHTUMNPUIapHbIE CBOMCTBA MOKPbITUA.

MopsAAOK OYMCTKU BHELLHEW NOBEPXHOCTH HALLM
a [MpomotiTe rybrol ¢ fobaBneHMeM MoIOLLEro CpeacTBa.

He moliTe yawny B nocyaomMoeuHon MaLlMHe, TAK KaK YUCTALLUE TabNneTKu
COAIEPKAT ArpeccUBHbIE W KOPPO3HUOHHDIE BELLECTBA, KOTOPble MOTYT

noBpeAnTb KOMMOHEHTbI U3 QUTHOMHUHHA.

an WHTEHCUBHOM MCMOJ1Ib30BAHWH LIBET MOBEPXHOCTH HALUKU MOXKET
HEMHOIro U3MeHUTbCA (nomen‘re‘rb WK NOKPbITbCA HHTHOMM).

M3HOC BHELUHEW NOBEPXHOCTH HALUW, KOHTAKTUPYHOLLEH C
KPbILKOM, ABNAETCA HOPMAJIbHBIM AIBJIEHUEM.

nOpﬂp,OK OYUCTKHU KOP3UHDI

a MoliTe NapoByo KOP3WHY BPYYHYIO UK B NOCYAOMOEYHOM MALLMHE.
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MopAAOK OYUCTKU KPbILLKK
a [lpomoiiTe KpblILKy rybKoi ¢ fobasneHrem MotoLLero CpeacTsa.
a MoliTe NapoByto KOP3MHY BPYYHYIO UK B NOCYAOMOEYHOM MALLMHE.

PasmecTtute KpPbILWKY BEPTUKAJIbHO, yTO6bI AQTb CT€Yb OCTATKAM
BOAbl MeXAy MeTAWIIHY4ECKUMHU U MNJIACTUKOBbIMU AE€TA/IAMH KPbILLKH.

MopAAOK O4UCTKU YNNOTHUTENA KPbILWKH

a Yuctute ynnotHutens (H) 1 nas nocne KaxAoro npuMeHeHus.

a [lOpAAOK YCTAHOBKM YMIOTHUTENSA HA MECTO CM. Ha puc. 12. Pasmectute
YNIOTHWATEIb MO BCEMY MA3Y HA KPbILLIKE.

Mopaaok ouncTku pabouero knanaHa (A)

a CHUMHTE pabounit knanaH (A) — puc. 10.

allpomoiite pabounit knanaH (A) noa cTpyew
BOAOMNPOBOAHOW BOAbl — pHC. 13.

a [poBepbTE ero NOABUKHOCTL — CM. PUCYHOK PAZOM.

MNMocne cHATMA pabouero knanaHa (A) u
ynnotHutens (H) KpbIWKY MOXHO MbiTb B
NOCyAOMOEUYHOM MaLIuHe.

Mopapok ouncTku KaHana oteoaa napa (B) Ha Kpbiluke

a CHumuTe knanaH (A) — puc. 10.

a[lpoBepbTe, He 3acopeH nM KaHan oteBoga napa — puc. 11. Tpu
HeobX0AMMOCTH NPOYNCTUTE KaHA 3y60unCTKOM — pHc. 14 1 npomoiiTe ero.

MopAanok ouncTku npefoxpanHuTenbHoro knanaxa (E)

a [[poMoOiiTe YACTb NPEAOXPAHUTENBHOIO KAAMNAHA BHYTPU KPbIWKK NOA
CTpyen BoAbl.

a [lpoBepbTe UCMPABHOCTL KNAMAHA, HAXKAB HECKONbKO pas nasbuem Ha
nopLUueHb, KOTOpbIA AO/MKEH ObITb NOABMKHBIM — puc. 15. Cm. pasgen
“ObszaTenbHble NPOBEPKM Nepe KK AbIM NpUMeHeHHeM”.
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O6cnyxneaHue

I'Iopﬂnor( 3aMeHbl YNI0THUTENIA CKOPOBAPKH

a 3aMeHAlTe YyNNOTHUTENIb CKOPOBAPKMW EXErofAHO WJIM MNpU NPOABIEHWUM

NPU3HAKOB M3HOCA.

u Micnonb3yiiTe ToNbKo opuUriHanbHbIiM ynnoTHUTenb Tefal, cooTBeTCTBYOLWMIA

Bawen Mogenu (cm. pasgen “MpuHaanexHocT”).

a [lopAfoOK YCTAHOBKK YNAOTHUTENA HA MECTO CM. Ha puc. 12. Pasmectute
YNAOTHUTENb NO BCEMY NA3Y HA KPbILLKE.

MopsAAOK XpaHEHWA CKOPOBAPKHT:

a [ToMecTHTE KpBbILLKY Ha yaLLly.

a MexaHW3M OTKpPbITUA/3AKPbITUA CKOPOBAPKH He TpebyeT 06C/yKUBAHUA

NMOMHMO OYHUCTKH.

Mo ucteuenun 10 net aKcnayatayuu Heob6xoaMMO NMPOBEPUTb
CKOPOBAPKY B ABTOPM30BAHHOM CEpBMCHOM LieHTpe Tefal.

MpunapnexHoctun Tefal

a JlocTyrnHble B PO3HWYHOM NPOAKE NMPUHAANENKHOCTH [/17 CKOPOBAPKH

MNpuHaanexHocTb Homep
YnnoTHuTenb X1010008
Maposas Kop3uHa 792185
MopacTaBka 792691

a [lnfA 3ameHbl Apyrux AeTanel Wan npoBeseHUs peMoHTa obpaliaiTecs B
GBTOPM30BAHHbIN cepBUCHbIN LieHTp Tefal.
s Mcnonb3yiite Tonbko opurHanbHble 3andyactu Tefal, cooTBeTcTBYIOLWME

BaLLEN MOAESH.
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fapaHTHAa

u [Inf yawm, a TaKKe BCeX APYr1X KOMMNOHEHTOB CKOPOBAPKM MPeAoCTaBAAETCA
rapaHTHA Ha Bce AedeKTbl U3roTOBNEHUS U MATEPUANOB B TEYEHHUE FApPAHTHUHHOMO
nepuoaa, onpeaensieMoro AEMCTBYIOLMM 3AKOHOAATENbLCTBOM B CTpAHe
NPHUOBPETEHNA, HAUMHAS C AATbI MOKYMKK.

a [paBO HA FAPAHTHIO PeanM3yeTcs Npy1 NpeAbABIEHAN KACCOBOO YeKd MK CYeTa-
$aKTYpbI C YKA3aHWEM aTbl NOKYMKK.

He ABNAOTCA rapaHTURHBIMK CTYHAAMM:

a LLAPANMHbI U U3MEHEHKe LiBETA BCIEACTBUE U3HOCA.

- LApAnyHbl BCIEACTBME KOHTAKTA KPbILIKK C YaLLEeN.

- MOBPEXAEHUsl, BO3HWKLLWE BCIEACTBUE HECOBNOAEHUA Mep NPesOCTOPOXHOCTH
WK NPABKA SKCNYATALMM, HANPUMEP:

- YAOPHOe BO3/AENCTBHE, NOAEHHUE, BO3AEWUCTBME OTHA U T. [i.

a[apaHTHiiHOEe 0OCNYXMBAHME NPefOCTABASETCA WCK/IOYUTENBHO B
QBTOPH30BAHHbIX CEPBUCHBIX LieHTpax Tefal.

HOpMClTMBHClFI MAPKHUPOBKQ

MapkupoBka Pacnonoxexue

Kommepueckas nHopmaums Ha kpbiwwke

loa v napTua npoussoAcTBa
Homep mogenu

Ha kpbiwke
MakcumanbHoe 6e3onacHoe aasneHue (PS) P
MoBbiweHHoe pabouee fasnenue (PF)
O6vem Ha BHeluHel noBepxHOCTH yaLLK
MouToBbIM aapec npousBoauTens Ha BHelwHel NoBEpXHOCTH YaLLM

e BHecuTe cBOW BKNAOA B 3ALUTY OKPYKaIOLLEH cpebl

® YcTpoMcTBO COAEPHUT MHOKECTBO LIEHHbIX MATEPUAIOB,
KOTOpble NOAXOAAT 415 NepepaboTKU U BTOPUUHOTO
MCMOJb30BAHMA.
2 O6paruTech B cneumanbHbli NYHKT cbopa ans yTuaMsauum
YCTPOWCTBA.
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Tefal oTBeyaeT Ha Ba

Henonagka

PekomeHpauuu

YcTpOrCTBO C/I0XKHO
OTKpbIBAETCA H/MNK
3aKpbiBaETCA

u CHUMUTE YNNOTHUTE b U MPOMOKTE €ro Moj BOAOWH
— puc. 16.

u YCTAHOBWTE €ro Ha MecTo, He BbITUPAA HACYXO —
puc. 12.

Mpy HeBO3MOXHOCTH
30KPbITb KPbILIKY

aYbeauTecb, UYTO PYYKA KPbIWKK HAXOAMTCS B
BEPTUKAIbHOM MOJIOKEHUH.

u [poBepbTe NPABUILHOCTD PA3MELLEHHSA YINOTHATENS
(cm. paspen “OumncTka u obcnyxuBaHue”).

u [poBepbTe NPABHIBHOCTb PA3MELLEHUSA KPbILLKK, KOK
NoKa3aHo Ha puc. 1.

allpomoiiTe ynioTHWTEeNb BOAOW M YCTAHOBWTE
HO MecTo, He NMpOTMPasA ero Hacyxo — puc. 16;
pPA3MecTuTe YMIOTHUTESb B NA3€ KPbILUKU — pHc. 12.

Ecnu ckopoBapka
HarpeBwIach Noj
aasneHvem 6es

YKWUAKOCTU BHYTPH

Mepepaidite CKOpPOBAPKY HA MPOBEPKY B
QBTOPHM30BAHHbIH cepBUCHbBIN LeHTp Tefal.

Ecnu
NpefoXpaHUTENbHbIN
LITOK LeNIKaeT 1
nponyckaeT BO3ayX

310 HOpMaJibHOE ABNEHWE B NePBbl€ MUHYTbI pClGOTbI,
no3sonAtLlee BbiNyCTUTb BO34YX Nepej Ha4yasiom
NPUTroTOBJIEHMA.

Ecnun Bo Bpems
NPHUroTOB/IEHUA
npefoXpaHUTEIbHbIN
LUTOK He NOAHUMAETCS,
a M3 K/IanaHa HU4Yero
He BbIXOAUT

370 ABNAETCA HOPMAILHBIM B NEPBbIE MAHYTbI PABOTbI.

Ecnn npobnema He ncuesaeT, npoBepbTe CieayioLee

- JOCTATOYHbIV 06BEM HKMAKOCTH B YaLLe.

- JlocTaTouHbIM ypoBeHb Harpesa. B npoTBHOM cyyae
HeobXOAMMO YBENIMYMTb HATPEB. _

- Paboumit knanaH (A) HOXOAWTCA B NONOKEHUN & -

- CKOpOBAPKA 3AKPbITA NMPABKIIBHO.

- YNNOTHUTENb M KPOMKA YALLM HE U3HOLLEHDI.

- YNNOTHUTENb YCTAHOBJIEH NMPABUBHO.

Ecnu Bo Bpems
NPUroTOB/IEHHUA
npeAoXpaHUTEIbHbIN
LUITOK NOAHUMAETCA, a
M3 K/IANaHA HAYero He
BbIXOAUT

370 ABNIAETCA HOPMQIbHBIM B NEPBbIE MUHYTbI PA6OTbI.
Ecnu npobnema He UcuesHeT, HanewTe XONOAHYI0 BOAy
B PAKOBMHY ¥ MOMECTHTE IHO CKOPOBAPKHM B BOZLY, NOKA
He OMyCTHUTCA NPeAOXPAHUTENbHDIN WTOK (D).
Ounctute pabounit knanaH (A) — puc. 13 u
KaHan otBoga napa — puc. 14. YbepuTech, uto
noplueHb NPeAOXPAHUTENIbHOMO K/IANAHA MOXET
becnpenaTcTBeHHO onycKaTbcA — pHc. 15.

99




Henonagka

PekomeHaaumu

Ecnun u3-nop KpbilwKK
BbIXOAMT nap, a
npeAoXpAaHUTENbHbINU
LITOK HOXOAUTCA B
HUXXHEM NOJIOKEHUH,
npoBepbTe Cregytoliee

KpbiLKa 3aKpbITa NPABMIBLHO.

MonoxeHne ynnoTHUTENS B KPbILLKE.

UcnpasHocTb ynnoTHWTens. Mpu Heo6xoaMMocTH
3aMeHuTe ero.

LlenocTHOCTb KpbILWKK, YNNOTHUTENA 1 ero nasa B
KpbILLKe.

LlenoctHoCTb KPOMKK YaLLM.

n PH HEBO3MOXHOCTH
OTKPbITb KPbILWKY

Y6eputecb, UTo NpefoXpaHWTeNbHbIA WToK (D)
HOXOAMTCA B HWUXHEM MONoXeHuW. B npoTMBHOM
cnyyde BbINMOAHWTE COPOC AABNEHMA: HANeWTe
XONOAHYI0 BOAY B POKOBMHY, MOMECTUTE AHO
CKOPOBAPKM B BOAY M IEPKUTE TAM, OKA He ONyCTUTCA
NpefoXpPaHUTENbHBIM WTOK. HW B Koem cnyyae He
KacanTech NpefoXpaHUTesbHOro Wwroka (D).
MoBepHWTe paboumii knanaH (A) B nonoxeHue .

Ecnn npoaykTbl He
NpUroToBaeHbl nubo
npuropenu, nposepbTe
cnepyiolee

Bpemsi npurotoBneHus.

YpoBeHb Harpesa.

MpaBunbHOCTb NoNOXeHWs pabouero knanada (A).
06beM MUAKOCTH.

Ecnu npoayKTbl
npuropeny B
CKOpoBapKe

OcTaBbTe yally 3aMAYMBATLCA HO HEKOTOPOE BPeMs
niepe/, ee OYUCTKOM.

Hu B Koem cnyyae He ucnonb3yiTte oTbenusatens
WM BELECTBA C COAEPKAHMEM XJI0Pa.

Ecnu cpaboTtana ogHa
M3 3ALWMTHbIX CUCTEM

BbikntoumnTe Harpes.

OcTaBbTe CKOPOBAPKY HA MECTe OCTLIBAT.
MopoxauTe, MoOKa ONYCTUTCA NPefOXPAHUTENbHbIN
LUTOK W pa3biioKMpyeTCs KpbILLKA.

lMpoBepbTe M ouncTUTe paboumnii knanaH (A), KaHan
OTBOAG NAPA, NPeAOXPAHWTENbHbLIM KNanaH w
YNNOTHUTENb.

MpoBepbTe MPABMABLHOCTL 06bEMA HAMOAHEHUA
yam.

Ecnn npobnema He mcuesaer, nepeaaiiTe yCTPOrNCTBO
HO NPOBEPKY B OBTOPU30BAHHbIA CEPBUCHBIN LIEHTP
Tefal.
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i CbemHan pyuyka Ingenio®

BakHble Mepbl NPeaoCcToOPOoK

a CH1MmaiTe pyuKy BO Bpems NPUroTOB/IEHUS U He NOABEpraiTe ee BO3AEMCTBUIO OTHS.

a He gonyckaeTtca MbiTb pyyKy B MOCYAOMOEYHOM MALLMHE.

aHe fonyckaeTcs CTABMTb KOMMOHEHTbI (CKOBOpPOAy M KacTpionto) ingenio® B
MMWKPOBOJTHOBY!O Meuyb.

a CH1MalTe pyyKy M KPbILLKY Nepes noMelLieHem YCTPOMCTBA B IYXOBKY.

a B cnyyae 13Hoca pyyku nnm npubopa LeuKoM He A0MYCKAeTCH UX Ad/bHelllee
MCMO/b30BAHKE.

u He pasbupatite pyuKy camoctosTenbHO, a 06paTuTech B cepBHcHbIM LieHTp Tefal.

u He HOXkMMa#iTe HA KHOMKK pa36/I0KMPOBKKW BO BPEMS UCMOJIb30BAHKS YCTPOMCTBA.

a He ncnonb3yiite pyyky BmecTe ¢ npubopamu Apyrix MApoK, a TAKKe BMecTe C
NprYBOPaMM C HEMOABHIKHOM PYUKOW.

a Cneaute, 4to6bl 1ETW HA UIPASIU C PYUKOM.
a He nepeHocuTe C nomoLblo pyuku rpy3 Becom bonee 10 Kr.

Bce npeMmyLwecTBa CbeMHON PYUYKH

INeraHTHAA M NPAKTMYHAA PYdYKa ingenio® HOBOrO MOKOJEHUS CHUMAETCH B
oAHo KacaHue. Kpome Toro, 6e3 pyuku KacTpions v ckoBopogd ingenio® moryT
CKNAAbIBATLCA APYr B APYrd, He 3aHUMARA NMPY 3TOM MHOTO MecTd. [ToMMMo npouero,
KACTPIOJ/IIO M CKOBOPOZAY MOXHO MOMeLLATb B lyXOBKY Npuy Temneparype He bonee
250°C, B X0N0OAWNbHUK WK NOCYAOMOEUHYIO MALLIMHY, O TAK)Ke NOAABATb HA CTON.

Ucnonb3oBaHue U yxoa 3d pyyKo# ingenio’

u PeKOMeHYeTCs CHUMATb PyuKy BO BPeMs MPUroTOBMEHUs BO M36exaHWe
neperpesda 1 obecrneueHus ee Cyx6bl B TeHEHWE AUTENIBHOMO BPEMEHH.

= He lonycKaeTes MbiTb pyyKy B MOCYAOMOEUYHOM MALLMHE.

aEciu npubop wan pyuxa 6biiM MOBPEXAEHbI WA CIOMAHbI BCIEACTBUE
yAapa, NAAEHWS WK MHOTO BO3AEMCTBWSA, PEKOMEHAYETCA MPEKPATUTL MX
MCMO/Ib30BAHKE.
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Ncnonb3oBaHue

BokoBble KHOMKK pa36iI0KUPOBKU

3akum

Poiuar. - \

YctraHoBKa M npUmMeHeHHue

1. OTKpbIiTHE pPYyYKU. OAHOBPEMEHHO HOAXMWUTE HA OOKOBble KHOMKH
pa36/10KMPOBKM YKA3ATENbHBIM U BOMBLLIMM NAbLAMM, He KACASCb PYKOM
HWXHero pbluara — puc. 18

2. bnokupoBka pyukn. Hacagute oTKpbITyto pyyKy cBepXy Ha 60pT KacTpronu
“nn ckoBopoabl ingenio®. MoNHOCTbIO BAABMTE HUXHWIA pblyar (OH He
[IOJIKEH BbICTYNATb M3 KOPMyCd py4YkH), 4Tobbl 3axKaTb 6opT npubopa. Pyuka
3a6/10KMpyeTCsi — Tenepb MOXHO NOJIb30BATLCA NpUbopom — puc. 19.

BHumaHHe! He Haxkumakite Ha KHOMKU pas6/iOKMPOBKU BO Bpems
MCNOJIb30BAHWA CKOBOPO/bl MU KACTPIONH.

He nepeHocuTe KUNALLKE KUAKOCTH PAAOM C APYTHMH JIOABMH.
CbeMHas py4Ka ingenio® HeCOBMECTUMA C Yalliel CKOPOBAPKH.

PaszbnokupoBka

1. Pa3610K1poBKa HEBO3MOXKHA 6€3 BbIMNOIHEHUSA CMELUANbHbIX AeUCTBUN.
Pasmectute npubop ingenio® Ha POBHOM M YCTOMUMBOM NMOBEPXHOCTH.
OaHOBpPEMEHHO HAXMWTE HA KHOMKW Pa36/IOKMPOBKM YKA3ATeNIbHbIM U
60/1bLUIMM NANBLAMM, HE KACAACb PYKOM HUXKHEro pbluara — puc. 20.

2. Pbluar aBTOMATHUYECKHU OMYCTUTCA, A 3AXKUM OTKpoeTtcs. Pyuka byaet
pa36nokrpoBaHa. Tenepb MOXHO CHATb PyuKy ¢ npubopa — puc. 20.

He ucnonb3yite pyuky BmecTe ¢ npubopamu Apyrux Mapok.
_Il’_y?l(la npeAHA3HAYEHA MCK/IOUYUTENbHO AJIS CepUM ingenio® oT
efal.

Mpeaynpexaernne Bo nsbexkaHue yrposbl ONPOKUABIBAHWUA KACTPIOIU
MM CKOBOPOAbI MCMOJNb3yHTe PY4YKy TONbKO ANA NepemeleHUs
npu6opos.
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CkoBopopa ingenio®

Ncnonb3oBaHue

Mepen nepBbIM NpUMeHEHWEM NPOMOWTE U CIETKA CMAXKbTE BCIO BHYTPEHHIO0
NOBEPXHOCTb PACTUTENbHBIM MAC/IOM.

Muavkatop THERMO-SPOT® yKka3blBaeT HA MAEA/bHBIN YPOBEHb TEMMEpATypbl
AN HAYANA NMPUTOTOB/IEHWUA U NOYYEHNA HAMNYYLLEro BKYCA NPOAYKTOB.
Bnaropaps aHTUNPUrapHo# NOBEPXHOCTH BAM He NPUAETCA MCMOJb30BATL MAC/IO
BO BpeMs MPUroToBNeHWA (30 UCKNIOYEHWEM MEePBOro NPUMEHEHHs), U BALLK
6ntopa ctaHyT 6onee NonesHLIMMU.

Mpn BOCTUKEHWWN WAEANbHOW TemnepaTtypbl ANA HAYAIA MPUTOTOB/IEHUA
KpY /bl IHAUKATOP CTAHOBWTCA MOJHOCTbIO KpACHbIM. Bo n3bexaHue neperpesa
YMeHbLLUWTE YyPOBEHb HATPEBA, KOTAA KPYr CTAHET KPACHBIM.

>

B uenAax coxpaHeHUA AHTUNPUTAPHbLIX CBOUCTB @
CKOBOpPOAbI

a He neperpeBaiTe NyCcTyio CKOBOPOAY,

 HE HArPeBaWTe XMUPHbIE NPOAYKTbI 0 COCTOAHUSA 0BYIIMBAHMSA,

u He N0/b3yHTeCh HOXOM WM BEHYMKOM BHYTPH Npubopa. B xope skcnnyatauum
MOTYT NOABUTLCA LLAPAMMHDBI U CIeAbl U3HOCA, UTO HE BIMAET HA AHTUNPUTApHbIe
CBOWCTBA MNOKPbITHS.

= He HanuBakTe X0NoAHyl0 BOAY HA ropsdyio ckoBopopy. Peskoe u3meHeHue
TeMnepaTypbl MOXET NPUBECTH K AedopMaLMK AHA Nprubopa.

BHumaHue! [1na yBennueHuns cpoka cny6bl M3penus pekomeHayetcs
MbITb €r0 BPYUHY!IO.

MbiTbe B NOCYJOMOEYHOH MALUMHE: HE UCMOJIb3YHTE KOPPO3HOHHbIE
YUCTALUME CPEeACTBA, He COBMECTUMbIE C KYXOHHbIMW npu6opamu,
MMEIOLUMH B COCTABE QTIOMUHHIA.

He neperpeBaiite npubop Bo M3bexaHWe BbiAeNeHUs AbiMA,
KOTOPbIM MOXET 6bITb ONACHBIM /151 })KUBOTHbIX C YYBCTBUTE/IbHOM
pPecnMpaTopHoi CUCTeMOM, Hanpumep AnA NTvl. Bnaaenbuam
NTUL, PEKOMEHAYETCA lePKATb UX BAGIH OT KyXHH.
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KacTtptons ingenio®

Ncnonb3oBaHue

= OunLaiTe KACTPIOAIO C UCMO/b30BAHWEM CNELMA/IbHOTO YUCTALLIETo CPeACTBa ANA
HepXaBetoLLen CTaN.

u [T0BEPXHOCTb MOXET MOCUHETb WK MOXENTeTb. JTO eCTeCTBeHHOe M3MeHeHWe
LiBETA, BbI3BAHHOE MeperpeBom nprubopa, He ABAAETCS OMACHBIM.

aEcim B KacTplone npuropena eaa, HAMosHWTE ee TeM/IOM BOAOW WM OCTABbTE
30MAYMBATBLCA HA OAMH YaC. 3aTeM O4MCTHTe ee rybKow ¢ JobaBNeHHeM MotoLLEro
cpeacTsa.

a Kactpionio 13 HepaBetoLLed CTAIM MOXHO MbITb B MOCYA0OMOEYHOM MALLIMHE.

IMpw Mcnonb3oBaHUM NPMGOPOB AMAMETPOM MEHbLLIE PA3MePa UHAYKLIMOHHOM MUTbI
TEXHOJOTMA MHAYKLMOHHOTO HATPeBA MOXET He cpabotath. He ctassTe myctom
npr6op HA MAKCUMAJTbHBIN HArPeB BO M3beaHue NoBpexaeHUs AHA. Mocne KakaoH
MOWKK Npubopa NpoTUpaiTe AHO, COBMECTMMOE C WHAYKLMOHHBIM HATPEBOM.
oBEpXHOCTb MOXKET MOCHHETH U MOXKENTETb. ITO HOPMASIbHOE ABJIEHHE, OHO He
onacHo. Takue NATHA MOXHO YAA/IMTb MOHOLLMM CPEACTBOM MM UNCTALLUM CPEACTBOM
LIS HEPXKABEKLLEN CTANM C J06ABIEHUEM JIMMOHA MK YKCycd. ABPasuBHYLO rybKy
MOXHO MUCMOJIb30BATb TOSBKO A1 YMCTKM AHA NpUbOopa.

B uensx obecneueHus 6e30MaCHOCTHU feTed He CTABbTE rOpPAYYHO
nocyAy HA NOA WKW Ha Kpaw ctona. OctaBbTe Npubop ocTbIBATH
B HEAOCTYMHOM AnA AeTed mecte. [lns npeaoTBPALLEHHA Yrpo3bl
O}XOroB OT 6pbI3r UCMOJIb3YHTE KPbILLKY.

Tefal He HeceT OTBETCTBEHHOCTH 3a BpeA, HAHECEHHbIW BCNeACTBUE
MCNONb30BAHUA MPOAYKTOB cepuu ingenio® C HapyweHHWem MpaBu
3KCNNyaTALUK, NPEANUCAHHBIX U AONYCTUMbIX KomnaHuel Tefal, koTopble
NPUBOJATCA B HACTOSALLEM PYKOBOACTBE.

Tefal He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BpeA, HAHECEHHbIW BCNEACTBUE
MCNO/Ib30BAHUA MPOAYKTOB CepuM ingenio® BMecTe ¢ npubopamu apyrux
MOpOK.

MoA HenpaBWIbHBIM MPUMEHEHUEM MOHUMAETCA MCMOJIb30BAHUE PYYKH
ingenio® c nocygoi ApyrMx mapok u/unu nocyabl ingenio® ¢ 3WKUMHbIMK
YCTPOWCTBAMM APYrHMX MAPOK.

Toraa Kak pasnuuHble THNbI pyuek Tefal ingenio® moryT 6ecnpensaTcTBeHHO
NPUMEHATLCA € N6bIMKM Npubopamu ingenio®, 3a UCKAOYEHWEM YaLLK
CKOPOBAPKH.

KyxoHHble npu6opbl ingenio® MoXHO cadBatb HA nepepaboTKy B
cneuUasibHble NYHKTbI cbopa.
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MnacTukoBas KpbiwKa ingenio®

Ncnonb3oBaHue

a Boigepusaet Temnepatypy o -45°C. MoxHO nomeLaTb B XON0AWIbHUK.

a CUCTEMA repMETUYHOTO 3aKPbIBAHMS.

a CHMMaITe KpbILLKY Nepes pa3orpeBaH1WeM NpoayKToB.

u KpblLKa He npeAHA3HAYEHA ANs UCNOb30BAHKUA HA KACTPIOIE MK CKOBOPOAE
BO BPEMSA NPUrOTOBJIEHMS.

u KpblLLKa He npegHA3HAYeHa ANs UCNOb30BAHMUA B IYXOBKE UM MUKPOBOIHOBOM
neuu.

u He ncnonb3yite KpbllwKy B KauecTBe NOACTABKK ANA Tapesku. B atom cnyuae
KPbILLKA MOXET pacniaBUTbCA.

a [laiiTe KacTptone oCTbITb, Nepes, TeM KaK HAKPbITb €€ KPbILIKOW.

= KpblLLKa npeaHasHaueHa cneuuansHo ans npubopos Tefal ingenio®.

lapaHTHAa

Ha ckoBopoabl, KacTptonn 1 npuHaanexHoctv Tefal aaetca 2-neTHAA rapaHTHA B
OTHOLLIEHWM 1eEKTOB U3TOTOB/IEHMA U MATEPUCUIOB, HOUMHASA C AATHI MOKYMKH, NPH
NPeLbABIEHN CBUAETENLCTBA NPUOBPETEHNS.

Ha kactptonto 13 Hepxasetoluei ctany npegoctasnsetca 10-neTHAR rapaHTus

B OTHOLLIEHWM 1epEKTOB U3rOTOB/EHMSA. HO GHTUMPUrapHOe NOKPbITHE TaKKe
NPeLOCTABNAETCA 2-NETHSAN FAPAHTUSA B OTHOLLIEHUH AedeKTOB B3AYTHA 1
3aKaTbIBaHKs. Tefal rapaHTUpyeT, YTo AHTUNPUrApHOE NOKPbITHE COOTBETCTBYET
HOPMOTHMBAM B OTHOLLIEHUH MATEPHUAIOB, KOHTAKTUPYIOLLMX C MULLEBBLIMM
NPOAYKTAMM.

Hacrosuan rapaHTvs He pacnpoCTPAHAETCA HA NOBPEXAEHHNS, BOSHUKLLIME
BCIEACTBME YAAPHOTO BO3AEMCTBHA, HEMPABH/ILHOTO UCMOMb30BAHMS,
HEBPEXHOCTH, HECOBNIOAEHNSA MHCTPYKLIMI MO SKCMYATALMK U 06CTYKUBAHUIO
NMBO HECOMNOACOBAHHbIX PABOT NO U3MEHEHWIO KOHCTPYKLIMM M PeMOHTY. [apaHTus
TAKIKE He PACTPOCTPAHAETCS HA eCTECTBEHHbIM M3HOC U3AENMS, A TAKKE
CepytoLpe CTyqau:

u NIePErpeB, ANNUTENbHOE BO3AENCTBUE UCTOYHWKA OTHS MM HAFPEB B MyCTOM BUAE,
u NI1THA, BbILBETAHWE MW LIAPAMNMHBI HA BHYTPEHHWX W BHELLIHWX NOBEPXHOCTSX,

= HECYACTHbIE C/TYHaM, CBA3AHHBIE C BO3rOPAHWEM, 3ATOMNEHUEM U T. .

a NIONAAAHHE MbINW WM HACEKOMbIX BHYTPb M3AENUs,

u NPUMeHeHHe B NPOGECCUOHABHBIX LieNsiX MK Ha paboyem MecTe
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1 D JIETHAA

FAPAHTHUA
HA PYUYKY

JlononHuTeNbHble YCI0BUA FAPAHTHMU HA PYUKY ingenio®

Tefal npepoctasnseT Ha pyyky ingenio® 10-neTHIOW rAPAHTUIO C MOMEHTA
MOKYMKKM B OTHOLUEHWM BCEX AeDEKTOB U3rOTOBNEHHA M MATEPUAIOB.
McKntoueHns U3 rapaHTUm Ha pyyky ingenio®:

 NPUMEHeH1e BMeCTe C NOCyA0H Kakoi-nmbo mapku nommmo Tefal,

= BO3/1€/CTBME OrHSA OT rA30BOW NMUTbI,

 MbITbe B NOCYOMOEYHOM MALLKHE,

= nogHATHe rpy3a Becom 6onee 10 Kr.

MNpaBa notpebuteneit u sononHUTENbHAA HHPOPMALUA

HacTtoawas rapanTua co ctopoHbl Tefal He BAWAET HU HA 3aKOHHbIE Npasa
MOKynaTess no MecTy NMPOXMBAHWA, KOTOPbIE HE MOTYT BbITb UCKNIOUUTENIbHBIMU
MNKU OTPAHWUYEHHBIMU, HY HO 30KOHHbIE NPABA B OTHOLLIEHUU AUCTPUEBLIOTOPA, Y
KoToporo 6bin npuobpeTteH ToBap. HacToAwWwas rapaHTUA HaAeNseT noKynaTens
ocobbimu npasamu. Kpome Toro, mokynartesb MOXeT BOCMOb30BATHCA
onpefeneHHbIMM NPABAMK B 30BUCUMOCTH OT CTPOHbI, LWUTATA WK pervoHa
cBoero HaxoxaeHus. MoKkynatenb MOXeT BOCNO/b30BATLCA STUMU NPABAMM
UCKIIIOUYUTENIBHO MO COBCTBEHHOMY YCMOTPEHMUIO.

YcnoBusA rapaHTUK TaKxe pasmelleHbl Ha caiTe www.tefal.ru
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Yeni aldiginiz ingenio® seti bir adet ClipsoMinut didikli tencere, bir
adet tencere, bir adet tava, cikarilabilir bir sap ve plastik bir kapaktan
olusmaktadir. Bu kilavuzda her bir mutfak aleti ilgili tavsiyeleri
bulacaksiniz.

ingenio®setinin yapisi

A. Calisma supabi I. Buharli pisirme sepeti

B. Buhar tahliye kanal ). Destek teli

C. Supap konumlandirma K. Maksimum doldurma isaretleri
gostergesi (Maks1 ve Maks2)

D. Emniyet cubugu (“Emniyet L. Hazne
sistemleri” paragrafina bakiniz) M. Saklama igin plastik kapak

E. Emniyet supabi N. Cikarilabilir tencere ve tava sapi

F. Kapak tutacagdi 0. Tencere

G. Kapak P. Tava

H. Sizdirmazlik lastigi

ClipsoMinut’® Didiikli Tenceret

Onemli tedbirler

Diidukli tencerenizi kullanmadan 6nce, tiim talimatlari okumak icin
zaman ayirin ve daima “Kullanma Kilavuzu”na basvurun. Hatal kullanim
hasara neden olabilir.

Guvenliginiz icin, bu cihaz asagidaki standart ve diizenlemelere uygun olarak
retilmistir:

- Basingh Ekipmanlar Yonetmeligi

- Gida ile Temas Eden Malzemelere Dair Yonetmelik

- Cevre

KONTROL EDiN

a Gorsel olarak ve giin 1s1§ginda, buhar tahliye kanalinin
tikanmadigini kontrol edin - Sekil 11.

HER a Emniyet supabi pistonunun hareketli oldugunu kontrol

KULLANIMDAN | edin - Sekil 15.

ONCE ZORUNLU |a Kapak sizdirmazlik lastiginin kapak yuvalarinin her

KONTROLLER birinin altina yerlestigini kontrol edin - Sek. 12.

a Hazne tutacaklarinin dogru sekilde sabitlendigini
kontrol edin. Hazne tutacaklari glvenlik parcalandir.
Asla kendiniz s6kmeyin veya degistirmeyin.
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Dudukla tencerenizi iginde sivi olmadan asla kullanmayin, aksi
takdirde tencere ciddi sekilde hasar gorebilir. Pisirme sirasinda
tencerede daima yeterince sivi oldugundan emin olun.

Minimum 25 cl - Sek. 4.

DAIMA a Hazne yiksekliginin maksimum 2/3’t, MAKS 2 seviyesi - Sek. 5.

ASAGIDAKI a Buharli pisirme sirasinda, buhar sepetinde bulunan gidalar su ile
temas etmemeli ve haznenin MAKS 2 seviyesini gegmemelidir -

DOLDURMA Sek. 7.

MIKTARLARINA | g Pisirme sirasinda genlesen hamurlu yiyecekler ve/veya piring, sebze,

UYUN kuru sebze, komposto, balkabagt, kabak, havug, patates, balik fileto
gibi pisirme sirasinda koptiren yiyecekler icin maksimum 1/3 (MAKS
1 seviyesi) - Sek. 6.

a Kullanim sirasinda ¢ocuklarin didiikli tencereye yaklasmalarina izin
vermeyin.

ningenio® gikarilabilir tutma sapi diidiikli tencere haznesi ile uyumlu
degildir.

a Calisma supabindan ¢ikan buhar ok sicaktir. Piskiren buhara kars
dikkatli olun.

a DiidiiklG tencereniz basing altinda yemek pisirir. Hatali kullanim,
haslanma ile yaralanmalara neden olabilir. Kullanmaya baslamadan
once diduklu tencerenin dogru sekilde kapatildigindan emin olun.
(“Kapatma” paragrafina bakiniz).

a Pisirme sirasinda, supaptan daima ses ¢iktigini kontrol edin. Yeterli
buhar cikisi yoksa, basinci tahliye edin ve iginde yeterince sivi
oldugunu, buhar tahliye kanalinin tikanmadigini kontrol edin. Bu
kontrollerden sonra buhar hala ¢ikmiyorsa, 1s1 kaynagini hafifce
artirin.

PISIRME a Emniyet sistemlerinin kanallarini tikayabilecek besinleri pisirmeyin:
i $ i - kizilaik
ONCESINDE - inci arpa, kavuzlu bugday, dari
VE PiSiRME - yulaf ezmesi
SIRASINDA - kirk bezelye
- eriste, makarna, spagetti
-15gin
- kus Gzimi

a Blyik et parcalarini ve yiizeysel deriye sahip besinleri (biitiin sosis,
sigir dili, kimes hayvanlari vb.) pisirmek icin: pisirmeden 6nce bicak
veya catal kullanarak delmenizi 6neririz. Bu besinler pisirme sirasinda
kaynayan siviyi hapsederek sivi sigramasina yol agabilirler.

a Dudiikli tencerenizde asla hayvansal st iceren yemekler pisirmeyin.

a Dudiklu tencerenizi basing altinda yagda kizartma yapmak igin
kullanmayin.

a Sivi yag veya kati yag isitirken diidikla tencerenizi asla gézetimsiz
birakmayin. Duman gikaran bir yadi isitmaya devam etmek yagin
yapisini bozar ve alevlerin ortaya ¢ikmasina yetecek kadar sicakhgi
artirabilir.

109



a Dldikli tencerenizi tasarim amaci disinda bir amagla
kullanmayin.

u DUduklu tencerenizi sicak bir firinin igine koymayin.

a Didiikli tencerenizin igine asla bir kalip tizerinde sabitlenmemis
aliminyum folyo koymayin.

u DUduklu tencerenizin icine asla streg film yerlestirmeyin.

a Alkol buhari yanici 6ézelliktedir. Kapagi kapatmadan énce
yaklasik 2 dakika kaynatin. Alkol iceren yemek tarifleri igin
go6zlinuiz cihaz tizerinde olmalidir.

aKullanim talimatlarina gére uygun 1si kaynagi/kaynaklari
kullanin.

PiSIRME
SONRASINDA...

s Metal veya keskin ¢irpma teli veya mutfak esyalar
kullanmayin. Haznenin kenarina vurarak mutfak gereclerini
bosaltmayin/durulamayin, aksi takdirde haznede hasar ve
sizinti riski s6z konusudur.

» Calisma supabini (A) asamall olarak gevirerek size uygun
basing tahliyesi hizini secin, secimi resimli gdstergenin
onuinde bitirin - Sek 9. Buhar tahliyesi sirasinda, normal
olmayan piskirme ile karsilasirsaniz, calisma supabini (A)
“Dudukli” modunda pisirmeye getirin. Ardindan soguk su
altinda hizl basing tahliyesi gergeklestirin - (bkz. “Dudukli
tencere’ modunda pisirme sonu” bolumi).

= Emniyet cubugu (D)inmiyorsa, didiikli tencerenizi soguk
su altina tutun - (bkz. “Diidiikli tencere’ modunda pisirme
sonu” bolima).

a Emniyet gubuguna asla midahalede bulunmayin.

a Pisirme sirasinda genlesen hamurlu yiyecekler veya
piring, sebze, kuru sebze, komposto, balkabagi, kabak,
havug, patates, balik fileto gibi pisirme sirasinda kdpiren
yiyecekler i¢in. Duidiikl( tencerenizi birkag dakika sogumaya
birakin, ardindan soguk su altina tutun. Yanmaniza
neden olabilecek sigramalardan kaginmak icin, didiklu
tencerenizi agmadan 6nce emniyet cubugunun tamamen
indigini kontrol ederek tencereyi daima hafifce sallayin. Bu
islem, buharin hizli tahliyesi sirasinda veya musluk altinda
sogutmadan sonra bilhassa 6nemlidir.
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uBasing altindaki didikli tencerenizi tasirken mimkin
oldugunca dikkatli olun. Sicak yiizeylere dokunmayin.
Gerekirse eldiven kullanin. Haznenin 2 tutacagini kullanin.

a Corbalar igin, soguk suda hizli bir basing distirme islemi
yapmanizi tavsiye ederiz (bkz. “’Dudukli tencere” modunda
pisirme sonu” paragrafi).

a Didukll tencerenizi agmadan 6nce, supabin basing
tahliyesi pozisyonunda oldugundan emin olun. Emniyet
cubugu (D)asagi pozisyonda olmalidir. _

a DUidUklG tencerenizi asla zorlayarak agmayin. I¢ basincin
dustiginden emin olun. Emniyet cubugu (D) asad
pozisyonda olmalidir. (“Emniyet sistemleri” paragrafina
bakiniz).

BAKIM

a DUdUklIU tencerenizin bir pargasinin kirik veya catlak
oldugunu tespit ederseniz, diidiikli tencereniz kapali ise
asla agmaya calismayin, yerinden hareket ettirmeden
6nce tamamen sogumasini bekleyin, tekrar kullanmayin
ve tamir edilmesi igin Yetkili TEFAL Servisine géturin.

a Temizleme ve bakim talimatlari ile belirtilenler disinda
emniyet sistemlerine midahalede bulunmayin.

a Sadece modelinize uygun orijinal TEFAL parcalari kullanin.

a Dudukli tencerenizde yemek birakmayin.

a Her kullanimdan sonra duidikli tencerenizi derhal
temizleyin ve durulayin.

a Su parcalari asla bulasik makinesinde yikamayin: calisma
supabi (A), sizdirmazlik lastigi (H) ve yapismaz kaplamali
hazne (L).

s Asla ¢amasir suyu veya klorlu Griinler kullanmayin;
altminyum kaplama olumsuz yonde etkilenebilir.

a Kapag su icinde birakmayin.

a Sizdirmazlik lastigini her yil veya herhangi bir kesik tespit
etmeniz durumunda derhal degistirin.

210 yil kullanimdan sonra, dadikli tencerenizi Yetkili
TEFAL servisine gétiirmeniz ve kontrol ettirmeniz gerekir.
a Diidiikli tencerenizi kullanmadiginizda: Kapak sizdirmazhk
lastiginin vaktinden 6nce eskimesinden kaginmak igin,

kapagi hazne Uzerine ters kapatin.

BU TALIMATLARI MUHAFAZA EDIN
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Her kullanimdan 6nce zorunlu kontroller

Calisma supabinin kontrolii

a Calisma supabi tahliye deliginin tikali olmadigini kontrol edin (“Calisma
supabinin sokilmesi ve takilmasi” paragrafina bakin).

Emniyet supabinin kontrolii

= Emniyet supabi pistonunun hareketli olup olmadigini kontrol edin
(pistona parmadinizla birkag kez basin).
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Ozellikler

Diidiiklii tencerenizin taban ¢api

Kapasite | Hazne capi

Taban capi

Model

Hazne malzemesi

4L 22 cm

17,5cm

P47042

Alliminyum kaplama

Normatif bilgiler:
Calisma basinci: 65 kPa

Maksimum emniyet basinci: 120 kPa

Uyumlu is1 kaynaklari

=

=)

z
1=\
=
BEEY

ELEKTRIK
(DSkim plaka)

GAZ

ELEKTRIK
(Seramik cam
- radyant veya
halojen plaka)

. ELEKTRIK
(Induksiyonlu cam
seramik ocak)

ELEKTRIK
(Spiral
rezistansl
ocak)

a Diidiklii tencereniz indiiksiyon isitma dahil tiim isitma modlarinda kullanilabilir.
a Elektrik ocak tizerinde, diidiiklii tencerenin tabanina esit veya daha kiiglik gapta

bir plaka kullanin.

a Seramik cam tabla iizerinde hazne tabaninin temiz ve diizgiin oldugundan

emin olun.

a Gaz lizerinde, alevin haznenin ¢apini asmamasi gerekmektir.
a Tum ocaklar Gizerinde, diidikli tencerenizin tam olarak ortalanmasina dikkat

edin.
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Kullanim

T

“Ekspres” “Agir ateste pisirme” Basing bosaltma
modunda pisirme modunda pisirme
(Dudukla tencere)

B)
i

Acma

= Kapak tutacagini yatay konumdan dikey konuma getirin - Sek. 3. Kapak
doner.
= Kapagi kaldirin.

Kapatma

a Kapak tutacaginin dik konumda oldugundan emin olun.

= Plastik parcayr haznenin tutacaklari ile hizalayarak - Sekil 1°de gésterildigi
gibi kapagi haznenin lzerine yerlestirin.

« Kapak tutacagini dikey konumdan yatay konuma getirin - Sek. 2.

= Kapak doner.

Kapagi acamiyor veya kapatamiyorsaniz:

a Sizdirmazlik lastiginin dogru takildigini ve kapagin dogru
konumlandirldigini kontrol edin.

« Uriini kapatmakta giicliik gekiyorsaniz: sizdirmazlik lastigini sudan gegirin
ve kurulamadan tekrar kapaga takin - Sek. 16 ve kapaktaki centiklerin/
yuvalarin altina yerlestirdiginizden emin olun - Sek. 12.

ilk kullanim

= Tim i¢ kaplama ytizeyini yikayin ve yemeklik yag ile hafif¢e yaglayin.

a Destek telini (J) sepete (I) takin, ardindan sepeti haznenin alt kismina
yerlestirin.

= Hazneyi (L) 2/3 (MAKS 2) seviyesine kadar
su ile doldurun - Sek. 5.

= DUdUklU tencerenizi kapatin. _

= Calisma supabinin (A) Gzerindeki resmi &
supap konumlandirma géstergesi (C)
ile hizalayin.
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u DUdUkl tencerenizi uygun bir 1si kaynadi Gzerine yerlestirin ve maksimum
glice ayarlayin.

= Supaptan buhar ¢ikmaya basladiginda, atesi kisin ve 20 dakika siire tutun.

= 20 dakika gectikten sonra, 1s1 kaynagini kapatin.

a Calisma supabinin (A) tizerindeki resmi & supap konumlandirma gostergesi
(C) ile hizalayn.

=« Emniyet cubugu (D) asad indiginde, didikli tencerenizde artik basing
yoktur.

u DUdukla tencerenizi agin - Sek. 3.

a Bulasik deterjaniyla temizleyin.

Minimum ve maksimum doldurma

a Minimum 25 cl (2 bardak) - Sek. 4.

» Hazne yiiksekliginin maksimum 2/3’G, MAKS 2 seviyesi - Sek. 5.

u DUdUklG tencerenizde iri taneli kaya tuzu kullanmayin, pismeye yakin sofra
tuzu ekleyin.

Belirli yiyecekler igin:

a Pisirme sirasinda genlesen hamurlu yiyecekler veya
piring, sebze, kuru sebze, komposto, balkabag,
kabak, havug, patates, balik fileto gibi pisirme
sirasinda kdpuren yiyecekler icin didikli tencerenizi
kapasitesinin 1/3’inden (MAKS 1 seviyesi) fazla
doldurmayin. o

Pisirmenin sonunda, didikli tencerenizi birkag dakika S

sogumaya birakin, ardindan soguk su altina tutun

(Dudiiklu tencere “Ekspres” modunda pisirme sonu - hizli

basing diistirme paragrafina bakin).

MAX1

Haznenizin yapismaz 6zelligini korumak icin

= Metal veya keskin girpma teli veya mutfak esyalar kullanmayin. Haznenin kenarina
vurarak mutfak gereclerini bosaltmayin/durulamayin, aksi takdirde haznede hasar
ve sizinti riski s6z konusudur.
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a Yagdi asla karbonlasincaya kadar isitmayin. Pisirme sonucu agiga ¢ikan buhar, kus
vb. hassas solunum sistemlerine sahip hayvanlar icin tehlikeli olabilir. Bu nedenle
kuslar mutfaktan uzak tutulmalidr.

Buharl pisirme sepeti kullanimi

a Buharli pisirme sirasinda, buhar sepetinde bulunan
gidalarin su ile temas etmemesi gerekir. - Sek. 7.
= Hazne (L) tabanini 75 cl su ile doldurun.

Buhar sepetine yerlestirilen besinler, haznenin
MAKS 2 seviyesini gegmemelidir.

Calisma supabinin (A) sékiilmesi ve takilmasi

Calisma supabini (A) sokmek icin:

a Calisma supabinin (A) Gzerindeki resme basarak noktayi supap
konumlandirma gdstergesi (C) ile hizalayin.

a Supabi cikarin - Sek. 10.

Calisma supabini takmak icin:

a Calisma supabini (A) - Sek. 8 supabin noktasini konum
gostergesi (C)ile hizalayarak takin - karsidaki resme
bakin.

a Calisma supabina (A) bastirarak buhar tahliye
kanalina (B) oturacak sekilde igeri itin.

a Calisma supabi (A) Gzerindeki resimlere basin ve cevirin.

Pisirme sirasinda, calisma supabinin (A) diizenli olarak ses
cikardigindan emin olun. Yeterli buhar yoksa isi kaynagini biraz acin,
aksi takdirde 1s1 kaynagini kisin.
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=
ll “Ekspres” modunda pisirme

(Duduklu tencere)

a Calisma supabini (A) “Ekspres” pisirme konumuna (diidikll tencere) 3T .

s Kullanmaya baslamadan 6nce didikli tencerenin dogru sekilde
kapatildigindan emin olun - Sek. 2.

u DuduklG tencerenizi uygun bir 1s1 kaynadi tizerine yerlestirin ve maksimum
glice ayarlayin.

s Emniyet cubugunun c¢ikardigi tikirti sesleri ve buharlar normaldir, bunlar
pisirme 6ncesinde havanin disari ¢tkmasini saglar.

“Ekspres” modunda pisirme (Didiikli tencere)
sirasinda

» Calisma supabi (A) diizenli bir ses cikararak (PISSSS) disari stirekli buhar
saliyorsa, 1si kaynagini kisin.

= Ardindan tarifte belirtilmis olan pisirme siiresini tutun.

u Pisirme sirasinda, supaptan duizenli olarak ses ¢iktigindan emin olun. Yeterli
buhar cikisi yoksa 1si kaynagini biraz agin, aksi takdirde i1si kaynagini kisin.

“Ekspres” modunda pisirme (Didikli tencere) sonu ____

Acmak icin, 6nce buhari serbest birakmalisiniz:

a Sicaklik kaynagi kapatildiginda, iki seceneginiz vardir:
e Basincin yavasca bosaltiimasi: Calisma supabini (A) asamali olarak
cevirerek resimli konuma kadar gevirin w® - Sek. 9.
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Buhar tahliyesi sirasinda, anormal buhar piiskiirmesi ile
karsilagirsaniz, calisma supabini (A) “Ekspres” (Diidiikli tencere)
@& modunda pisirme konumuna getirin ve ardindan soguk su
altinda hizli basing tahliyesi gerceklestirin.

Emniyet cubugu (D) asagi inmezse, lavabonuza soguk su akitin
ve diidiiklii tencerenizin tabanini emniyet cubugu (D) asagi inene
kadar soguk suya daldirin.

e Basincin soguk suda hizl bir sekilde bosaltiimasi: lavabonuza soguk
su akitin ve didukli tencerenizin tabanini emniyet cubugu asadi inene
kadar soguk suya daldirin. Emniyet cubugu (D) asadi indiginde, didikli
tencerenizde artik basing yoktur. Calisma supabini (A) konumuna cevirin.

Adim 2

a Pisirme sirasinda genlesen hamurlu yiyecekler veya piring, sebze, kuru sebze,
komposto, balkabag, kabak, havug, patates, balik fileto gibi pisirme sirasinda
koptren yiyecekler icin. Didiikli tencerenizi birkag dakika sogumaya birakin,
ardindan soguk su altina tutun. Yanmaniza neden olabilecek sigramalardan
kaginmak icin, diidiikli tencerenizi agmadan 6nce emniyet gubugunun tamamen
indigini kontrol ederek tencereyi daima hafifce sallayin. Bu islem, buharin hizli
tahliyesi sirasinda veya musluk altinda sogutmadan sonra bilhassa 6nemlidir.
Corbalar igin, soguk suda hizli bir basing diistirme islemi yapmanizi tavsiye ederiz
(yukarnida Adim 1°deki sekle bakin).

a DiidUkli tencerenizi agabilirsiniz - Sek. 3.

a Uriinii acmakta giicliik cekiyorsaniz: sizdirmazlik lastigini sudan gecirin ve
kurulamadan tekrar kapaga takin - Sek. 16 ve kapaktaki ¢entiklerin/yuvalarin
altina yerlestirdiginizden emin olun - Sek. 12.

Emniyet cubuguna (D) asla miidahalede bulunmayin.
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ETD “Agir ateste pisirme” modunda

pisirme
a Calisma supabini (A) “Agir ateste pigirme”\@ L‘ ]
konumuna cevirin. Bunun igin, basing disirme

konumunda bulunan ¢entigin 6tesine gegecek kadar
bir gli¢ uygulamaniz yeterlidir.

a Kullanmaya baglamadan 6nce diidiikli tencerenizin
dogru sekilde kapatildigindan emin olun - Sek. 2 .

» Duidiiklt tencerenizi uygun bir 1s1 kaynadi tizerine yerlestirin

ve diisiik giice ayarlayin. ﬂ

a Ardindan tarifte belirtilmis olan pisirme siresini tutun.

= “Yavas pisirme” modundayken karistirmak, pisirme islemini kontrol etmek
veya malzeme eklemek igin tencerenizin kapadini dilediginiz zaman
acabilirsiniz.

a Uriinii agmakta giicliik cekiyorsaniz: sizdirmazlik lastigini sudan gegirin ve
kurulamadan tekrar kapaga takin - Sek. 16 ve kapaktaki ¢entiklerin/yuvalarin
altina yerlestirdiginizden emin olun - Sek. 12.

a Isi kaynagi sicakligi asirn yiiksek oldugunda, diidiikli tencere kilitlenebilir
(emniyet cubugu (D) yukan kalkarak kapagin agilmasini bloke eder) ve
kapak tutacagr kullanilamaz veya didukli tencere acilmaz. Bu durumda,
1s1 kaynagini kisin veya kapatin. Dokme demir plakali elektrikli ocak
kullaniyorsaniz, diidiiklii tencerenizi ocaktan alin.
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Emniyet sistemleri

Diidiiklii tencereniz bir ok emniyet tertibati ile donatilmistir:

s Kapatma emniyeti:

- Kapak yanlis yerlestirilirse veya kapak tutacagini katlamayi unutursaniz,
didukli tencerenin emniyet cubugunda (D) buhar sizintisi olur ve basing
yiikselmez.

s Acma emniyeti:

- Didikli tencereniz basing altinda ise, emniyet cubugu (D) yukar
konumdadir ve kapak acma / kapama kolu (F) calistinimamalidir.

- Dudukli tencerenizi asla zorlayarak agmaya ¢alismayin.

- Emniyet cubugu (D) ile kesinlikle oynamayin.

- Emniyet cubugunun (D)asagdi konumda oldugunu kontrol ederek i¢ basincin
distiginden emin olun.

- Hazne tutacaklan giivenlik pargalaridir. Asla kendiniz degistirmeyin. Asla
diger tutacak modellerini kullanmayin.

- Dudukli tencere basing altindayken agma / kapama kapak tutacagini (G) dik
konuma getirirseniz, kapagr agamazsiniz. Bu islev ek bir glivenlik 6nlemidir.

- Kapak tutacagini tekrar yatay konuma getirin ve emniyet qubugunun (D)
asadr konuma inmesini bekleyin.

a Asiri basinca karsi iki adet emniyet tertibati mevcuttur:
- ilk tertibat: emniyet supabi (E) basinci serbest birakir - Sek. 17.

- ikinci tertibat: sizdirmazlik lastigi, kapak ile hazne arasindan buharin
ckmasini saglar - Sek. 17.

Asin basin¢ emniyet sistemlerinden biri devreye girerse:
a Isi kaynagini kapatin.

a DUdUkl tencerenin tamamen sogumasini bekleyin.

s Agin.

a Calisma supabini (A), buhar tahliye kanalini (B), emniyet supabini (E)
ve sizdirmazlk lastigini (H) kontrol edin ve temizleyin Sek. 13 - 14 - 15.
“Temizlik” ve “Her kullanimdan 6nce zorunlu kontroller” paragraflarina bakin.

a Tim bu kontrol ve temizleme islemlerinin ardindan uriinGniz sizinti
yapiyorsa veya calismiyorsa, yetkili bir Tefal Servis Merkezine goturin.
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Diidiikli tencerenizin diizglin calismast igin, her kullanimdan sonra bu temizlik

ve bakim talimatlarini dikkate alin.

Bulasik makinesinde
yikanabilir parcalar

Elde yikanmasi
gereken parcalar

Kapak (G)

Calisma supabi (A)

Pisirme sepeti (I)

Sizdirmazlik lastigi (H)

Hazne (L)

a Her kullanimdan sonra diidiikli tencereyi 1lik su ve sivi bulasik deterjaniyla

yikayin.

a Camasir suyu veya klorlu Griinler kullanmayin.

a Haznenizi igi bosken asiri isitmayin.

Haznenin igini temizlemek icin:

a Hazneyi sicak su, sivi bulasik deterjani ve yumusak bir siingerle sadece elde

yikayin.

a Ovarak temizleme tozu veya asindirici siingerler kullanmayin.
aYanmis gida artigi kaldiysa, hazneyi sicak suyla doldurun ve bekletin.

Adindan sivi bulasik deterjaniyla temizleyin.

a Kullanim sirasinda ortaya ¢ikabilecek hafif cizikler ve asinmalar, kaplamanin

yapismazlik 6zelligini etkilemez.

Haznenin disini temizlemek igin:
a Siinger ve sivi bulasik deterjaniyla yikayin.

Hazneyi bulasik makinesinde yikamayin, zira tablet deterjanlar son

derece asindirici maddeler icerir ve aliiminyum parcalar icin asindiricidir.

Haznenizin yogun kullanimi kaplamanin rengini bir miktar

degistirebilir (sararma, lekelenme).

Kapagin hazneye temasindan dolayi dis kaplamanin asinmasi

normaldir.

Pisirme sepetini temizlemek icin:

a Buharli pisirme sepetini elde veya bulasik makinesinde yikayin.
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Kapagi temizlemek icin:
= Kapag bir siinger ve bulagsik deterjant ile yikayin.
a Buharli pisirme sepetini elde veya bulasik makinesinde yikayin.

kpagin metal ve plastik parcalan arasinda kalan suyu akitmak icin
kapag: dikey olarak yerlestirin.

Kapak sizdirmazlik lastigini temizlemek icin:

a Her pisirme isleminden sonra, sizdirmazlk lastigini (H) ve lastik yuvasini
temizleyin.

a Sizdirmazlik lastigini yerine takmak igin, - Sek. 12 'ye bakin ve lastigin
kapaktaki her bir yuvanin/centigin altindan gectiginden emin olun.

Calisma supabini (A) temizlemek icin:

a Calisma supabini (A) cikarin - Sek. 10.

a Calisma supabini (A) musluktan akan su altinda
temizleyin - Sek. 13.

a Hareketli oldugunu kontrol edin: yandaki cizime
bakin.

Calisma supabini (A) ve sizdirmazlik lastigini (H)
cikardiktan sonra, kapagi bulasik makinesine
yerlestirebilirsiniz.

Kapak lizerinde yer alan buhar tahliye (B) kanalini temizlemek icin:

a Supabi (A) gikarin - Sek. 10.

u Buhar tahliye kanalinin tikanik olmadigini ve yuvarlak oldugunu gérsel olarak
giin asir kontrol edin - Sek. 11. Gerekirse, bir kiirdan ile temizleyin - Sek. 14
ve durulayin.

Emniyet supabini (E) temizlemek icin:

a Kapagin igerisinde yer alan emniyet supabi kismini suyun altina tutarak
temizleyin.

= Hareketli olmasi gereken pistona parmaginizla birkag kez basarak diizgiin
calistigini kontrol edin - Sek. 15. “Her kullanimdan 6nce zorunlu kontroller”
paragrafina bakin.
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Didiikli tencerenizin sizdirmazlik lastigini degistirmek icin:

a DUdUklu tencerenizin sizdirmazlik lastigini herhangi bir yeri kesildiginde,

zarar gordigiinde veya yilda bir kez degistirin.

u Her zaman modelinize uygun orijinal bir Tefal sizdirmazlik lastigi kullanin
(“Aksesuarlar” paragrafina bakin).
a Sizdirmazlik lastigini yerine takmak igin, - Sek. 12 'ye bakin ve lastigin

kapaktaki her bir yuvanin/centigin altindan gectiginden emin olun.

Diiduikli tencerenizi kullanmadiginizda:
» Kapagr hazne iizerinde ters cevirin.
= Diidikla tencere agma/kapama mekanizmasi, temizlik disinda 6zel bir

bakim gerektirmez.

10 yil kullanimdan sonra, diidiiklii tencerenizi Yetkili TEFAL servisine

gotiirmeniz ve kontrol ettirmeniz gerekir.

Tefal aksesuarlari

= DiidiiklG tencerenizin piyasadan temin edilebilecek aksesuarlari sunlardir:

Aksesuarlar Referans
Sizdirmazlik lastigi X1010008
Buharli pisirme sepeti 792185
Destek teli 792691

a Diger parcalarin degistirilmesi veya onarimlar igin, Yetkili bir Tefal Servis

Merkezine miracaat edin.

a Sadece modelinize uygun orijinal TEFAL parcalari kullanin.
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« Diidiiklii tencerenizin haznesi ve diger tim parcalari satin alim tarihinden
itibaren ve satin alinan iilkede yirirliikkte bulunan yasalar ile belirlenen
garanti donemi boyunca, her tirlii Gretim ve malzeme kusurlarina karsi
garanti altindadir.

= Bu garanti, satin alim tarihini tasiyan fatura veya fisin ibraz edilmesi sartiyla
gecerli olacaktir.

Asagidaki durumlar bu garantinin digindadir:
a Eskimeye bagl cizikler ve renk degisimi.
- Kapagin hazneye temasindan kaynaklanan cizikler.

- Talimatlara ciddi sekilde uyulmamasi veya ihmalkar kullanimdan kaynaklanan
hasarlar:

- Disme, darbe, firn icinde kullanim, ...
» Bu garanti sadece Yetkili Tefal Servisi nezdinde kullanilabilir.

Yonetmelige bagl isaretler

Isaret Yeri

Ticari marka ad Kapak tzerinde

Uretim yili ve parti no.

Model referansi

Maksimum emniyet basinci (PS)
Yiiksek calisma basinci (PF)

Kapak tzerinde

Kapasite Haznenin dis tabani tizerinde

Ureticinin posta adresi Haznenin dis tabani tizerinde

e Cevre korumasina katkida bulunun
® Cihaziniz yeniden kullanilabilir veya geri dénustrilebilir
malzemeler icermektedir.

2 Uygun islemlere tabi tutulabilmesi igin, bir toplama
noktasina birakin.
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Tefal sorularinizi yanitl
Sorunlar Oneriler
Acma ve/veya kapama | a Sizdirmazlik lastigini ¢ikarin ve su altina tutun - Sek.

islemi zorlastiysa:

« Silmeden tekrar kapaga takin - Sek. 12.

Kapagi
kapatamiyorsaniz

s Kapak tutacaginin dik konumda oldugunu kontrol
edin.

a Sizdirmazlik lastiginin dogru takildigini kontrol edin
(“Temizlik ve bakim “paragrafina bakin).

» Kapagin - Sek. 1’de gosterildigi gibi dogru yerlestirilip
yerlestirilmedigini kontrol edin.

a Sizdirmazlk lastigini su altina tutun ve silmeden
tekrar kapada takin - Sek. 16 ve lastigi kapaktaki
centiklerin/yuvalarin altina yerlestirdiginizden emin
olun - Sek. 12.

Diidiiklii tencereniz
icinde sivi olmadan

basing altinda isindiysa:

DidUkli tencerenizi Yetkili Tefal Servis Merkezine
kontrol ettirin.

Emniyet cubugu
tikirti sesleri ve buhar
cikariyorsa:

Bu ilk birkag dakika icin normaldir: pisirme 6ncesinde
havanin disari gikmasini saglar.

Emniyet cubugu
takilmamigsa ve
pisirme sirasinda
supaptan hicbir sey
¢ikmiyorsa:

Bu ilk birkag dakika icin normaldir.

Sorun devam ederse, sunlari kontrol edin:

- Hazne icindeki sivi miktari yeterli mi.

- Isi kaynag yeterince giiclii mii - degilse artirin.

- Calisma supabi (A) g&F konumunda mi.

- Dudiklt tencereniz tam kapatiimis mi.

- Sizdirmazlik lastigi veya hazne kenarinin hasarli olup
olmadigini.

-Sizdirmazhk lastiginin
yerlestirilmedigini.

dogru yerlestirilip

Emniyet cubugu
takilmissa ve pisirme
sirasinda supaptan
hicbir sey cikmiyorsa:

Bu ilk birkag dakika igin normaldir.

Bu durum devam derse, lavabonuza soguk su akitin
ve emniyet qubugu (D) asadi inene kadar diidikli
tencerenizin tabanini soguk suya daldirin.

Calisma supabini (A) - Sek. 13 ve buhar tahliye kanalini
- Sek. 14 temizleyin ve emniyet supabi pistonuna
zorlanmadan basiliyor oldugunu kontrol edin - Sek. 15.
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Sorunlar

Oneriler

Kapagin etrafindan
buhar siziyorsa ve cubuk
asagi konumdaysa,
sunlari kontrol edin:

Kapak dogru kapatilmis mi.

Sizdirmazlik lastigi kapada yerlestirilmis mi.
Sizdirmazhk lastigi iyi durumda mi - gerekirse
degistirin.

Kapak, sizdirmazlik lastigi ve kapak tizerindeki yuva
temiz mi.

Haznenin kenari iyi durumda mi.

Kapagi acamiyorsaniz:

Emniyet cubugunun (D) asagl konumda oldugunu
kontrol edin. Degilse, basici giderin: lavabonuza soguk
su akitin ve emniyet cubugu asagi inene kadar diidiikli
tencerenizin tabanini soguk suya daldirin. Emniyet
cubuguna (D) asla midahalede bulunmayin.

Calisma supabini (A) konumuna cevirin % konumuna
cevirin.

Besinler pismemis veya
yanmissa, sunlari kontrol
edin:

Pisirme siiresi.

Isi kaynaginin guci.

Calisma supabinin (A) dogru konumlandiriimasi.
Sivi miktari.

Diidiiklii tencerenizdeki
yemek yanarsa:

Yikamadan 6nce hazneyi suya batiriimis olarak bir
stire bekletin.
Asla camasir suyu veya klorlu Griinler kullanmayin.

Emniyet sistemlerinden
biri devreye girerse:

Ist kaynagini kapatin.

Dudukld tencerenizi hareket ettirmeden 6nce
sogumasini bekleyin.

Emniyet cubugunun inmesini bekleyin ve agin.
Calisma supabini (A), buhar tahliye kanalini, emniyet
supabini ve sizdirmazlik lastigini kontrol edin ve
temizleyin.

Doldurma talimatlarina uyuldugundan emin olun.
Ariza devam ederse, cihazinizi Yetkili Tefal Servis
Merkezine kontrol ettirin.
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Cikarilabilir ingenio® tutacak

Onemli tedbirler

a Pisirme sirasinda tutacadi ¢ikarin ve tutacagr atese maruz birakmayin.

= Tutacadi bulasik makinesinde yikamayin.

= ingenio® kaplarini (tava ve tencere) mikrodalga firina koymayin.

u Finna yerlestirmeden 6nce tutacadi ve kapagi ¢ikardiginizdan emin olun.

a Tutacak veya kaplariniz hasar gérmiisse kullaniimamalidir.

= Tutacadi asla s6kmeyin, bunun yerine Tefal misteri hizmetlerine iade edin.

a Kullanim sirasinda asla kilit agma diigmelerine basmayin.

= Tutacadi asla baska marka mutfak esyalar veya sabit saph mutfak esyalari ile
kullanmayin.

a Cocuklarin tutacadi kullanmasina izin vermeyin.

a 10kg'dan daha biyiik yiikleri tagimayin.

Cikarnilabilir bir tutma sapinin avantajlari

Sik ve pratik olan yeni nesil ingenio® tutma sapti saniyeler iginde takilip ¢ikarilabilir.
Boylece ingenio® tencere ve tava, tutma sapi olmadan mikemmel sekilde
istiflenebilir ve cok az bir yer kaplar. Cikarilabilir sap ayrica tencere ve tavayr maks.
250°C'lik firina, buzdolabina, bulasik makinesine yerlestirmenize ve masada servis
yapmaniza olanak saglar.

ingenio’ tutma sapinin uzun siireli kullanimi igin

wAsirt 1sinma riskinden kaginmak ve kullanim émrii boyunca dayanikhhigini
korumak icin pisirme sirasinda sapin cikarilmasi 6nerilir.

« Tutacadi bulasik makinesinde yikamayin.

= Mutfak aleti veya tutma sapi darbe, diisme veya baska bir nedenle deforme olur
veya kirilirsa, kullanilamaz hale gelir ve artik kullanilmamasi énerilir.
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Kullanim

Yan serbest birakma diigmeleri

Tutucu

Takma ve kullanma

1. Tutacadi agma. Elinizi alt kolu serbest birakacak sekilde yerlestirmeye dikkat
ederek isaret parmaginiz ve bas parmadinizla iki yan serbest birakma
diigmesine ayni anda basin - Sek. 18.

2. Tutacagr kilitleme. Agik durumdaki tutacagr ingenio® tencerenin veya
tavanin kenarina yerlestirin. Sapi tencere veya tavanin kenarina tutturmak
icin alt kolu tamamen bastirin (artik sapin gévdesinden disari dogru
cikinti yapmamalidir). Kol kilitlenir ve artik tencereyi/tavay! tutmaya
baslayabilirsiniz - Sek. 19.

Dikkat: tavayi veya tencereyi kullanirken asla kilit agma diigmelerine
basmayin.

Kaynar sivilari bagkalarinin yakininda tasimayin. ingenio® cikarilabilir
tutma sapi diidiiklii tencere haznesi ile uyumlu degildir

Serbest birakma

1. Bilerek acma disinda kilidin acilmasi imkansizdir. ingenio® kabini diiz
ve sabit bir yiizeye yerlestirin. Elinizi alt kolu serbest birakacak sekilde
yerlestirmeye dikkat ederek isaret parmaginiz ve bas parmaginizla iki yan
serbest birakma diigmesine ayni anda basin - Sek. 20.

2. Kol otomatik olarak iner ve tutucu agilir. Tutacagin kilidi agilir. Tutacak daha
sonra tavadan/tencereden cikarilabilir - Sek. 20.

Tutacagi asla baska marka mutfak kaplarinda kullanmayin.
Tutacak Tefal’in ingenio®serisi icin 6zel olarak tasarlanmistir.

Uyart: Tencere veya tava ile devrilme riskini 6nlemek icin, tutacagi sadece tasima
amaciyla kullanin.
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ingenio® tava

Kullanim

ilk kullarimdan énce, ic kaplama yiizeyinin tamamini yikayin ve hafifce yaglayin
(bitkisel yag ile).

THERMO-SPOT® yemeginizin lezzetini ortaya gikarmak igin pisirme baslangicinda
ideal sicakhgi gosterir.

Yapismaz kaplamasi sayesinde, daha saghkli yemekler icin kabinizda yag
bulundurmaniza gerek kalmaz (ilk kullanim haricinde).

ideal pisirmeye baslama sicakliginda, tac esit seviyede kirmiziya déniisiir. Agiri
isinmayi 6nlemek icin, disk kirmizi oldugunda 1s1 giciinii azaltin.

>

Tavanizin yapismaz 6zelligini korumak icin

a tavanizi bos sekilde asir isitmaktan kaginin,

= yadi asla karbonlasincaya kadar 1sitmayin,

a bigak ve ¢irpa teli kullanmayin. Kullanim sirasinda ortaya cikabilecek hafif cizikler
ve asinmalar kaplamanin yapismazlik 6zelligini etkilemez,

a sicak tavayi asla soguk suyla doldurmayin. Sicakliktaki ani degisiklikler tabanin
deforme olmasina neden olabilir.

Dikkat: Uriiniiniiziin kullanim émriinii uzatmak igin, elde yikamanizi
tavsiye ederiz.

Bulasik makinesinde kullanim: Aliiminyum iceren tencere/tavalarla
uyumlu olmayan asindirici deterjanlan kullanmayin.

Kus vb. hassas solunum sistemine sahip hayvanlar acisindan
tehlikeli olabilecek buharlarin agiga ¢ikmasini 6nlemek icin tencere
veya tavanizi asiri isitmayin. Bu nedenle kuslari mutfaktan uzak
tutmanizi tavsiye ederiz.
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ingenio® tencere

Kullanim

= Tavanizi 6zel paslanmaz celik temizleyici ile temizleyin,

= “mavi” veya “sari” renk degisikligi gérilebilir. Uriiniin asin isinmasindan
kaynaklanan bu dogal renklenme tehlikeli degildir,

a yemegdin yanmasi durumunda, tencereyi sicak suyla doldurun ve bir saat
bekletin. Ardindan deterjan ve siinger yardimiyla temizleyin.

a Tencere paslanmaz gelikten Gretilmis olup bulasik makinesinde yikanabilir.

indiiksiyonlu ocak géziiniin boyutundan daha kiiciik capa sahip driinler
indiiksiyonlu 1sitma teknolojisini tetiklemeyebilir. Tabana zarar verebileceginiz
icin asla bosken maksimum konumda isitmayin. Mutfak esyanizin 6zel indiiksiyon
tabani igin: her yikamadan sonra silin. “Mavi” veya “sari” renk degisikligi gorilebilir.
Bu dogaldir ve tehlikeli degildir, sivi bulasik deterjani veya 6zel bir paslanmaz gelik
temizleyici kullanilarak ve limon veya sirke ilave edilerek temizlenebilir. Sadece
paslanmaz celik taban iizerinde asindirici stinger kullanin.

Cocugunuzun giivenligi igin: sicak olan bir mutfak esyasini asla yere
veya bir mobilyanin kenarina yerlestirmeyin. Sogumasini bekleyin ve
cocugunuzun ulasamayacagi bir yerde saklayin. Haslanma riskinden
kaginmak icin bir kapak kullanin.

Cocugunuzun giivenligi icin: sicak olan bir mutfak esyasini asla yere veya bir
mobilyanin kenarina yerlestirmeyin. Sogumasini bekleyin ve cocugunuzun
ulasamayacag bir yerde saklayin. Haslanma riskinden kaginmak icin bir
kapak kullanin.

Tefal, ingenio® iiriin yelpazesinin kullanim talimatlarinda agiklandig iizere,
Tefal tarafindan izin verilen ve amaclanan kullanima uygun olmayan bir
sekilde kullanilmasindan kaynaklanan herhangi bir hasardan sorumlu
tutulamaz.

Tefal, ingenio® {iriin yelpazesine ait triinlerin diger marka mutfak esyalan ile
kullaniimasindan kaynaklanan hasarlardan sorumlu tutulamaz.

Bu hatal kullanim, bir ingenio® tutacaginin baska bir marka tencere/tava
ile kullanimi ve/veya bir ingenio® kabinin baska bir marka tutma sapi ile
kullanimi olarak tanimlanmaktadir.

Bununla birlikte, tiim farkli Tefal ingenio® tutacak tipleri diidiiklii tencere
haznesi harig tiim ingenio® kaplarinda kullanilabilir.

Ingenio® pisirme kaplar geri dénusim igin bir toplama noktasina
birakilabilir.
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ingenio® plastik kapak

Kullanim

a -45°C'ye dayaniklidir. Buzdolabi uyumludur.

a Hermetik kapatma sistemi.

a Yiyecekleri tekrar isitmadan énce daima kapagi ¢ikarin.

a Bu kapak bir pisirme kapag degildir ve pisirme sirasinda tencere veya tava
tizerinde kullaniimamalidir.

= Bu kapak bir pisirme kapagi degildir ve geleneksel veya mikrodalga firinlarda
kullanilmamalidir.

a Kapag tencere althdi olarak kullanmayin. Aksi takdirde kapak eriyebilir.

a Kapagi kapatmadan 6nce tencerenin sogumasini bekleyin.

= Kapak, Tefal ingenio® mutfak esyalarina ézeldir.

@

Tefal tencere ve tavalar ile aksesuarlari, Tefal tarafindan satin alma fisinin ibraz
edilmesi sartiyla satin alma tarihinden itibaren 2 yil boyunca her tiirlt tretim
veya malzeme hatasina karsi garanti altindadr.

Paslanmaz ¢elik tencere, her turli Gretim hatasina karsi 10 yil garantilidir.
Yapismaz kaplama ek olarak kabarma ve soyulmaya karsi 2 yil garantilidir. Tefal,
yapismaz kaplamanin gidayla temas eden malzemelere yonelik yonetmeliklere
uygun oldugunu garanti eder.

Bir sorun olmasi durumunda, kullanici Tefal’in tiiketici hizmetleri ile irtibata
gecmelidir. Tefal, Griint satin alma belgesi ile birlikte teslim aldiktan ve kusurlu
olup olmadigini kontrol ettikten sonra, karsiiginda yeni veya muadili bir Griin
gonderecektir. Tefal'in bu garanti kapsamindaki yikimlultkleri sadece bu
degisimle sinirlidir.

Bu garanti darbe, hatali kullanim, ihmal, calistirma ve bakim talimatlarina
uymama veya Uriin iizerinde yetkisiz modifikasyon ve onarimlardan kaynaklanan
hasarlar kapsamaz. Ayrica Griinin normal aginmasi ve yipranmasi veya
asagidaki durumlar da garanti kapsaminda degildir:

= agirl 1Isinma, uzun siire aleve maruz kalma veya bos kalma,

u i veya dis lekeler, renk degisimleri veya cizikler,

= yangin, sel vb. tim kazalar

a Uriindin igine toz, bocek vb. girmesi,

a profesyonel veya ticari kullanim.
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TUTACAK
D YIL

GARANTILIDIR

ingenio® tutacak garantisinin ek 6zellikleri:

ingenio® tutacak, dretim veya malzeme kusurlarina karsi satin alma tarihinden
itibaren 10 yil boyunca Tefal garantisi altindadir.

ingenio® tutacad igin 6zel istisnalar:

= Tefal disinda baska bir marka kap ile kullanim,

= gaz alevi ile yanma,

a bulasik makinesinde yikama,

= suya daldirma,

a 10 kg'dan daha byik bir yiikle tasima.

Tiketici haklan ve ek bilgiler

Tefal'in sundugu garantiler, herhangi bir tiketicinin yerel olarak sahip oldugu,
hari¢ tutulamayan veya sinirlandirlamayan yasal haklarini veya bir Griiniin
satin alindigr distributoérin yasal haklarini etkilemez. Dolayisiyla, Fransa’da
Tuketici Kanunu’nun L.211-4, L.211-5 ve L.211-12 maddelerinde atifta
bulunulan yasal uygunluk garantisine ve ayrica Medeni Kanun'un 1641 ila
1649. maddelerinde belirtilen gizli kusurlara karsi atifta bulunulan yasal
garantiye sahipsiniz. Bu garantiler tiketiciye belirli haklar verir ve tiketici
ayrica ilke, eyalet veya ile bagh olarak belirli haklardan da yararlanabilir.
Tiketici, bu haklarindan kendi iradesiyle yararlanabilir.

Kullanic tarafindan dogrudan dedgistirilebilen tutacaklar ve diger aksesuarlar,
www.tefal.com.tr web sitesinde agiklandigi gibi yerel olarak mevcutsa satin
alinabilir.

Garanti kosullari www.tefal.com.tr adresinde de mevcuttur.
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