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Nehmen Sie sich vor Benutzung des Schnellkochtopfs Zeit, um
alle Anleitungen zu lesen, und beziehen Sie sich stets auf die

Bedienungsanleitung. Bei Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung
kénnte das Produkt beschddigt werden.

Min 25¢1/250ml

Zu Ihrer Sicherheit erfiillt dieses Gerdt die geltenden Normen und
Bestimmungen.

- Druckgerdterichtlinie

- Material, das mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt.

- Umweltschutz

VERGEWISSERN SIE SICH, DASS

sder Dampfaustritt nicht verstopft ist (bei guter
Beleuchtung) -Abb.12

WICHTIGE = der Kolben des Sicherheitsventils beweglich ist - Abb. 16

PRUFUNGEN VOR |=die Deckeldichtung korrekt in die Rillen des Deckels

JEDEM GEBRAUCH | eingesetzt ist -Abb.13

adie Griffe des Topfs korrekt befestigt sind. Die
Topfgriffe sind Sicherheitsbestandteile. Entfernen
oder andern Sie sie niemals selbst.

s Benutzen Sie Ihren Schnellkochtopf niemals ohne
Flussigkeit, sonst kdnnte der Schnellkochtopf schwer
beschadigt werden. Priifen Sie wahrend des Garens,
ob stets ausreichend Flissigkeit im Topf ist.

= Mindestfillmenge 25 cl -Abb. 4

s Maximale Fillmenge 2/3 der Behdlterhodhe,

HALTEN SIESICH | Markierung MAX2-ABb.5. .

STETS AN DIE aBeim Dampfgaren diirfen die Lebensmittel im

NACHFOLGENDEN Dampfgareinsatz nicht mit dem Wasser in Beriihrung

FULLMENGEN kommen und nicht die Markierung MAX 2 am
Behdilter tiberschreiten - Abb. 7.

aMaximal 1/3 (Markierung MAX 1) fir pastose
Lebensmittel, die wahrend des Garens aufquellen
und/oder aufsch@umen, wie zum Beispiel Reis,
Hulsenfriichte, Trockengemise, Kompotte, Kiirbis,
Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets ... - Abb.6




VOR UND
WAHREND DES
GARVORGANGS

a Halten Sie wihrend der Benutzung Ihres Schnellkochtopfs Kinder
auper Reichweite.

u Der Dampf ist sehr hei3, wenn er aus dem Garregler entweicht.
Achtung, der Dampfstrahl ist heif3.

a Ihr Schnellkochtopf gart unter Druck. Durch eine unsachgemadpe
Benutzung kénnen Verbriihungen verursacht werden. Stellen Sie
sicher, dass der Schnellkochtopf ordnungsgemaf verschlossen ist,
bevor Sie ihn benutzen. (Siehe Abschnitt ,,SchlieBen*)

nAchten Sie wahrend des Garvorgangs darauf, dass das Ventil
immer zischt. Wenn nicht geniigend Dampf austritt, reduzieren
Sie den Druck und priifen Sie, ob geniigend Fliissigkeit vorhanden
ist und der Dampfaustritt nicht verstopft ist. Wenn nach dieser
Prifung immer noch kein Dampf austritt, erhohen Sie die
Temperatur der Heizquelle.

a Kochen Sie keine Lebensmittel, die die Leitungen oder Offnungen
der Sicherheitsvorrichtungen verstopfen kénnten:

- Beeren - Nudel, Makkaroni, Spaghetti
- Graupen, Dinkel, Hirse - Rhabarber

- Haferflocken - Johannisbeeren

- Spalterbsen

a Es empfiehlt sich Fleisch, das mit einer Haut Uberzogen ist (z. B.
ganze Wiirstchen, Zunge, Gefliigel ...) vor dem Garen mit einem
Messer oder einer Gabel einzustechen. Wéhrend des Garens
kann sich unter der Haut kochende Flussigkeit ansammeln und
herausspritzen.

aBereiten Sie keine Rezepte auf Basis von Tiermilch im
Schnellkochtopf zu.

a Verwenden Sie kein grobkérniges Salz in Ihrem Schnellkochtopf,
fligen Sie feines Salz am Ende des Garvorgangs hinzu. So vermeiden
Sie kleine ,Einstiche“, die den Boden Ihres Schnellkochtopfs
verdndern kdnnten.

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

a Lassen Sie Thren Schnellkochtopf nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie
Ole oder Fette erhitzen. Das kontinuierliche Erhitzen eines Ols, das
Rauch entwickelt, beschédigt den Schnellkochtopf. Die Temperatur
des Ols kann sich erhohen, bis das Ol zu brennen beginnt.

aVerwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nur zu seinem
bestimmungsgemadBen Zweck.

a Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf nicht in einen heifen Backofen.

a Legen Sie keine Aluminiumfolie in Thren Schnellkochtopf.

u Legen Sie keine Frischhaltefolie in Ihren Schnellkochtopf.

a Alkoholddmpfe sind brennbar. Bringen Sie die Speisen etwa 2
Minuten zum Kochen, bevor Sie den Deckel aufsetzen. Uberwachen
Sie Ihr Gerdt, wenn Sie Rezepte mit Alkohol zubereiten.

aVerwenden Sie kompatible, mit den Bedienungsanleitungen
Ubereinstimmende Heizquellen




NACH DEM
GARVORGANG

» Verwenden Sie keine Rihrbesen oder Schneidwerkzeuge
aus Metall. Verwenden Sie einen Mixer nicht direkt im Topf.
Klopfen Sie Ihre Utensilien nicht auf dem Rand des Topfes
ab; Sie kénnten ihn beschadigen und undichte Stellen
verursachen.

a Drehen Sie den Garregler (A) langsam und wdhlen Sie
dabei die gewiinschte Abdampfgeschwindigkeit, bis Sie
schlieBlich die Piktogramm -Markierung @ erreichen
— Abb.10. Sollten Lebensmittel oder Flussigkeiten
herausspritzen, wahrend Sie den Dampf entweichen lassen,
bringen Sie den Garregler (A) wieder in die Garposition
,Schnellkochtopf” und fiihren Sie dann eine schnelle
Druckminderung in kaltem Wasser durch — (siehe Abschnitt
,Ende des Garvogangs im Modus ‘Schnellkochtopf™).

a Wenn der Druckanzeiger (D) nicht fdllt, stellen Sie Ihren
Schnellkochtopf in kaltes Wasser - (siehe Abschnitt ,Ende
des Garvorgangs im Modus Schnellkochtopf”).

a Manipulieren Sie niemals diesen Druckanzeiger.

aFir pastose Lebensmittel, die wahrend des Garens
aufquellen oder aufschdumen, wie zum Beispiel Reis,
Hulsenfriichte, Trockengemiise, Kompotte, Kiirbis,
Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets ... Lassen Sie Ihren
Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen, stellen Sie ihn
dann in kaltes Wasser. Schiitteln Sie den Schnellkochtopf
jedes Mal leicht, bevor Sie ihn 6ffnen, und zwar nachdem
Sie sich vergewissert haben, dass der Druckanzeiger
gesunken ist. Dies verhindert, dass Dampfblasen austreten,
an denen Sie sich verbriihen konnten. Dieser Schritt ist
insbesondere wichtig beim schnellen Abdampfen oder
nach dem Abkiihlen in kaltem Wasser.

aBesondere Vorsicht ist geboten, wenn Sie Ihren
Schnellkochtopf umstellen, wahrend er unter Druck steht.
Beriihren Sie nicht die heien Oberflachen. Verwenden Sie
gegebenenfalls Handschuhe. Benutzen Sie die 2 Griffe am
Behadlter.

aBei Suppen sollten Sie eine schnelle Druckminderung in
kaltem Wasser durchfiihren (siehe Abschnitt ,Ende des
Garvorgangs im Modus Schnellkochtopf”).

s Vergewissern Sie sich, dass sich das Ventil in der
Abdampfposition befindet, bevor Sie Ihren Schnellkochtopf
6ffnen. Der Druckanzeiger (D) muss sich unten befinden.

a Offnen Sie Ihren Schnellkochtopf niemals mit Gewalt.
Vergewissern Sie sich, dass der Druck im Behalter abgebaut
ist. Der Druckanzeiger (D) muss sich unten befinden. (Siehe
Abschnitt , Sicherheit”)

WARTUNG

aFalls Sie Briche oder Risse an einem Teil Ihres
Schnellkochtopfs bemerken, versuchen Sie unter keinen
Umstdnden, den Topf zu 6ffnen, wenn er geschlossen ist.
Warten Sie, bis er vollsténdig abgekihlt ist, bevor Sie ihn
bewegen. Stellen Sie die Benutzung ein und lassen Sie ihn
von einem autorisierten Tefal-Kundendienst reparieren.

aBeschranken Sie sich bei der Handhabung der
Sicherheitssysteme auf MaBnahmen zur Reinigung und
Wartung.

= Verwenden Sie nur die fir Ihr Modell vorgesehenen
Originalersatzteile von Tefal.

u Bewahren Sie keine Lebensmittel in Ihrem Schnellkochtopf
auf.

s Reinigen und spllen Sie Ihren Schnellkochtopf
unmittelbar nach jedem Gebrauch.

u Geben Sie den Garregler (A), die Dichtung (I) und den
Topf niemals in die Spilmaschine.

= Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige
Produkte, da diese das Material des Topfes angreifen
koénnten.

a Tauchen Sie den Deckel nicht in Wasser.

s Tauschen Sie die Dichtung jdhrlich oder, wenn sie
beschadigt ist, sofort aus.

a Ihr Schnellkochtopf muss nach 10 Jahren Gebrauch in
einem autorisierten Tefal-Kundendienst gepriift werden.

s Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs: Legen Sie den
Deckel mit der Oberseite nach oben auf den Topf, um eine
vorzeitige Abnutzung der Deckeldichtung zu vermeiden.

HEBEN SIE DIESE
ANLEITUNGEN AUF




BESTANDTEILE (siehe Produktbeschreibung)

A. Garregler I. Dichtung
B. Dampfaustritt ). Dampfgareinsatz
C. Positionsmarkierung des Ventils K. Dreifuf3
D. Druckanzeiger (siehe N. Topfgriff
P

Abschnitt ,,Sicherheit”)

E. Sicherheitsventil Hochstbeflllmenge
G. Deckelgriff (Max 1 und Max 2)

H. Deckel Q. Topf

. Markierungen fir

VOR JEDEM GEBRAUCH UNBEDINGT DURCHZUFUHRENDE
PRUFUNGEN

Uberpriifen des Garreglers

= Uberpriifen Sie, dass der Austritt des Druckventils nicht verstopft ist (siehe
Abschnitt ,Entfernen und Anbringen des Druckventils”).

Uberpriifen des Sicherheitsventils

1

a Stellen Sie sicher, dass der Kolben des Sicherheitsventils beweglich ist
(driicken Sie mehrmals mit dem Finger auf den Kolben).

5O® W

Garen im Modus Abdampfen

,Kochtopf”

Garen im Modus
»Schnellkochtopf”

OFFNEN

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

a Nehmen Sie den Deckel ab.

a Bei Schwierigkeiten mit dem Offnen des Gerdts: Den Dichtungsring unter
Wasser halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen
-Abb.17. Dabei darauf achten, dass er richtig unter den Aussparungen des
Deckels verlduft - Abb. 13.

SCHLIESSEN

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

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

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

a Der Deckel dreht sich.

Falls Sie den Deckel nicht schlieBen kénnen:

a Priifen Sie, ob die Dichtung korrekt eingesetzt wurde und ob der Deckel
richtig sitzt.

a Bei Schwierigkeiten mit dem SchlieBen des Gerdts: Den Dichtungsring
unter Wasser halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen
- Abb. 17. Dabei darauf achten, dass er richtig unter den
Aussparungen des Deckels verlduft — Abb. 13

ERSTMALIGER GEBRAUCH

= Reinigen Sie den Schnellkochtopf und seine Bestandteile vor
der erstmaligen Verwendung vollstandig.

a Waschen Sie die gesamte Flache der Innenversiegelung ab
und 6len Sie sie leicht mit Speisedl.

a Lassen Sie den DreifuB (K) am Korb (J) einrasten und stellen
Sie dann das Ganze in den Topf.

a Fiillen Sie den Topf (Q) bis zu 2/3 (MAX 2) mit Wasser — Abb. 5.




= SchlieBen Sie den Schnellkochtopf. _

aRichten Sie das Piktogramm & des Garreglers (A) auf die
Positionsmarkierung des Ventils (C) aus — Abb. 9.

a Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf auf eine Heizquelle und stellen Sie sie auf
die hoéchste Stufe ein.

« Wenn der Dampf durch das Ventil zu entweichen beginnt, reduzieren Sie die
Warmegquelle und warten Sie 20 Minuten.

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

u Richten Sie das Piktogramm ® des Garreglers (A) auf die Positionsmarkierung
des Ventils (C) aus.

a Wenn der Sicherungsstift (D) nach unten geht, steht Ihr Schnellkochtopf
nicht mehr unter Druck.

a Offnen Sie den Schnellkochtopf — Abb. 3.

= Reinigen Sie ihn mit Geschirrspiilmittel.

MINDEST- UND HOCHSTFULLMENGE

= Mindestfillmenge 25 cl (2 Glaser) - Abb. 4

=« Maximale Filllmenge 2/3 der Behdlterhéhe, Markierung MAX 2 - Abb. 5.

= Verwenden Sie kein grobkérniges Salz in IThrem Schnellkochtopf. Fiigen Sie
stattdessen feines Salz am Ende des Garvorgangs hinzu.

Fiir einige Lebensmittel gilt Folgendes:

s Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, die sich
wdhrend des Garens ausdehnen oder schdumen, wie
zum Beispiel Reis, Hilsenfriichte, Trockengemise,
Kompott, Kirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln usw.
darf der Schnellkochtopf nur zu 1/3 (Max 1) seines
Fassungsvermdgens gefillt werden. Lassen Sie SIRERES
Ihren Schnellkochtopf am Ende des Garvorgangs Nty
einige Minuten abkiihlen und stellen Sie ihn dann in kaltes Wasser (siehe
Abschnitt ,Ende des Garvogangs im Modus ‘Schnellkochtopf” - Schnelle
Druckminderung).

BENUTZUNG DES THERMO-SPOT®

THERMO-SPOT® zeigt die ideale Temperatur furr den Beginn des Garvorgangs
an, um den Geschmack Ihrer Speisen zu optimieren.

Dank der Antihaftbeschichtung brauchen Sie kein Fett in Threm Kochgeschirr
(auBer beim ersten Gebrauch), das sorgt fiir gesiindere Gerichte.

Bei der idealen Starttemperatur farbt sich der Ring gleichmaBig rot. Um eine
Uberhitzung zu vermeiden, drehen Sie die Hitze herunter, sobald der Kreis
vollstéindig rot ist.

MAX1

>

BENUTZUNG DES DAMPFGAREINSATZES

a Geben Sie 75 cl Wasser in den Topf (Q).
= Lassen Sie den DreifuB3 (K) am Korb (J) einrasten und stellen
Sie dann das Ganze in den Topf.

u Beim Dampfgaren diirfen die Lebensmittel im Dampfgareinsatz
nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommen.

Der Dampfgareinsatz darf nur maximal bis zu
MAX 2 mit Lebensmitteln befiillt werden.

ENTFERNEN UND ANBRINGEN
DES GARREGLERS (A)

Entfernen des Garreglers (A):

u Richten Sie den Punkt mit der Positionsmarkierung des Ventils (C) aus, indem
Sie auf die Piktogramme des Garreglers (A) dricken.

a Nehmen Sie ihn ab - Abb. 11.

( Punkt \
/

Aufsetzen des Garreglers:

a Setzen Sie den Garregler (A) ein - Abb. 8 und richten Sie
den Punkt des Garreglers an der Positionsmarkierung (C)
aus — siehe nebenstehende Abbildung.

u Driicken Sie den Garregler (A) nach unten, bis er auf dem
Dampfaustrittsstift einrastet.

u Driicken Sie auf die Piktogramme des Garreglers (A) und
drehen Sie ihn.




VOR DEM GAREN

» Entfernen Sie vor jedem Gebrauch den Garregler (A) - Abb. 11, und vergewissern
Sie sich, dass der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist - Abb. 12.

u Uberpriifen Sie, dass das Sicherheitsventil (E) frei beweglich ist (siehe Abschnitte
+Reinigung” und ,Vor jedem Gebrauch unbedingt tberpriifen) - Abb.18.
SchlieBen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 16.

a Geben Sie Ihre Zutaten und die Flissigkeit hinzu.

u SchlieBen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 2.

a Bei Schwierigkeiten mit dem SchlieBen des Gerdts: Den Dichtungsring unter
Wasser halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen - Abb.17.
Dabei darauf achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels
verlguft - Abb.13.

u Setzen Sie den Garregler (A) auf - Abb. 8.

m‘ GAREN IM MODUS

u »wSCHNELLKOCHTOPF”

= Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Garposition ,Schnellkochtopf* &F
-Abb.9.

u Stellen Sie sicher, dass Ihr Schnellkochtopf ordnungsgemap verschlossen ist,
bevor Sie ihn benutzen - Abb. 2.

u Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf auf eine geeignete Heizquelle und stellen
Sie sie auf die hochste Stufe ein.

a Die von der Druckanzeige abgegebenen Klickgerdausche und Dampfe sind
normal. Dabei wird vor dem Garen Luft abgelassen Period.

GAREN IM MODUS ,,SCHNELLKOCHTOPF”

aSobald stindig Dampf aus dem Garregler (A) entweicht und ein
gleichmaBiges Gerdusch (PSCHHHT) zu horen ist, verringern Sie die Leistung
der Heizquelle.

a Warten Sie nun das Ende der im Rezept angegebenen Garzeit ab.

u Achten Sie wahrend des Garvorgangs darauf, dass das Ventil gleichmaBig zischt.

a Wenn nicht genug Dampf entweicht, erhéhen Sie die Leistung der Heizquelle
etwas; wenn zu viel Dampf vorhanden ist, verringern Sie die Leistung.

ENDE DES GARVORGANGS IM MODUS ,,SCHNELLKOCHTOPF”

Zum Ablassen von Dampf:
a Nach Abschalten der Warmequelle haben Sie zwei Méglichkeiten:

® Langsame Druckminderun%%Drehen Sie den Garregler (A) langsam bis Sie
i erreichen - Abb. 10.

die Piktogramm-Markierung

Sollten Lebensmittel oder Fliissigkeit herausspritzen, wéhrend Sie den Dampf
entweichen lassen, bringen Sie den Garregler (A) wieder in die Garposition
»Schnellkochtopf” 12J und fiihren Sie dann eine schnelle Druckminderung in
kaltem Wasser durch.



Wenn die Druckanzeige (D) nicht fallt, lassen Sie kaltes Wasser in Ihr Spiilbecken
laufen und stellen Sie Thren Schnellkochtopf hinein, bis die Druckanzeige (D) fallt.

® Schnelle Druckminderung in kaltem Wasser: Lassen Sie kaltes Wasser in
Ihr Spiilbecken laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf hinein, bis die
Druckanzeige fdllt. Wenn die Druckanzeige (D) abgesunken ist, steht der
Schnellkochtopf nicht mehr unter Druck. Drehen Sie das Druckventil (A) bis
zur Einstellung 4.

Phase 1 Phase 2

u Fir pastose Lebensmittel, die wahrend des Garens aufquellen oder aufschdumen,
wie zum Beispiel Reis, Hiilsenfriichte, Trockengemiise, Kompotte, Kirbis,
Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets ... Lassen Sie IThren Schnellkochtopf
einige Minuten abkiihlen, stellen Sie ihn dann in kaltes Wasser. Schiitteln Sie den
Schnellkochtopf jedes Mal leicht, bevor Sie ihn 6ffnen, und zwar nachdem Sie
sich vergewissert haben, dass der Druckanzeiger gesunken ist. Dies verhindert,
dass Dampfblasen austreten, an denen Sie sich verbrithen konnen. Dieser Schritt
ist insbesondere wichtig beim schnellen Abdampfen oder nach dem Abkiihlen
in kaltem Wasser. Fir Suppen empfehlen wir eine schnelle Druckminderung in
kaltem Wasser (siehe Abbildung in Schritt 1 oben).

a Sie kdnnen Ihren Schnellkochtopf 6ffnen - Abb. 3.

= Bei Schwierigkeiten mit dem Offnen des Gerdts: Den Dichtungsring unter Wasser
halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen - Abb. 17. Dabei
darauf achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlauft
-Abb.13.

Manipulieren Sie niemals diesen Druckanzeiger (D).

10

—=_) GAREN IM MODUS
Y KOCHTOPF”

aDrehen Sie den Garregler (A) in die Kochposition
»Kochtopf”. Wenden Sie hierfir hinreichend Kraft auf,
um Uber die vorhandene Einrastposition hinaus in die
Position ,,Kochtopf” zu gelangen.

= Stellen Sie sicher, dass Ihr Schnellkochtopf ordnungsgemap verschlossen ist,
bevor Sie ihn benutzen -Abb. 2.

= Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf auf eine geeignete Warmequelle und
stellen Sie ihn auf niedrige Leistung.

= Warten Sie nun das Ende der im Rezept angegebenen Garzeit ab.

«Im Modus ,Kochtopf” kénnen Sie den Schnellkochtopf jederzeit zum
Umriihren, Uberwachen des Garvorgangs oder Hinzufiigen von Zutaten
offnen.

a Bei Schwierigkeiten mit dem Offnen des Geréts: Den Dichtungsring unter
Wasser halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen
-Abb.17. Dabei darauf achten, dass er richtig unter den Aussparungen des
Deckels verlduft - Abb.13.

= Wenn die Leistung der Hitzequelle zu hoch ist, kann es vorkommen, dass sich
der Schnellkochtopf verriegelt (die Druckanzeige (D) steigt und verhindert
das Offnen) und der Deckelgriff nicht bewegt werden kann oder den
Schnellkochtopf nicht 6ffnet. In diesem Fall verringern Sie die Leistung der
Heizquelle oder schalten Sie sie aus. Falls Sie eine elektrische Herdplatte
aus Gusseisen verwenden, ziehen Sie den Schnellkochtopf von der
Hitzequelle.

= Verwenden Sie keine Rihrbesen oder Schneidwerkzeuge aus Metall.
Verwenden Sie einen Mixer nicht direkt im Topf. Klopfen Sie Ihre Utensilien
nicht auf dem Rand des Topfes ab; Sie kdnnten ihn beschadigen und
undichte Stellen verursachen.

= Fette niemals bis zur Verkohlung erhitzen. Fir Tiere mit einem sensiblen
Atmungssystem, wie beispielsweise Végel, konnen die beim Garen
entstehenden Dampfe gefdhrlich sein. Besitzer von Vogeln missen die Tiere
von der Kiiche fernhalten.

Ihr Schnellkochtopf ist mit verschiedenen Sicherheitsvorrichtungen
ausgestattet:

1



a Sicherheitsvorrichtung beim SchlieBen:

- Wenn der Deckel nicht richtig aufgesetzt ist oder wenn Sie vergessen, den
Deckelgriff herunterzuklappen, kann am Druckanzeiger (D) Dampf austreten
und Ihr Schnellkochtopf kann keinen Druck aufbauen.

a Sicherheitsvorrichtung beim Offnen:

- Wenn der Schnellkochtopf unter Druck steht, befindet sich die Druckanzeige
(D) in der oberen Position und der Deckelgriff zum Offnen bzw. SchlieBen (G)
darf nicht betatigt werden.

- Versuchen Sie niemals, Ihren Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen.

- Bewegen Sie unter keinen Umstdnden den Druckanzeiger (D).

- Kontrollieren Sie, ob der Druck im Topfinneren gefallen ist, indem Sie priifen,
ob sich der Druckanzeiger (D) unten befindet.

- Die Griffe des Behdlters sind Sicherheitsteile. Tauschen Sie sie niemals selbst
aus. Verwenden Sie niemals andere Modelle von Handgriffen.

- Wenn Sie den Deckelgriff zum Offnen bzw. SchlieBen (G) in die vertikale
Stellung bewegt haben, wahrend der Schnellkochtopf noch unter Druck
steht, konnen Sie ihn nicht 6ffnen. Diese Funktion bietet zusatzliche
Sicherheit.

- Bringen Sie den Deckelgriff wieder in die horizontale Stellung und warten
Sie, bis die Druckanzeige (D) nach unten gesunken ist.

= Zwei Sicherheitsvorrichtungen bei Uberdruck:

- Erste Sicherheitsvorrichtung: Das Sicherheitsventil (E) ldsst den Druck ab
-Abb.18.

- Zweite Sicherheitsvorrichtung: Die Dichtung lasst Dampf am Deckel

entweichen -Abb. 18.

Wenn eines der Sicherheitssysteme gegen Uberdruck ausgelost wird:

a Stellen Sie die Heizquelle aus.

u Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf vollstandig abkihlen.

a Offnen Sie ihn.

a Prifen und reinigen Sie das Druckventil (A), den Dampfaustritt (B), das
Sicherheitsventil (E) und die Dichtung (I).

aFig.14 - 15 - 16. Siehe Abschnitte ,Reinigung” und ,Vor jedem Gebrauch
unbedingt tberpriifen”.

a Falls nach all diesen Priifungen und der Reinigung das Produkt undicht ist
oder nicht mehr funktioniert, bringen Sie es zu einer autorisierten Tefal-
Kundendienstwerkstatt.

Bitte beachten Sie diese Hinweise zur Reinigung und Wartung Ihres
Schnellkochtopfs nach jedem Gebrauch, um seine Funktionsfdahigkeit zu
erhalten.
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Nach ldngerem Gebrauch auftretende braunliche Verfarbungen und Streifen
stellen keine Beeintrédchtigung der Funktionstiichtigkeit dar.

Die Abnutzung der AuBenbeschichtung durch den Kontakt zwischen Deckel und
Topf ist normal.

Mit zunehmendem Gebrauch entstehen méglicherweise leichte Kratzer und
abgescheuerte Stellen. Sie beeintréchtigen die Antihafteigenschaften der
Beschichtung nicht.

u Waschen Sie Ihren Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch mit lauwarmem
Wasser und etwas Geschirrspiilmittel ab. Reinigen Sie auf die gleiche Weise
den Dampfgareinsatz.

a Verwenden Sie keine Bleichmittel oder chlorhaltigen Produkte.
a Uberhitzen Sie den Topf nicht im leeren Zustand.

Reinigung der Innenseite des Topfs:

s Reinigen Sie ihn nur per Hand mit heiBem Wasser, Geschirrspilmittel und
einem weichen Schwamm.

» Verwenden Sie weder Scheuerpulver noch Scheuerschwamme.

a Falls Ihre Zubereitung angebrannt ist, fiillen Sie den Topf mit heiBem Wasser
und lassen ihn einweichen. Danach reinigen Sie ihn mit Geschirrspllmittel.

Reinigung der AuBenseite des Topfs:
a Reinigen Sie die AuBenseite mit einem Schwamm und Geschirrspiilmittel.

Der Dampfgareinsatz ist geschirrspiilmaschinenfest.

Stellen Sie den Topf nicht in die Spiilmaschine, da Tablettenreiniger Substanzen
enthalten, die sehr aggressiv und korrosiv gegeniiber Aluminiumteilen sind.

Ein hdufiger Gebrauch des Topfes mit kann zu einer leichten Verférbung der
Beschichtung fiihren (Gelbférbung, Flecken).

Reinigung des Deckels:
u Reinigen Sie den Deckel mit einem Schwamm und Geschirrspilmittel.

Lassen Sie den Deckel senkrecht abtropfen, um das restliche Wasser zwischen
den Metall- und Kunststoffteilen des Deckels zu entfernen.

13



Reinigung der Deckeldichtung:

= Reinigen Sie nach jedem Gebrauch die Dichtung (I) und die Rille zum
Einsetzen der Dichtung.

a Wie Sie den Dichtungsring wieder richtig einlegen,
wird in -Abb.13 gezeigt. Achten Sie darauf, dass
der Dichtungsring unter jeder der Aussparungen des
Deckels verlduft.

Reinigen des Garreglers (A):

« Entfernen Sie den Garreglers (A) - Abb.11.

= Reinigen Sie den Garregler (A) unter flieBendem Wasser
-Abb.14

a Uberpriifen Sie seine Beweglichkeit: siehe nebenstehende Abbildung.

Nach dem Abnehmen des Garreglers (A) und des Dichtungsrings (I) kénnen Sie
den Deckel in die Spilmaschine geben.

Geben Sie den Garregler (A), die Dichtung (I) und den Topf niemals in die
Spiilmaschine.

Reinigung des Dampfaustritts (B) am Deckel:

= Entfernen Sie den Garregler (A) - Abb.11.

a Uberpriifen Sie bei Tageslicht, dass der Dampfaustritt nicht verstopft
und kreisformig ist - Abb. 12. Reinigen Sie ihn ggf. mit einem Zahnstocher
-Abb.15 und splilen Sie ihn ab.

Reinigung des Sicherheitsventils (E):

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

a Priifen Sie die Funktionstiichtigkeit durch mehrmaliges Driicken mit dem
Finger auf den Kolben, der beweglich sein muss - Abb. 16. Siehe Abschnitt
,Vor jedem Gebrauch unbedingt durchzufiihrende Priifungen”.

Austausch des Dichtungsrings Ihres Schnellkochtopfs:

a Tauschen Sie die Dichtung Ihres Schnellkochtops jdhrlich oder, wenn sie
beschadigt ist, aus.

= Verwenden Sie immer einen Original-Dichtungsring von Tefal, der fiir Ihr
Modell vorgesehen ist (siehe Abschnitt ,,Zubehor”).

= Wie Sie den Dichtungsring wieder richtig einlegen, wird in - Abb. 13 gezeigt.
Achten Sie darauf, dass der Dichtungsring unter jeder der Aussparungen
des Deckels verlduft.

Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs:

= Setzen Sie den Deckel wieder auf den Topf.

a Der Offnungs- und SchlieBmechanismus des Schnellkochtopfs erfordert
auBer der Reinigung keine besondere Wartung.
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Ihr Schnellkochtopf muss nach 10 Jahren Gebrauch in einem autorisierten
Tefal-Kundendienst gepriift werden.

a Folgendes Zubehor ist fiir Ihren Schnellkochtopf im Handel erhdltlich:

Zubehor Artikelnummern
Dichtung X1010007
Dampfgareinsatz 792654
Dreifu3 (K) X1030007

a Setzen Sie sich bitte fiir den Austausch anderer Teile oder Reparaturen mit
einem zugelassenen Tefal-Kundenzentrum in Verbindung.
a Verwenden Sie nur die fir Ihr Modell vorgesehenen Originalersatzteile von Tefal.

Durchmesser des Bodens Ihres Schnellkochtopfs - Referenzen

Fassungsvermdgen Fussilrllr;gggmggen o Topf | o Boden | Modell | Topfmaterial
Aluminium,
5L 58L 24cm | 19,7 cm | P47051 beschichtet

*Fassungsvermogen insgesamt: Topf + Deckel
Informationen zu den Normen:
Betriebsdruck: 65 kPa

Maximaler Sicherheitsdruck: 120 kPa

KOMPATIBLE HEIZQUELLEN

GAS ELEKTRO ELEKTRO ELEKTRO ELEKTRO
4 " n

S @ E W Y

u Der Schnellkochtopf ist furr alle Herdarten einschlieBlich Induktion geeignet.

a Achten Sie bei der Benutzung von Elektroherdplatten darauf, dass deren
Durchmesser genauso grof3 oder kleiner ist als der Durchmesser des Bodens
Ihres Schnellkochtopfs.

a Bei Gasherden darf die Gasflamme unter keinen Umsténden (iber den Rand
des Schnellkochtopfes hinausgehen.

u Achten Sie bei allen Herdarten darauf, Ihren Schnellkochtopf genau in der
Mitte der Kochfelder zu stellen. 15




a Unabhdngig davon, welche Art von Herdplatte Sie Unabhdngig davon,
welche Art von Herdplatte Sie verwenden: Stellen Sie sicher, dass Sie sicher,
dass der Boden Ihres Schnellkochtopfs sauber und glatt ist, bevor Sie ihn auf
das Kochfeld stellen.

a Auf den Topf und alle anderen Teile Ihres Schnellkochtopfes gewéhren wir
eine Garantie gegen Verarbeitungs- und Materialfehler fiir die im Kaufland
gesetzlich festgelegte Garantiezeit ab Kaufdatum.

= Diese vertragliche Garantie wird gegen Vorlage des Kaufbelegs oder der
Rechnung mit dem Kaufdatum gewdhrt.

Von dieser Garantie ausgeschlossen sind:

» Alterungsbedingte Kratzer und Verfarbungen
- Kratzer, die durch den Kontakt zwischen Deckel und Topf entstehen.
- Beschadigungen, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen
VorsichtsmaBnahmen oder auf unsachgemaBen Gebrauch zuriickzufiihren
sind, insbesondere:
- StoBe, Stirze, in den heiBen Backofen stellen

a Diese Garantie kann nur bei autorisierten Tefal-Kundendiensten geltend
gemacht werden.

Kennzeichnung Stelle

Markenname Auf dem Deckel

Jahr und Charge der Herstellung
Referenzmodell

Maximaler Sicherheitsdruck
Maximaler Betriebsdruck

Auf dem Deckel

Fassungsvermoégen An der Aufenseite des Topfbodens
Postanschrift des Herstellers An der AuBenseite des Topfbodens
« Denken Sie an die Umwelt!
® Ihr Gerdt enthdlt zahlreiche wertvolle und wiederverwertbare
Rohstoffe.

_ > Geben Sie es deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer
Kommune ab, damit es richtig weiterverarbeitet wird.
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Probleme

Empfehlungen

Probleme

Empfehlungen

Wenn das Offnen
und/oder SchlieBen
schwierig wird:

s Entfernen Sie den Dichtungsringund halten Sie ihn
unter Wasser - Abb.17.

a Setzen Sie ihn wieder in den Deckel ein, ohne ihn zuvor
abzutrocknen - Abb. 13.

Falls Sie den Deckel
nicht schlieBen

= Uberpriifen Sie, ob sich der Deckelgriff in der vertikalen
Stellung befindet.

Wenn der Druckanzeiger
angestiegen ist und
wdhrend des Garens
kein Dampf aus

dem Dampfaustritt
entweicht:

Dies ist wahrend der ersten Minuten normal.

Wenn dieses Phdnomen anhalt, lassen Sie kaltes
Wasser in Thr Spiilbecken laufen und stellen Sie Ihren
Schnellkochtopf hinein, bis die Druckanzeige (D) fallt.
Reinigen Sie den Garregler (A) - Abb.1A und die
Dampfentliftung - Abb. 15 und priifen Sie, ob sich
der Kolben des Sicherheitsventils ohne Schwierigkeiten
einschieben ldsst - Abb. 16.

Falls der Dampf am
Rand des Deckels
entweicht und sich der
Druckanzeiger unten
befindet, vergewissern
Sie sich, dass:

der Deckel richtig geschlossen wurde;

die Dichtung des Deckels richtig eingelegt wurde;
die Dichtung in gutem Zustand ist (sonst ersetzen);
der Deckel, die Dichtung und die Rille zum Einsetzen
der Dichtung im Deckel nicht verschmutzt sind;

der Rand des Topfes in einem guten Zustand ist.

Falls Sie den Deckel
nicht 6ffnen kénnen:

Priifen Sie, ob sich der Druckanzeiger (D) unten
befindet. Wenn dies nicht der Fall ist, lassen Sie kaltes
Wasser in Ihr Splilbecken, lassen Sie kaltes Wasser in
Ihre Spile laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf
hinein, bis die Druckanzeige fdllt. Manipulieren Sie
niemals den Druckanzeiger (D).

Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Einstellung @>.

Druckanzeiger
Klickgerdusche macht
und Ddampfe abgibt:

konnen: = Vergewissern Sie sich, dass die Dichtung richtig in den
Deckel eingesetzt wurde (siehe Abschnitt ,Reinigung
und Wartung®).
a Priifen Sie, ob der Deckel richtig wie in -Abb.1
dargestellt aufgesetzt wurde.
= Halten Sie den Dichtungsring unter Wasser und setzen
Sie ihn ohne Abtrocknen wieder in den Deckel ein —
Abb. 17. Achten Sie dabei darauf, dass er richtig unter
den Aussparungen des Deckels verlduft - Abb. 13.
Wenn Ihr Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf von einem
Schnellkochtopf unter |autorisierten Tefal-Kundendienst Giberprifen
Druck ohne Flissigkeit
erhitzt wurde:
Wenn der Dies ist wahrend der ersten Minuten normal. Es

ermdglicht das Ablassen von Luft vor dem Garen

Wenn der
Druckanzeiger nicht
angestiegen ist und
wdhrend des Garens
kein Dampf aus
dem Dampfaustritt
entweicht:

Dies ist wahrend der ersten Minuten normal.

Wenn das Problem fortbesteht, iberprifen Sie

Folgendes:

- Die Flissigkeitsmenge im Topf ist unzureichend.

- Die Warmequelle ist stark genug, wenn nicht, erhéhen
Sie sie. _

- Der Garregler (A) steht auf &F .

- Ihr Schnellkochtopf ist gut geschlossen.

- Die Dichtung oder der Rand des Topfs sind nicht
beschdadigt.

- Die Dichtung wurde korrekt eingesetzt.

Wenn die Lebensmittel
nicht gar bzw. verbrannt
sind, priifen Sie:

die Garzeit;

die Leistungsstufe der Heizquelle;

die ordnungsgemafBe Funktion des Garreglers (A).
die Flissigkeitsmenge.

Wenn Lebensmittel in
Ihrem Schnellkochtopf
angebrannt sind:

Lassen Sie Ihren Topf vor dem Abwaschen eine Weile
einweichen.

Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige
Produkte.
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Wenn eines der
Sicherheitssysteme
ausgel6st wurde:

Stellen Sie die Heizquelle aus.

Lassen Sie den Schnellkochtopf abkiihlen, ohne ihn
zu bewegen. Warten Sie, bis der Druckanzeiger nach
unten gesunken ist und 6ffnen Sie den Topf.

Prifen und reinigen Sie den Garregler (A), den
Dampfaustritt, das Sicherheitsventil und die Dichtung.
Stellen Sie sicher, dass die Befiillungsbedingungen
eingehalten wurden.

Falls das Problem sich nicht beheben ldsst, lassen Sie
Ihr Gerdt von einem autorisierten Tefal-Kundendienst
prifen.
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Before using your pressure cooker, please take some time to read the
instructions and always refer to the “User Guide”. Damage can result from

misuse.

For your safety, this appliance complies with the applicable regulatory

standards:

- European Pressure Equipment Directive
- Food contact materials

- Environment

COMPULSORY
CHECKS BEFORE
EACH USE

CHECK

= that the steam release vent is not blocked - Fig 12.

s that the safety valve’s locking indicator is movable
-Fig16.

a that the lid seal is placed under each notch of the lid
-Fig13.

s that the handles of the pot are correctly fixed. The
pot’s handles are safety components. Never remove or
replace them yourself.

ALWAYS
ADHERE

TO THE
FOLLOWING
FILLING
QUANTITIES

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

a Minimum 250 ml -Fig 4.

= Maximum 2/3 of the height of the pot, MAX 2 line -
Fig.5.

= During steam cooking, the ingredients in the steamer
basket must not come into contact with the water and
should not exceed the MAX 2 line on the pot -
Fig.7.

= For thick foods that swell in size and/or froth during
cooking, 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.
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BEFORE
AND
DURING
COOKING

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

a The steam is very hot when released from the operating valve.
Beware of the jet of steam.

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

u Make sure that the valve is always ‘whispering’ during cooking. If
not enough steam is escaping, equalise the pressure and check
that there is enough liquid, and that the steam release valve is
unobstructed. Following these checks, if steam is still not escaping,
increase the heat slightly.

= Do not cook food that could block the safety devices’ vents:

- cranberries, blueberries - noodles, macaroni, spaghetti
- pearl barley, spelt, millet - rhubarb

- porridge oats - blackcurrants, redcurrants,

- split peas white currants

a For cooking large pieces of meat and foods with a superficial skin
(whole sausages, tongue, poultry, etc.): we recommend that you
prick them before cooking with a knife or fork. This is because boiling
liquid can get trapped inside them during the cooking process,
producing splatters.

aNever make milk-based recipes (such as rice pudding, semolina
pudding...) in the pressure cooker using animal milk such as cow,
goat, sheep milk, etc.

a Do not use sea salt in your pressure cooker - instead, add table salt
when the cooking has finished. This will prevent the development
of “pitting” that could damage the bottom of your pressure cooker.

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

a Do not leave your pressure cooker unattended while heating oil or
fat. Continuing to heat an oil that produces smoke, can damage the
product 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.

a Never put a sheet of unsecured aluminium foil over a container in
your pressure cooker. Always secure with string.

a Never use cling film in your pressure cooker.

u Alcohol vapours are flammable. Bring to the boil for around 2
minutes before putting the lid on the appliance. Keep an eye on
your appliance when cooking recipes that include alcohol.

a Only use compatible heat sources, as indicated in the operating

instructions.
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AFTER
COOKING...

u Do not use whisks or metal/sharp utensils. Do not use
a hand blender directly in the pot. Do not drain your
utensils by tapping on the rim of the pot, as this may
damage it and cause leaks.
Gradually turn the operating valve (A) to select your
preferred pressure release speed, so that it faces the
symbol on the pictogram w® - Fig 10. If, when the steam
is released, you observe any food or liquid start to spray
out, reposition the operating valve (A) to the “pressure
cooker” mode position, then instead rapidly release the
pressure by standing the pressure cooker pot in a sink
half filled with cold water. (see the “End of cooking in
‘Pressure cooker’ mode” paragraph).
If the pressure indicator (D) does not go down, place your
pressure cooker in cold water - (see the “End of cooking in
‘Pressure cooker’ mode” paragraph.)
Never interfere with the pressure indicator.
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 shake the pressure cooker
lightly before opening each time, after having checked
that the pressure indicator is fully lowered, in order to
avoid any splashes from bursting steam bubbles, which
could burn you. This is particularly important when
releasing steam quickly or after cooling the appliance in
cold water.
Move your pressure cooker with maximum care. Do not
touch hot surfaces. Use oven gloves, if necessary. Use
both the handles when moving the pressure cooker.
For soups, we recommend that you release the pressure
rapidly in cold water (see the “End of cooking in ‘Pressure
cooker’ mode” paragraph).
Make sure the operating valve (A) is in the pressure-
release position before opening your pressure cooker.
The pressure indicator (D) must be in the down position.
= Never force open your pressure cooker. Make sure that
the internal pressure has been released. The pressure
indicator (D) must be in the down position. (See the
“Safety” paragraph).

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. 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, beyond
the cleaning and maintenance instructions.

a Use only genuine Tefal parts that correspond to your
model.

a Do not leave food in your pressure cooker.

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

= Never put the operating valve (A), seal (I) or pot in the
dishwasher.

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

a Do not let the lid soak in water.

a Change the seal once a year or immediately, if it shows
signs of cracking.

= 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 and
rest on the pot, to prevent the lid seal from becoming
prematurely worn.
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KEEP THESE INSTRUCTIONS
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DESCRIPTION OF DIAGRAM (see the exploded-view diagram)

A. Operating valve I. Seal
B. Steam release vent ). Steam basket
C. Valve positioning mark K. Stand
D. Pressure indicator N. Pot handle
(see the “Safety” paragraph) P. Maximum fill marks
E. Safety valve (max 1 and max 2)
G. Lid handle Q. Pot
H. Lid

COMPULSORY CHECKS BEFORE EACH USE
Checking the operating valve

a Check that the operating valve’s drainage hole is not blocked (see the
“Removing and installing the operating valve” paragraph).

Checking the safety valve

1

u Check that the safety valve’s locking indicator is movable (push down on the
locking indicator several times with your finger).
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5 % a

Cooking in Cooking in Steam release
Pressure Cooker mode Stewpot mode*
OPENING

= Move the lid handle from a horizontal position to a vertical position -Fig 3.
The lid should now turn.

a Raise the lid.

= If you have difficulty opening the pressure cooker: run the seal under water
and put it back in the lid without drying it - Fig 17 and make sure to place it
under the notches in the lid - Fig 13.

CLOSING

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

u Place the lid on the pot as shown in - Fig 1, by aligning the plastic part with
the pot’s handles.

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

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

If you cannot close the lid:

u Check that the seal and the lid have been positioned correctly.

a If you have difficulty closing the pressure cooker: run the seal under water
and put it back in the lid without wiping it - Fig 17 and make sure to place it
under the notches in the lid - Fig 13.

USING FOR THE FIRST TIME

a Thoroughly clean the pressure cooker and its components
before using them for the first time.

« Wash and lightly oil, with cooking oil, the entire inner coated
surface.

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

u Fill the pot (Q) with water to the 2/3 mark (MAX 2) -Fig 5.

a Close your pressure cogker.

u Align the pictogram W on the operating valve (A) with the
valve position mark (C) -Fig9. -

u Place your pressure cooker on a suitable heat source, then set ~— |
it to its maximum power. 25




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), adjusting the speed that pressure is
released by how far you open the valve, to align the pictogram @ on the
operating valve (A) with the valve position index (C).

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

a Open your pressure cooker -Fig 3.

a Clean it with washing-up liquid and warm water. Dry thoroughly.

MINIMUM AND MAXIMUM FILLING

a Minimum 250 ml (2 glasses) - Fig 4.

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

= Do not use sea salt in your pressure cooker - instead, add table salt when
the cooking is complete.

For certain foodstuffs:

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.,
do not fill your pressure cooker beyond 1/3 (MAX 1 line)
of its capacity. At the end of cooking, let your pressure
cooker cool for a few minutes, then cool down in cold SR
water (see the “End of cooking in ‘pressure cooker mode’ LY
- rapid pressure release” paragraph).

USE OF THE THERMO-SPOT®

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

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

When the cookware reaches the ideal temperature, it turns an even red
colour. To avoid overheating, lower the heat once the disc is red.

MAX1

>
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USING THE STEAM BASKET

a Pour 750 ml of water into the bottom of the pot (Q).
u Clip the stand (K) to the basket (J), then place the assembly
at the bottom of the pot.

P

u During steam cooking, the ingredients in the steam basket
must not come into contact with the water.

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

REMOVE AND REPLACE
THE OPERATING VALVE (A)

To remove the operating valve (A):
a Align the dot with the valve positioning mark (C) and then pressing down on
the operating valve (A).

s Remove it -Fig 11. dIOt

To replace the operating valve:

a Install the operating valve (A) - Fig 8 by aligning the dot
of the operating valve with the positioning mark (C) (see
opposite).

a Push in the operating valve (A) so that it connects to the
steam release rod.

a Press down on of the operating valve (A), then turn it to
the pictogram symbol required.




BEFORE COOKING

= Before each use, remove the operating valve (A) - Fig 11 and visually check
that the steam outlet vent (B) is not blocked - Fig 12.

a Check that the safety valve (E) is movable (refer to the “Cleaning” and
“Mandatory checks before each use” paragraphs) - Fig 16.

= Add your ingredients and the liquid.

u Close your pressure cooker - Fig 2.

a If you have difficulty closing the pressure cooker: run the seal under water
and put it back in the lid without drying it - Fig 17 and make sure to place it
under the notches in the lid - Fig 13.

u Position the operating valve (A) -Fig 8.
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COOKING IN “PRESSURE
COOKER” MODE

a Turn the operating valve (A) to the “pressure cooker” cooking position =)
-Fig9. The pressure cooker operates at 65kPa/9 Ibs (psi).

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

a 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, as they allow air to escape before cooking.

WHEN COOKING IN “PRESSURE COOKER” MODE

=« When the operating valve (A) continuously releases steam that emits a
steady sound (PSCHHHT), reduce the heat.

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

a Make sure that the valve ‘whispers’ regularly during the cooking process.

If not enough steam is released, increase the heat slightly. If there is too much

steam, reduce it.

END OF COOKING IN “PRESSURE COOKER” MODE

To release the steam:
u Once the heat has been turned off, you have two options:

2]

® Gradual pressure release: gradually turn the operating valve (A) so that it
faces the symbol on the pictogram - Fig10.

If, when releasing the steam, you observe any food or liquid start to spray out,
return the operating valve (A) to the “pressure cooker” cooking position & ,
then perform a 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.
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® 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 cooker
is no longer under pressure. Turn the operating valve (A) to position w®.

Step 1 Step 2

= 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 shake the pressure cooker lightly before opening each
time, after having checked that the pressure indicator is fully lowered, in
order to avoid bursting any steam bubbles, which could burn you. This is
particularly important when releasing steam quickly or after cooling in cold
water. For soups, we recommend that you perform a rapid pressure release
in cold water (see the Figure in Step 1 above).

a 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 wiping it - Fig 17 and make sure to place it
under the notches in the lid -Fig13 .

Never tamper with the pressure indicator (D).
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—=_) COOKING IN
Y “STEWPOT” MODE

= Turn the operating valve (A) to the “Stewpot” cooking
position ®J. 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.
= 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.

= In “Stewpot” mode, you can open your pressure cooker at any time to stir
the contents, monitor the cooking progress or add ingredients.

= If you have difficulty opening the pressure cooker: run the seal under water
and put it back in the lid without wiping it - Fig 17 and make sure to place it
under the notches in the lid - Fig 13.

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
you cannot open the pressure cooker. In this case, reduce or turn off the
heat. For cast iron electric hobs, to open the lid, remove the pressure
cooker from the heat source.

= Do not use whisks or metal/sharp utensils. Do not use a hand blender directly
in the pot. Do not drain your utensils by tapping on the rim of the pot, as this
may damage it and cause leaks.

= Never heat fat until it carbonises. The fumes released during cooking 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.

Your pressure cooker is equipped with several safety features:

= Safe closing:

- If the lid is incorrectly positioned or you forget to lower the lid handle, steam
leaks from your pressure cooker’s pressure indicator (D) and it cannot build
up pressure
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= Safe opening:

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

- Never try to force open your pressure cooker.

- Never tamper with the pressure indicator (D).

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

- The pot’s handles are safety components. 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.

- Return the lid handle to the horizontal position and wait for the pressure
indicator (D) to move to the lower position.

a Two safety features for over-pressurisation:
- First feature: the safety valve (E) releases the pressure -Fig 18.
- Second feature: the seal allows steam to escape from the lid - Fig 18.

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 (I)

a Fig.14-15-16 . Refer to the "Cleaning” and " Compulsory checks before each
use” paragraphs.

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

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

Do not worry should it start to brown or scratch after extensive use.

Wear on the outer coating due to the contact between the lid and pot is normal.

Slight scratches and abrasions that may appear with use do not affect the non-
stick performance of the coating.
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s« Wash your pressure cooker after each use with lukewarm water and
washing-up liquid. Do the same for the basket.

a Do not use bleach or chlorine products.
a Do not overheat the pot when it is empty.

To clean the inside of the pot:

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

a Do not use scouring powder or abrasive sponges.

u If food has burned, fill the pot with hot water and let it soak. Then clean with
washing-up liquid and hot water.

To clean the outside of the pot:
a Wash with a sponge, washing-up liquid and hot water.

The basket is dishwasher-safe.

Do not put the pot in the dishwasher, as the detergents in dishwasher tablets
contain very aggressive substances and are corrosive to the aluminium parts.

Prolonged use of the pot may slightly alter the colour of the coating (yellowing,
staining).

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

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

To clean the lid seal:

= After cooking each time, clean the seal (I) and its housing.

a To replace the seal, please refer to -Fig 13 and make sure that the seal is
correctly passed under each of the notches in the lid.

To clean the operating valve (A):

=« Remove the operating valve (A) -Fig 11.

a Clean the operating valve (A) under running tap water
-Fig14.

u Check its mobility: see opposite.




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

Never put the operating valve (A), seal (I) or pot in the dishwasher.

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

a Remove the valve (A) -Fig 11.

a Check that the steam release vent is unblocked and round -Fig12. If
necessary, clean it with a toothpick - Fig 15 and rinse it.

To clean the safety valve (E):

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

a Check that it is operating correctly by pushing down on the lock indicator
several times with your finger, as it must be movable -Fig16. See the
“Mandatory checks before each use” paragraph.

To replace the seal on your pressure cooker:

= Change the seal on your pressure cooker every year or whenever it shows
signs of cracking.

» Always use an original Tefal seal that corresponds to your model (see the
“Accessories” paragraph).

a To replace the seal, please refer to -Fig 13 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 and rest it 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 a Tefal approved service centre
after 10 years of use.
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a The following are market-available accessories for your pressure cooker:

Accessories References
Seal X1010007
Steam basket 792654
Stand (K) X1030007

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

Diameter of your pressure cooker’s base - References

Capacity Total capacity* oPot | oBase | Model Pot material
Aluminium
5L 58L 24cm |19.7 cm | P47051 coating

*Capacité totale : cuve + couvercle

Normative information:
Operating pressure: 65 kPa/9 psi
Maximum safety pressure: 120 kPz/17.4 psi

COMPATIBLE HEAT SOURCES

GAS ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC
(Solid plate) (Ceramic glass radiant (Induction ceramic (Spiral ring element)
or halogen hob) glass hob)

ERERERNNE)

s Your pressure cooker can be used on all hobs, including induction but
excluding Aga hobs.

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

» On gas, the flame must not extend beyond the diameter of the pot.

a On all burners or hot plates, make sure that your pressure cooker is properly
centred.

=« No matter the type of hob you use, make sure the base of your pressure
cooker is clean and dry before placing it on the plate.
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a The pot 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.

a A valid proof of purchase will be required to validate the manufacturer's
guarantee.

This guarantee excludes:

a Scratches and discoloration due to ageing.
- Scratches related to contact between the lid and pot.
- Damage resulting from the non-compliance of important precautions or
negligent use, in particular:
- Impacts, drops, oven cooking, etc.

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

a For full details of the terms of the guarantee please visit: www.tefal.com

Marking Location
Trademark On the lid

Year of manufacture and batch
Model number

Maximum safety pressure (SP) On the lid

Upper operating pressure (OP)

Capacity On the pot’s external base
Postal address of the manufacturer On the pot’s external base

e Help protect the environment!

® Your product contains a number of recoverable or recyclable
materials.
mmmmm > Leave it at a collection point for processing.
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Problems

Recommendations

Problems

Recommendations

If opening and/or
closing becomes difficult:

a Remove the seal and run it under water - Fig 17.
a Put it back in the lid without drying it - Fig 13.

If you cannot close
the lid:

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

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

a Check that the lid is correctly positioned as shown
in-Fig1.

a Run the seal under water and put it back in the lid
without drying it - Fig 17 and make sure to place it
under the notches in the lid - Fig 13.

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 in 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 pot’s rim is in a good condition.

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

Consult a Tefal approved service centre.

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 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 food is not cooked or is
burnt, check:

The cooking time.

The power of the heat source.

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

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 pot is sufficient.

- The heat source is strong enough, otherwise increase it.
- The operating valve (A) is positioned at &y .

- Your pressure cooker is firmly closed.

- The seal or rim of the pot are not damaged.

- The seal is correctly positioned

If food has burned
inside your pressure
cooker:

Fill the pot with water and soak for a while before
washing it.
Never use bleach or chlorine products.

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.1 A and the steam
release vent - Fig 15 and check that the safety valve’s
locking indicator pushes in easily -Fig16.

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 it.

Check and clean the operating valve (A), the steam
release vent, the safety valve and the seal.

Ensure that the pressure cooker has been filled
appropriately and the quantity of liquid sufficient.

If the problem persists, consult a Tefal approved
service centre.
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(FOR UK CONSUMERS)

a The minimum quantity of liquid required for normal cooking is 250 ml (V; 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
600ml (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).

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

u 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).

- Liquid and cereals e.g. soups, stews, cereal and pasta: not more than half full.

- Pulses e.g dried beans and dried peas, rice stewed fruit, compotes, pumpkin,
courgette and potatoes: no more than one-third full (MAX 1 mark)

a 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.

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

a Pressure cooking T&J operates at 65 kPa (9psi/9lbs).

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.

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

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

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

a Never make milk-based recipes (such as rice pudding, semolina pudding..) when
pressure cooking using animal milk such as cows, goats, sheep milk, etc..

COOKWARE, BAKEWARE AND PRESSURE COOKERS
Limited Replacement Guarantee

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Australian
Consumer Law. You are entitled to a replacement or refund for a major failure and
compensation for any other reasonably foreseeable loss or damage. You are also
entitled to have the goods repaired or replaced if the goods fail to be of acceptable
quality and the failure does not amount to a major failure. In addition to these
statutory rights and any other rights and remedies you may have under the law,
Groupe SEB Australia Pty Ltd (we or us) guarantees this Jamie Oliver by Tefal/T-fal/
All-Clad/Moulinex product will be free of defects in material and craftsmanship
including handles, body, knobs, lids and fixings for 12 months from the date of
purchase.We also guarantee the non-stick coating of this Jamie Oliver by Tefal/T-
fal/All-Clad/Moulinex product will be free of blistering or peeling for the life of the
Jamie Oliver by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product. Should your Jamie Oliver
by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product develop a defect during the guarantee
period or the non-stick coating peel during the life of your Jamie Oliver by Tefal/T-
fal/All-Clad/Moulinex product, you should return it, at your cost, to the retailer from
which you purchased it from, together with your receipt as proof of purchase. The
retailer will then forward your claim directly to us for processing. Alternatively, if
the retailer is unable to help you, you may contact us directly at:
Groupe SEB Australia Pty Ltd,Customer Service Department,Unit 1, No 10 Hill Rd,
Homebush NSW 2127 T: +61 2 9748 7944
If on receipt your Jamie Oliver by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product is found
to be defective or the non-stick coating has peeled, we will, at our cost, replace
or repair the product in our discretion. Only the defective part or accessory will
be repaired or replaced. Packaging, instructions etc. will not be replaced unless
faulty.This guarantee excludes defects caused by the Jamie Oliver by Tefal/T-
fal/All-Clad/Moulinex product not being used in accordance with instructions ,
accidental damage (including overheating), misuse or being tampered with by
unauthorised persons. It also does not apply if the Jamie Oliver by Tefal/T-fal/
All-Clad/Moulinex product is used commercially and excludes consumable items
(including accessories such as pressure regulators and safety devices), dishwasher
effects and damages, stains, dents, discolouration, scratches or scuffs due to
normal wear and tear, and your costs of claiming under the guarantee.
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Antes de utilizar su olla a presién, 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 Presion
- Materiales en contacto con alimentos

- Medio ambiente

COMPROBACIONES
OBLIGATORIAS
ANTES DE CADA
Uso

VERIFICAR

s visualmente que el conducto de liberacion de vapor no
esté obstruido -Fig.12.

aque el piston de la valvula de seguridad se pueda
mover -Fig. 16.

s que la junta de la tapa esté colocada bajo cada una
de las pestafias de la tapa -Fig. 13.

s 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.

RESPETE SIEMPRE
LAS CANTIDADES
DE LLENADO
SIGUIENTES

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

a Minimo 25 cl -Fig. 4.

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

s Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el
cestillo de vapor no deben estar en contacto con el
agua ni sobrepasar el nivel MAX 2 de la olla -Fig. 7.

a Mdaximo 1/3 (marca MAX 1) para alimentos espesos
que se dilatan y/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... -Fig 6.
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ANTES Y
DURANTE
LA 2
COCCION

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

aEl vapor estd muy caliente cuando sale de la valvula de
funcionamiento. Tenga cuidado con el vapor liberado.

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

u Aseglrese, durante la coccion, de que la vdlvula siempre emite un
leve sonido. Si no sale suficiente vapor, descomprima el producto y
verifique si hay suficiente liquido y si el conducto de liberacion de
vapor estda obstruido. Tras estas comprobaciones, si continda sin
salir el vapor, aumente ligeramente la fuente de calor.

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

- ardndanos - fideos, macarrones, espaguetis
- cebada perlada, espelta, mijo - ruibarbo

- copos de avena - grosellas

- guisantes partidos

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

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

= No utilice sal gorda en su olla a presién, anada sal fina al final de
la coccién. De esta forma, evitara la aparicién de «picaduras» que
podrian alterar el fondo de su olla a presion.

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

aNo deje desatendida su olla a presion cuando esté calentando
aceite o grasas. Si sigue calentando aceite humeante, lo estropeara
y podra aumentar la temperatura del aceite lo suficiente como
para que aparezcan llamas.

= No utilice la olla a presién para otro fin que no sea aquel para el
que ha sido concebida.

u 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.

« Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.

a Los vapores del alcohol son inflamables. Mantenga en ebullicién
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.
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DESPUES DE LA
COCCION...

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

a Gire progresivamente la vdlvula de funcionamiento (A)
seleccionando la velocidad de descompresién que mds
le convenga hasta llegar a la marca del icono  -Fig. 10.
Si durante la liberacién de vapor observa proyecciones
anormales, vuelva a colocar la valvula de funcionamiento
(A) en la posicién de cocciéon en modo «Olla a presiéon»
y, después, realice una descompresién rapida en agua
fria - (consulte el apartado «Fin de la coccién en modo
"Olla a presion”»).

a Si 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 presion”»).

a Nunca manipule la varilla de seguridad.

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 sistemdtica 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 provocarle quemaduras. Esta operacion es
especialmente importante durante la liberacién rapida
del vapor o después del enfriamiento en agua fria.

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.

aPara 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 presion. La
varilla de seguridad (D) deberd estar en la posicion baja.

aNunca abra la olla a presion forzandola. Asegirese
de que la presion interior ha descendido. La varilla de
seguridad (D) debera estar en la posicién baja. (Consulte
el apartado «Seguridad».)

MANTENIMIENTO

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 presiéon.

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

aNunca lave en el lavavajillas la véalvula de
funcionamiento (A), la junta (I) ni la olla.

aNunca utilice lejia ni productos clorados, ya que
podrian alterar la calidad de la olla.

a No deje la tapa en remojo con agua.

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

a Es imprescindible que lleve la olla a presion 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.
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GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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COMPONENTES (consulte el Esquema descriptivo)

A. Valvula de funcionamiento I. Junta
B. Conducto de liberacion de vapor 1. Cestillo de vapor
C. Marca de posiciéon de lavalvula K. Tripode
D. Varilla de seguridad (consulte el N. Asa de la olla
apartado «Seguridad») P. Marcas de llenado méaximo

E. Valvula de seguridad (max 1y max 2)
G. Asa de la tapa Q. Olla
H. Tapa

COMPROBACIONES OBLIGATORIAS
ANTES DE CADA USO

Comprobacion de la valvula de funcionamiento

= 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»).

Comprobacién de la véalvula de seqguridad

= dmp

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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Descompresion

Coccion en modo Coccioén en modo

Olla a presiéon Olla*
APERTURA
= Mueva el asa de la tapa de la posicién horizontal a la posicién vertical -Fig. 3.
La tapa gira.

u Levante la tapa.

a Si tiene dificultades para abrir el producto: ponga la junta bajo el agua 'y
vuelva a colocarla en la tapa sin secarla -Fig. 17 aseguréndose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa - Fig 13.

CIERRE

u Asegurese de que el asa de la tapa esta en posicion vertical.

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

s Baje el asa de la tapa de la posicién vertical a la posicion horizontal -Fig. 2.

s La tapa gira.

Si no puede cerrar la tapa:

a Verifique si la junta estd en su posicion y si la tapa estd 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. 17 asegurandose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa - Fig 13.

PRIMER USO

a Limpie a fondo la olla a presién y sus componentes antes del primer uso.

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

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

aLlene la olla (Q) de agua hasta alcanzar los 2/3 (MAX 2) -Fig.5.

= Cierre la olla a presi6n.

s Alinee el icono &J de la valvula de funcionamiento (A) con
la marca de posicién de la valvula (C) -Fig 9.

a Coloque la olla a presién sobre una fuente de calor 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.

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

s Alinee el icono de la valvula de funcionamiento (A) con la marca de
posicién 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 presién -Fig. 3.

a Lavela con un liquido lavavajillas.

LLENADO MINIMO Y MAXIMO

a Minimo 25 cl (2 vasos) -Fig. 4.
s Maximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 -Fig. 5.
= No utilice sal gorda en su olla a presion, afiada sal fina al final de la coccién

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
presién mas de 1/3 (MAX 1) de su capacidad. Cuando K s
finalice la coccién, deje que se enfrie la olla a presion -
durante unos minutos y, a continuacién, enfriela en
agua fria (consulte el apartado «Fin de la coccién en
modo "Olla a presién” - descompresion rapidan).

MAX1

USO DEL THERMO-SPOT®

THERMO-SPOT® indica la temperatura ideal del inicio de la coccién para
intensificar el sabor de los alimentos.

Gracias a su revestimiento antiadherente, no necesita afiadir materia grasa
en su utensilio, de esta forma los platos ser@n més 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

>
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USO DEL CESTILLO DE VAPOR

a Eche 75 cl de agua en el fondo de la olla (Q).
u Acople el tripode (K) en el cestillo de vapor (J) y, a continuacién,
coloque el conjunto en el fondo de la olla.

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

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):
s Alinee el punto con la marca de posicién de la valvula (C) presionando los

iconos de la valvula de funcionamiento (A).
s Retirela -Fig. 11.

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 posicién (C) (consulte la ilustracién que
aparece junto a este texto).

a Presione la véalvula de funcionamiento (A) para que
encaje en la varilla de liberacién de vapor.

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




ANTES DE LA COCCION

= Antes de cada uso, retire la valvula de funcionamiento (A) -Fig. 11 y verifique
visualmente que el conducto de liberacién de vapor (B) no esté obstruido
-Fig.12.

nAseglrese de que la véalvula de seguridad (E) se mueve (consulte los
apartados «Limpieza» y «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso»)
-Fig.16.

a Aflada los ingredientes y el liquido.

a Cierre la olla a presion -Fig. 2.

= Si tiene dificultades para cerrar el producto: ponga la junta bajo el agua y
vuelva a colocarla en la tapa sin secarla -Fig. 17 aseguréndose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa -Fig. 13.

a Coloque la vélvula de funcionamiento (A) en su posicion - Fig 8.
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163 COCCION EN MODO
«OLLA A PRESION»

u Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicién de coccion en modo
«Olla a presién» @ - Fig9.

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

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

a Los 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
«OLLA A PRESION»

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

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

s Aseglrese, durante la coccién, de que la valvula emite un leve sonido
regularmente.

Si no hay suficiente vapor, aumente ligeramente la fuente de calor. En caso

contrario, reduzca la fuente de calor.

FIN DE LA COCCION EN MODO «OLLA A PRESION»

Para liberar el vapor:

a 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 @ Fig10.

Si durante la liberacion de vapor observa proyecciones anormales, vuelva a
colocar la vélvula de funcionamiento (A) en la posicién de coccién en modo
«Olla a presién» 12 y, después, realice una descompresion rapida en agua fria.
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Si la varilla de seguridad (D) no baja, 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).

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 a presién. Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta
la posicion w®.

Paso 1 Paso 2

= 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 presién durante unos
minutos y, después, enfriela en agua fria. Agite sistemadtica 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 provocarle 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 descompresién rapida en agua fria (consulte
la figura del Paso 1 que aparece mas arriba).

s Ya puede abrir la olla a presién -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. 17 asegurdndose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa -Fig13 .

Nunca manipule la varilla de seguridad (D).
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—=X. COCCION EN
Y MODO «OLLA»

= Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicién
de coccién en modo «Olla»\ﬁ% . 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 presion se encuentra correctamente cerrada
-Fig. 2 antes de ponerla en funcionamiento.

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

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

= En el modo «Olla», puede abrir su olla a presién en cualquier momento para
remover, supervisar la coccién o afiadir ingredientes.

= Si tiene dificultades para abrir el producto: ponga la junta bajo el agua y
vuelva a colocarla en la tapa sin secarla -Fig. 17 asegurandose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa -Fig. 13.

a Sila fuente de calor es demasiado fuerte, puede ocurrir que la olla a presién
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.

= No utilice varillas ni utensilios metalicos o cortantes. No utilice una batidora
directamente en la olla. No escurra los utensilios golpedndolos contra el
borde de la olla, ya que podria estropearla y provocar fugas.

= Nunca 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.

La olla a presién esta 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 presién no
puede aumentar.
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= Seguridad de apertura:

- Sisuolla a presion esta a presion, la varilla de seguridad (D) esta en posicion
elevada y no se debe mover el asa de la tapa de apertura/cierre (G).

- 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 posicion baja.

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

- Si mueve el asa de la tapa de apertura/cierre (G) a la posicion vertical
mientras la olla estaba todavia a presioén, 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. 18.
- Segundo dispositivo: la junta deja escapar el vapor en la tapa -Fig. 18.

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

» Apague la fuente de calor.

= Deje enfriar completamente la olla a presién.

= Abrala.

« Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el conducto de
liberacién de vapor (B), la valvula de seguridad (E) y la junta (I).

aFig.14-15-16. Consulte los apartados «Limpieza» y «Comprobaciones
obligatorias antes de cada uso».

= 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.

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

El oscurecimiento y los arafiazos que pueden aparecer después de un uso
prolongado no representan un problema.

El desgaste del revestimiento exterior asociado al contacto de la tapa con la
olla es normal.
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Los ligeros arafazos y roces que pueden aparecer por el uso no alteran la
antiadherencia del revestimiento.

aLave la olla a presién después de cada uso con agua tibia y un liquido
lavavajillas. Haga lo mismo con el cestillo de vapor.
= No utilice lejia ni productos clorados.

= No sobrecaliente la olla cuando esté vacia.

Para limpiar el interior de la olla:

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

a No utilice detergente en polvo ni estropajos.

a Si se le quema algdn alimento, llene la olla de agua caliente y déjela en
remojo. A continuacion, Iavela con un liquido lavavdgjillas.

Para limpiar el exterior de la olla:

= Lave con una esponja y liquido lavavajillas

Puede lavar el cestillo de vapor en el lavavdgjillas.

No introduzca la olla en el lavavdgjillas, 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).

Para limpiar la tapa:
s Lave la tapa con una esponja y liquido lavavaijillas.

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 (I) y el hueco de la misma después de cada coccién.

a Para volver a colocar la junta en su posicion, consulte la -Fig. 13 y asegarese de
que la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestaias de la tapa.
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Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

a Retire la valvula de funcionamiento (A) -Fig.11.

a Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el chorro
de agua del grifo -Fig. 14.

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 (I), podra introducir la
tapa en el lavavaijillas.

Nunca lave en el lavavajillas la valvula de funcionamiento (A), la junta (I) ni la olla.

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

a Retire la valvula (A) -Fig.11.

a Compruebe visualmente que el conducto de liberaciéon de vapor es redondo
y no estd obstruido -Fig. 12. Si fuese necesario, limpielo con un palillo
-Fig.15 y aclérelo.

Para limpiar la valvula de seguridad (E):

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

a Compruebe que funciona correctamente presionando varias veces con el
dedo sobre el pistén, el cual deberd moverse -Fig. 16. Consulte el apartado
«Comprobaciones obligatorias antes de cada uso».

Para sustituir la junta de la olla a presién:

a Sustituya la junta de la olla a presién una vez al afio o si esta presenta cortes.

= Utilice siempre juntas originales de Tefal que correspondan con su modelo
(consulte el apartado «Accesorios»).

» Para volver a colocar la junta en su posicion, consulte la -Fig. 13 y asegtrese de
que la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestaiias de la tapa.

Para guardar la olla a presion:

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

= El mecanismo de apertura/cierre de la olla a presién 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 aiios de uso.
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a Los accesorios para la olla a presién de venta en tiendas son los siguientes:

Accesorios Referencias
Junta X1010007
Cestillo de vapor 792654
Tripode (K) X1030007

a Para sustituir otras piezas o realizar reparaciones, péngase en contacto con
un Centro de Servicio Técnico Autorizado de Tefal.

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

Diametro del fondo de la olla a presion - referencias

Capacidad Capacidad total* | ¢ Olla | ¢ Fondo | Modelo Mategﬁ(llde la
Revestimiento
5L 58L 24cm [19.7 cm | P47051 de aluminio

*Capacidad total: olla + tapa

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

FUENTES DE CALOR COMPATIBLES

GAZ ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD
(Placade hierrofundido)  (Placa vitroceramica (Placavitrocerémica  (Resistencia de espiral)
radiante o hal6gena) deinduccién)

ERERERNG)

uLa olla a presién puede utilizarse con cualquier método de generacién de
calor, incluida la induccién.

» En placas eléctricas, utilice una placa de un di@metro igual o inferior al del
fondo de la olla a presion.

u Con gas, la llama no deberd sobrepasar el diGmetro de la olla.

s En todos los casos, aseglrese de que la olla a presién estd bien centrada
en el fogon.

= Sea cual sea el tipo de placa que utilice, asegurese de que el fondo de la olla
a presion esté totalmente limpio antes de colocarlo sobre la placa.
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ala olla y el resto de piezas de la olla a presion estan garantizadas contra
cualquier defecto de fabricacion o de material, durante el periodo de garantia
definido por la ley vigente en el pais de compra y a partir de la fecha de
compra.

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

La garantia no cubre:

aLos 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...

alos Centros de Servicio Técnico Autorizados de Tefal son los Unicos
habilitados para que pueda beneficiarse de la garantia.

Marcado Ubicacion
Marca comercial En la tapa
Afio y lote de fabricacién
Referencia del modelo
En la tapa

Presion méxima de seguridad (PS)
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 jJuntos podemos contribuir a proteger el medio ambiente!

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

58

Nombre del comprador:

Modelo del aparato:

Marca del aparato:

Nombre de la tienda:

CONDICIONES QUE REGULAN LA GARANTIA

1. Para hacer efectiva la garantia totalmente gratuita, ofrecida en los productos comercializados
legalmente por Groupe SEB México, S.A. DE C.V.,, es indispensable presentar el producto junto con
el Certificado de Garantia, debidamente sellado y Ilenado por la tienda.

2. Groupe SEB México, S.A. DE C.V., garantiza por UN ANO este producto en todas sus partes contra
cualquier defecto de fabricacién y funcionamiento, a partir de la fecha de compra, incluyendo la
reparacion o reposicion, piezas y mano de obra del producto, para su diagnostico y reparacion sin
cargo.

Fecha de entrega:

3. Sisu aparato llegase a necesitar de nuestro servicio de garantia, le rogamos llamar a nuestros
teléfonos de aten-cién a clientes, donde le orientardn e informardn sobre este servicio. Ademas
podra adquirir partes, compo-nentes, consumibles y los accesorios que usted necesite. O bien
puede enviarlo a nuestro Centro de Servicio, siguiendo las siguientes Instrucciones:Marcado
reglamentario

a) Empaquételo con cuidado y proteja su aparato con algiin relleno. Asegurelo con cinta canela
o cordel. La garantia no ampara dafios ocasionados en transito.

b) Escriba en la parte exterior del paquete, la direccion exacta del centro de servicio. No olvide
anotar su nombre y direccién completa a la cual regresard el producto.

c) Cuando envie un aparato a reparacion, no incluya partes sueltas o accesorios. La empresa se
hace responsable de los gastos de transportacion razonablemente erogados que se deriven del
cumplimiento de la presente ga-rantia, dentro de nuestra red de servicio.

4. Eltiempo de atencion de la garantia, en ningn caso serd mayor de 30 dias, contados a partir de
la fecha de re-cepcion en cualquiera de los productos.

5. La garantia perderd validez en los siguientes casos:
a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintas a las normales.
b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con este instructivo de uso.

c) Cuando el producto hubiese sida alterado o reparado por personas no autorizadas por el
fabricante nacional, importador o comercializador responsable respectivo.

ATENCION AL CLIENTE

Tel. 52.83.93.87 ( \
Fax.52.83.93.88

Del Interior de la Republica:

Lada 800 sin costo:

01800 505 450001 800112 83 25
Home & Cook y Servicio

Av.San Fernando 649, local 27A

Col. Pefia Pobre, C.P. 14060

Del. Tlalpan, Ciudad de México. México
IMPORTADOR:

Groupe SEB México, S.A. de C.V

Calle Boulevard Miguel de Cervantes
Saavedra No. 169, Col. Ampliacion \
Granada C.P. 11520 Ciudad de México
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Problemas

Recomendaciones

Problemas

Recomendaciones

Si se abre y/o se cierra
con dificultad:

a Retire la junta y péngala bajo el agua -Fig. 17.
a Vuelva a colocarla en la tapa sin secarla -Fig. 13.

Si no puede cerrar la
tapa:

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

= Verifique que la junta esté bien colocada (consulte
el apartado «Limpieza y mantenimiento»).

a Verifique que la tapa esté bien colocada como se
indica en la -Fig. 1.

» Ponga la junta bajo el agua y vuelva a colocarla en
la tapa sin secarla -Fig. 17 asegurandose de que la
coloca bajo las pestafias de la tapa -Fig 13.

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

Que la tapa esta bien cerrada.

La colocacién de la junta dentro de la tapa.

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

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

Que el borde de la olla se encuentra en buen estado

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 no puede abrir la tapa:

Verifique que la varilla de seguridad (D) esté en la
posicién 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 (A) hasta la posicién

Si la varilla de
seguridad tintinea y
emite fumarolas:

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

Si los alimentos no se co-
cinan del todo o se que-
man, compruebe:

El tiempo de coccidn.

La potencia de la fuente de calor.

Que la vadlvula de funcionamiento (A) esta bien
colocada.

La cantidad de liquido.

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

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenémeno persiste, asegirese 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) esté colocada en
w.

- La olla a presion esta bien cerrada.

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

- La junta esta bien colocada

Si se han quemado
alimentos en la olla a
presion:

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

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

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenémeno 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. 14 y el
conducto de liberacion de vapor -Fig. 15 y asegirese
de que el piston de la valvula de seguridad se hunde sin
dificultad -fig. 16.

Si uno de los sistemas
de seguridad se acciona:

Apague la fuente de calor.

Deje que se enfrie la olla a presién sin moverla. Espere
a que baje la varilla de seguridad y abra.

Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento
(A\), el conducto de liberacion 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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Avant d’utiliser votre cocotte-minute, prenez le temps de lire toutes
les instructions et reportez-vous toujours au “Guide de l'utilisateur”.
Des dommages peuvent résulter d’une utilisation non conforme.

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

applicables :

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

- Environnement

VERIFICATIONS
IMPERATIVES
AVANT CHAQUE
UTILISATION

VERIFIER

a d I'ceil et au jour, que le conduit d’évacuation vapeur ne
soit pas obstrué -Fig 13.

aque la bille* ou le piston* de la soupape de sécurité
soient mobiles - Fig 17 ou Fig. 17bis.

a que le joint de couvercle soit placé sous chacune des
encoches du couvercle -Fig 14.

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

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

« Minimum 25 cl -Fig 4.

« Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2
-Fig5.

$ESUP]EOCJ§§ LES |* Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le
QUANTITES DE panier vapeur*ne doivent pas étre en contact avec I'eau
REMPLISSAGES et 'ne doivent pas dépasser le niveau MAX 2 de la cuve
SUIVANTES -Fig7. .

« Maximum 1/3 (repere MAX 1) pour les aliments
pateux qui se dilatent et/ou qui moussent pendant la
cuisson, comme le riz, les légumineuses, les légumes
déshydratés, les compotes, le potiron, les courgettes,
les carottes, les pommes de terre, les filets de poisson...
-Fig6.
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AVANT
ET
PENDANT
LA
CUISSON

u Ne pas laisser les enfants a proximité lorsque 'autocuiseur est en cours
dutilisation.

ala vapeur est trés chaude lorsquelle sort de la soupape de
fonctionnement. Attention au jet de vapeur.

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

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

« Ne pas cuire des aliments risquant d’obstruer les conduits des organes
de sécurité :

- les airelles - les nouilles, macaronis, spaghettis
- l'orge perlé, l'épeautre, le millet - la rhubarbe

- les flocons d'avoine - les groseilles

- les pois cassés

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

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

a N'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin
en fin de cuisson. Vous éviterez ainsi 'apparition de «piqdres» qui
pourraient altérer le fond de votre autocuiseur.

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

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

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

a Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

u Ne jamais mettre de feuille de papier d’aluminium non maintenue sur
un moule dans votre autocuiseur.

» Ne jamais mettre de film plastique dans votre autocuiseur.

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

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

63



APRES LA
CUISSON...

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

a Tournez progressivement la soupape de fonctionnement
(A) en choisissant a votre convenance la vitesse de
décompression, pour terminer face au repére du
pictogramme L -Fig10. Si lors de la libération de la
vapeur, vous observez des projections anormales, remettez
la soupape de fonctionnement (A) en position de cuisson
mode «Cocotte-minute», puis effectuez une décompression
rapide dans 'eau froide - (voir paragraphe “Fin de cuisson
en mode «Cocotte-minute».).

aSi la tige de sécurité (D) ne descend pas, placez votre
autocuiseur dans I'eau froide - (voir paragraphe “Fin de
cuisson en mode «Cocotte-minute».).

= N'intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

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

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

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

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

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

ENTRETIEN

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

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

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

u Ne laissez pas séjourner d’'aliments dans I'autocuiseur.

a Nettoyez et rincez votre autocuiseur immédiatement
aprés chaque utilisation.

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

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

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

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

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

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

= Pour ranger votre autocuiseur : Retournez le couvercle
sur la cuve afin d’éviter l'usure prématurée du joint de
couvercle.
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COMPOSANTS (voir Schéma descriptif)

A. Soupape de fonctionnement H. Couvercle

B. Conduit d’évacuation de vapeur 1. Joint

C. Index de positionnement de la ). Panier vapeur
soupape K. Trépied

D. Tige de sécurité N.
(voir paragraphe «Sécurités») P. Repéres maximum de

E. Soupape de sécurité remplissage (max 1 et max 2)
G. Poignée de couvercle Q. Cuve

Poignée de cuve

VERIFICATIONS IMPERATIVES AVANT CHAQUE UTILISATION
Vérification de la soupape de fonctionnement

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

Vérification de la soupape de sécurité

]

a Vérifiez que le piston de la soupape de sécurité est mobile (appuyer plusieurs
fois sur le piston avec votre doigt).
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5O® W

Cuisson en mode Cuisson en mode Décompression

Cocotte-minute Faitout*

OUVERTURE

s Basculez la poignée de couvercle de la position horizontale & la position
verticale - Fig 3. Le couvercle tourne.

a Soulevez le couvercle.

» En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer -Fig17 et en veillant a bien le
placer sous les encoches du couvercle - Fig 13.

FERMETURE

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

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

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

a Le couvercle tourne.

Si vous ne pouvez pas fermer le couvercle :

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

a En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans 'essuyer -Fig17 et en veillant & bien le
placer sous les encoches du couvercle -Fig 13.

PREMIERE UTILISATION

= Nettoyer entiérement la cocotte-minute et ses composants
avant la premiére utilisation.

u Lavez et huilez Iégérement, avec de I'huile de cuisson, toute

la surface de revétement intérieur.

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

u Remplissez la cuve (Q) d’eau jusqu’aux 2/3 (MAX 2) -Fig5.

a Fermez votre cocotte-minute.

u Alignez le pictogramme ©F dela soupape de fonctionnement
(A) avec I'index de positionnement de la soupape (C) -Fig9.

u Posez votre cocotte-minute sur une source de chaleur puis




réglez-la a sa puissance maximum.

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

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

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

u Lorsque la tige de sécurité (D) redescend, votre cocotte-minute n’est plus
sous pression.

» Ouvrez votre cocotte-minute - Fig 3.

a Nettoyez-le avec du produit vaisselle.

REMPLISSAGE MINIMUM ET MAXIMUM

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

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

a N'utilisez pas de gros sel dans votre cocotte-minute, ajoutez du sel fin en
fin de cuisson.

Pour certains aliments :

a Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent
pendant la cuisson, comme le riz, les légumineuses,
les légumes déshydratés, les compotes, le potiron, les
courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets
de poisson... ne remplissez pas votre cocotte-minute au-
dela de 1/3 (MAX 1) de sa capacité. A la fin de la cuisson,
laissez refroidir votre cocotte-minute quelques minutes, —
puis effectuez un refroidissement dans I'eau froide ( voir R
paragraphe ‘Fin de cuisson en mode “cocotte-minute” -
décompression rapide’).

UTILISATION DU THERMO-SPOT®

THERMO-SPOT® indique la température idéale de démarrage de cuisson
pour révéler la saveur de vos aliments.

Grdce a son revétement antiadhésif, nul besoin de matiére grasse dans votre
ustensile, pour des plats plus sains (en dehors de la premiére utilisation).

A la température idéale de démarrage de cuisson, la couronne devient
uniformément rouge. Pour éviter de surchauffer baisser la puissance du feu
une fois que le disque est rouge.

IMAX1
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UTILISATION DU PANIER VAPEUR

a Versez 75 cl d’eau dans le fond de la cuve (Q).
u Clipsez le trépied (K) au panier (J), puis déposez I'ensemble au fond
de la cuve.

u Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le panier vapeur
ne doivent pas étre en contact avec I'eau.

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

RETRAIT ET MISE EN PLACE DE LA SOUPAPE DE
FONCTIONNEMENT (A)

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

a Retirez la -Fig11.
( p(l)int \

Pour mettre en place la soupape de fonctionnement :

uPosez la soupape de fonctionnement (A) -Fig8 en
alignant le point de la soupape de fonctionnement avec
I'index de position (C) voir ci-contre.

a Enfoncez la soupape de fonctionnement (A) pour qu’elle
s’enclenche sur la tige d’évacuation de vapeur.

s Appuyez sur les pictogrammes de la soupape de
fonctionnement (A) et tournez.




AVANT LA CUISSON

= Avant chaque utilisation, retirez la soupape de fonctionnement (A) -Fig11 et
vérifiez a I'ceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur (B) n’est pas
obstrué -Fig 12.

a Vérifiez que la soupape de sécurité (E) est mobile (voir paragraphes “Nettoyage”
et «Vérifications impératives avant chaque utilisation») - Fig 16.

= Ajoutez vos ingrédients et le liquide.

a Fermez votre cocotte-minute -Fig 2.

a En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous 'eau et le remettre
dans le couvercle sans I'essuyer -Fig 17 et en veillant a bien le placer sous les
encoches du couvercle -Fig 13.

a Mettez en place la soupape de fonctionnement (A) - Fig 8.

70

m‘ CUISSON EN MODE

u “COCOTTE-MINUTE”

= Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’d la position de cuisson
mode “Cocotte-minute” & -Fig9.

= Assurez-vous que votre cocotte-minute est convenablement fermée avant
de la mettre en service -Fig 2.

a Posez votre cocotte-minute sur une source de chaleur adaptée puis réglez-la
d sa puissance maximum.

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

PENDANT LA CUISSON EN MODE “COCOTTE-MINUTE”

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

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

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

FIN DE CUISSON EN MODE “COCOTTE-MINUTE”

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

e Décompression progressive : tournez progressivement la soupape de
fonctionnement (A) pour terminer face au repére du pictogramme - Fig 10.

Si lors de la libération de la vapeur, vous observez des projections anormales,
remettez la soupape de fonctionnement (A) en position de cuisson mode “cocotte-
minute” {QJ , puis effectuez une décompression rapide dans 'eau froide.

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

Etape 1 Etape 2

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

a Vous pouvez ouvrir votre cocotte-minute - Fig 3.
= En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le

remettre dans le couvercle sans 'essuyer -Fig17 et en veillant a bien le
placer sous les encoches du couvercle - Fig13.

N’intervenez jamais sur la tige de sécurité (D).
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<3~/ CUISSON EN MODE
“FAITOUT”

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

= Assurez-vous que votre cocotte-minute est convenablement fermée -Fig 2
avant de la mettre en service.

= Posez votre cocotte-minute sur une source de chaleur adaptée et réglée a
puissance réduite.

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

= En mode “Faitout”, vous pouvez ouvrir votre cocotte-minute a tout moment
pour remuer, surveiller la cuisson ou rajouter des ingrédients.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer -Fig17 et en veillant a bien le
placer sous les encoches du couvercle - Fig 13.

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

= Ne pas utiliser de fouets ou ustensiles métalliques ou tranchants. Ne pas
utiliser de mixeur directement dans la cuve. N'égouttez-pas vos ustensiles
en tapant sur le rebord de la cuve au risque de 'abimer et de provoquer des
fuites.

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

Votre cocotte-minute est équipée de plusieurs dispositifs de sécurité :

= Sécurité a la fermeture :

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

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

- N’essayez jamais d’ouvrir votre cocotte-minute en force.

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

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

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

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

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

a Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (E) libére la pression - Fig 18.
- Second dispositif : le joint laisse échapper de la vapeur sur le couvercle - Fig 18.

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

a Arrétez la source de chaleur.

u Laissez refroidir complétement votre cocotte-minute.

a Ouvrez.

a Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (A), le conduit
d’évacuation de vapeur (B), la soupape de sécurité (E) et le joint (I)
-Fig 14-15-16. Voir paragraphes «Nettoyage» et «Vérifications impératives
avant chaque utilisation».

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

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

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

Les légéres rayures et abrasions pouvant apparaitre a 'usage n’altérent pas les
performances antiadhésives du revétement.

L'usure du revétement extérieur liée au contact du couvercle sur la cuve est normale.
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s Lavez votre cocotte-minute aprés chaque utilisation avec de I'eau tiéde
additionnée de produit vaisselle. Procédez de méme pour le panier.

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

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

Pour nettoyer l'intérieur de la cuve :

s Laver la cuve uniquement & la main avec de I'eau chaude, du produit
vaisselle et une éponge douce.

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

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

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

Vous pouvez mettre le panier au lave-vaisselle.

Ne mettez pas la cuve au lave-vaisselle, car les détergents en tablettes contiennent
des substances trés agressives et corrosives pour les parties en aluminium.

L'utilisation intensive de votre cuve peut légérement altérer la couleur du
revétement (jaunissement, tachage).

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

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

Pour nettoyer le joint du couvercle :

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

a Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - Fig 13 et veillez & ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

s Retirez la soupape de fonctionnement (A) - Fig 11.

u Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le jet
d’eau du robinet - Fig 14.

a Vérifiez sa mobilité : dessin ci-contre.




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

Ne passez jamais ni la soupape de fonctionnement (A), ni le joint (I), ni la cuve
au lave-vaisselle.

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

s Enlevez la soupape (A) -Fig11.

a Contrélez a l'ceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur est
débouché et rond -Fig 12. Si besoin, nettoyez-le avec un cure-dent -Fig 15
et rincez-le.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (E) :

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

a Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant plusieurs fois avec votre doigt
sur le piston qui doit étre mobile -Fig 16. Voir paragraphe «Vérifications
impératives avant chaque utilisation».

Pour changer le joint de votre cocotte-minute :

a Changez le joint de votre cocotte-minute tous les ans ou si celui-ci présente
une coupure.

= Prenez toujours un joint d’origine Tefal, correspondant & votre modéle (voir
paragraphe «Accessoires»).

u Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - Fig 13 et veillez a ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour ranger votre cocotte-minute :
» Retournez le couvercle sur la cuve.

aLe mécanisme d’ouverture/fermeture de votre cocotte-minute ne
nécessite pas d’entretien particulier hormis le nettoyage.

Il est impératif de faire vérifier votre cocotte-minute dans un Centre de Service
Agréé Tefal aprés 10 ans d’utilisation.
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s Les accessoires de votre cocotte-minute disponibles dans le commerce sont :

Accessoires Références

Joint X1010007
Panier vapeur 792654

Trépied (K) X1030007

= Pour le changement d’autres piéces ou réparations, faites appel aux Centres
de Service Agréés Tefal.
= N'utilisez que des piéces d’origine Tefal correspondant a votre modéle.

Diamétre du fond de votre cocotte-minute - références

Capacité CapaaEe @ Cuve | @Fond | Modéle | Matériau cuve
totale
5L 58L 24cm |19.7 cm | P47051 Alu revétu

*Capacité totale : cuve + couvercle

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

SOURCES DE CHALEUR COMPATIBLES

GAZ ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE
(Plaque fonte) (Plaque radiante ou halogéne  (Plaque & induction (Résistance spirale)
en verre céramique) en verre céramique)

Y < @& W 9

u Votre cocotte-minute s'utilise sur tous les modes de chauffage, y compris
induction.

u Sur plaque électrique, employez une plaque de diamétre égal ou inférieur a
celui du fond de votre cocotte-minute.

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

a Sur tous les foyers, veillez a ce que votre cocotte-minute soit bien centrée.

= Quel que soit le type de plaque utilisée, veiller a ce que le fond de votre
cocotte-minute soit propre et net avant de le placer sur la plaque.
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aLa cuve ainsi que toutes les autres piéces de votre cocotte-minute sont
garanties contre tout défaut de fabrication ou de matiére, pour la période
de garantie définie par la loi en vigueur dans le pays d’achat et a partir de
la date d’achat.

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

Ces garanties excluent :
a Les rayures et la décoloration dues au vieillissement.
- Les rayures liées au contact du couvercle sur la cuve.
- Les dégradations consécutives dues au non respect des précautions
importantes ou & des utilisations négligentes, notamment :
- Chocs, chutes, passage au four, ...

a Seuls les Centres de Service Agréés Tefal sont habilités a vous faire bénéficier
de cette garantie.

a Veuillez noter que, indépendamment de la présente garantie commerciale,
s‘appliquent, en tout état de cause, la garantie légale de conformité au
contrat visée par les articles L 211-4, L 211-5 et L 211-12 du Code de la
Consommation ainsi que la garantie des vices cachés visée aux articles 1641
a 1649 du Code Civil.

a Article L 217-4 du Code de la consommation : « Le vendeur est tenu de livrer
un bien conforme au contrat et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

a Il répond également des défauts de conformité résultant de 'emballage, des
instructions de montage ou de l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa
charge par le contrat ou a été réalisée sous sa responsabilité. »

s Article L 217-5 du Code de la consommation : « Pour étre conforme au
contrat, le bien doit :

1/ Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le
cas échéant :
- correspondre d la description donnée par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d’échantillon ou
de modéle;
- présenter les qualités qu’un acheteur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur
ou par son représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage ;

2/ Ou présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les
parties ou étre propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté
a la connaissance du vendeur et que ce dernier a accepté. »
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a Article L 217-12 du Code de la consommation : « L'action résultant du défaut
de conformité se prescrit par deux ans a compter de la délivrance du bien. »

uArticle L 217-16 du Code de la consommation : « Lorsque I'acheteur
demande au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a
été consentie lors de I'acquisition ou de la réparation d’un bien meuble, une
remise en état couverte par la garantie, toute période d'immobilisation d’au
moins sept jours vient s’ajouter a la durée de la garantie qui restait & courir.
Cette période court & compter de la demande d'intervention de I'acheteur
ou de la mise a disposition pour réparation du bien en cause, si cette mise a
disposition est postérieure a la demande d’intervention. »

u Article 16471 du Code civil : « Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent impropre a I'usage auquel
on la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne I'aurait
pas acquise, ou n’en aurait donné qu’un moindre prix, s'il les avait connus. »

= Article 1648, al.1er du Code civil : « L’action résultant des vices rédhibitoires
doit étre intentée par 'acquéreur dans un délai de deux ans & compter de
la découverte du vice. »

Marquage Localisation

Marque commerciale Sur le couvercle

Année et lot de fabrication

Référence modéle

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

Sur le couvercle

Capacité Sur le fond extérieur de la cuve

Sur le fond extérieur de la cuve

Adresse postale du fabricant

e Participons a la protection de I'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables

ou recyclables.
mmmm > Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
traitement soit effectué.
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Problémes

Recommandations

Problémes

Recommandations

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

a Retirer le joint, et passez le sous I'eau-Fig 17.
» Remettez-le dans le couvercle sans I'essuyer - Fig 13.

Si vous ne pouvez pas
fermer le couvercle :

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

a Vérifiez le bon positionnement du joint (voir
paragraphe «Nettoyage et entretiens).

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

aPassez le joint sous I'eau et le remettre dans le
couvercle sans I'essuyer -Fig 17 et en veillant & bien
le placer sous les encoches du couvercle - Fig 13.

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, et que

la tige est en position
basse, vérifiez :

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint dans le couvercle.

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

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

Le bon état du bord de la cuve.

Si votre cocotte-minute
a chauffé sous pression

sans liquide a l'intérieur :

Faites vérifier votre cocotte-minute par un Centre de
Service Agréé Tefal.

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle :

Vérifiez que la tige de sécurité (D) est en position
basse.

Sinon, décompressez : faites couler de I'eau froide
dans votre évier et plongez y le fond de votre cocotte-
minute jusqu’a ce que la tige de sécurité descende.
Nintervenez jamais sur la tige de sécurité (D).
Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu'a
la position w®.

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

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

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

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.

Le bon positionnement de la soupape de
fonctionnement (A).

La quantité de liquide.

Si la tige de sécurité

rien ne s’échappe par
la soupape pendant la
cuisson :

n’est pas montée et que

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénoméne persiste, vérifiez que :

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

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

- La soupape de fonctionnement (A) est positionnée
sur &7 .

- Votre cocotte-minute est bien fermée.

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

- Le joint est bien positionné.

Si des aliments ont
brilé dans votre
cocotte-minute :

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

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomene persiste, faites couler de 'eau froide
dans votre évier et plongez y le fond de votre cocotte-
minute jusqu'a ce que la tige de sécurité (D) descende.
Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) -Fig14 et le
conduit d'évacuation de vapeur -Fig 15 et vérifiez que le
piston de la soupape de sécurité s'enfonce sans difficulté
-Fig16.

Si 'un des systémes de
sécurité se déclenche :

Arrétez la source de chaleur.

Laissez refroidir votre cocotte-minute sans la déplacer.
Attendez que la tige de sécurité soit descendue et
ouvrez.

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

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

Si le défaut persiste, faites vérifier votre appareil par
un Centre de Service Agréé Tefal.
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Prima di utilizzare la pentola a pressione, assicurarsi di leggere tutte
le istruzioni e fare sempre riferimento a questo manuale. Un utilizzo
improprio comporta il rischio di danni.

Per motivi di sicurezza, questo apparecchio &€ conforme alle leggi e alle
normative applicabili:

- Direttiva attrezzature a pressione

- Materiali a contatto con gli alimenti

- Ambiente

PRIMA DI OGNI
UTILIZZO

VERIFICARE

a Che il condotto di fuoriuscita del vapore non sia ostruito
(ig12).

a Che il pistone della valvola di sicurezza si muova
liberamente (fig 16).

a Che la guarnizione del coperchio sia posizionata sotto
le sporgenze del coperchio (fig 13).

aChe le impugnature della pentola siano fissate
correttamente. Le impugnature della pentola sono
dispositivi di sicurezza. Non rimuoverle o sostituirle da soli.

RISPETTARE
TLIMITI DI
RIEMPIMENTO

= Non usare la pentola a pressione senza liquido per
evitare che subisca danni. Assicurarsi che sia presente
sufficiente liquido durante la cottura.

a Livello minimo: 25 cl (fig 4).

a Livello massimo: 2/3 della capacita della pentola
(indicatore MAX 2) (fig5).

= Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel
cestello vapore non devono essere a contatto con
'acqua e non devono superare l'indicatore MAX 2
riportato all'interno della pentola (fig 7).

aPer gli alimenti che aumentano di volume e/o
producono schiuma durante la cottura, ad esempio
riso, legumi, lequmi secchi, composte, zucca, zucchine,
carote, patate e filetti di pesce, non riempire la pentola
oltre 1/3 della sua capacita (indicatore MAX 1) (fig 6).
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PRIMAE
DURANTE
LA
COTTURA

a Non permettere ai bambini di avvicinarsi alla pentola a pressione
quando & in uso.

u Il vapore che fuoriesce dalla valvola di funzionamento & molto caldo.
Fare attenzione al getto di vapore.

u La pentola cuoce a pressione. Un utilizzo improprio comportaiil rischio di
ustioni. Assicurarsi che la pentola a pressione sia chiusa correttamente
prima di usarla (consultare il paragrafo "Chiusura”).

» Durante la cottura, assicurarsi che la valvola emetta un sibilo continuo.
Se non fuoriesce abbastanza vapore, procedere alla decompressione
della pentola, quindi verificare che la quantita di liquido sia sufficiente
e che il condotto di fuoriuscita del vapore non sia ostruito. Se il vapore
continua a non fuoriuscire, aumentare leggermente la potenza della
fonte di calore.

a Prestare particolare attenzione durante la cottura di alimenti che
possono ostruire i condotti dei dispositivi di sicurezza:

- mirtilli - tagliatelle, maccheroni, spaghetti
- orzo perlato, farro, miglio - rabarbaro

- fiocchi d'avena - ibes

- piselli

u Prima di cuocere carne a pezzi di grandi dimensioni e alimenti con pelle
superficiale (salsicce intere, lingua di bue, pollame...), si raccomanda di
praticare qualche piccolo foro con un coltello o una forchetta per evitare
che durante la cottura trattengano del liquido bollente e scoppino.

= Non preparare ricette a base di latte animale con la pentola a pressione.

a Non versare sale grosso nella pentola a pressione, ma aggiungere del
sale fino al termine della cottura. Cio evita la formazione di macchie che
potrebbero danneggiare il fondo della pentola.

= Non usare la pentola a pressione per friggere a pressione con l'olio.

a Non lasciare la pentola a pressione senza sorveglianza durante il
riscaldamento di olio o materie grasse. Interrompere il riscaldamento
quando l'olio emette del fumo per evitare il suo surriscaldamento e la
comparsa di fiamme.

a Non usare la pentola a pressione per scopi diversi da quelli per cui &
progettata.

a Non inserire la pentola a pressione in un forno caldo.

= Non inserire nella pentola a pressione uno stampo coperto con un foglio
di alluminio, a meno che non sia fissato con uno spago.

u Non inserire pellicole in plastica nella pentola a pressione.

a I vapori di alcol sono infiammabili. Portare il liquido alcolico a ebollizione
per circa 2 minuti prima di chiudere la pentola con il coperchio.
Sorvegliare l'apparecchio durante la cottura di ricette a base di alcol.

a Usare esclusivamente le fonti di calore indicate nelle istruzioni.
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DOPO LA
COTTURA...

u Non usare fruste o utensili metallici o taglienti. Non usare
sbattitori elettrici direttamente nella pentola. Non pulire
gli utensili picchiettandoli sul bordo della pentola per
evitare di danneggiarla e provocare fuoriuscite.

u Ruotare gradualmente la valvola di funzionamento (A),
regolando adeguatamente la velocitd di decompressione,
fino a portarla in corrispondenza del simbolo (fig 10). Se
durante la fuoriuscita del vapore gli alimenti producono
schizzi, riportare la valvola di funzionamento (A) in
posizione "Cottura a pressione”, quindi effettuare una
decompressione rapida in acqua fredda (consultare il
paragrafo "Cottura a pressione — Termine della cottura”).

a Se l'indicatore di sicurezza (D) non si abbassa, immergere
la pentola a pressione in acqua fredda (consultare il
paragrafo "Cottura a pressione — Termine della cottura”).

a Non intervenire direttamente sull'indicatore di sicurezza.

u Per gli alimenti che aumentano di volume e/o producono
schiuma durante la cottura, ad esempio riso, legumi,
legumi secchi, composte, zucca, zucchine, carote, patate
e filetti di pesce, far raffreddare la pentola a pressione
per qualche minuto, quindi immergerla in acqua
fredda. Prima dell'apertura, verificare che l'indicatore
di sicurezza si sia abbassato correttamente e scuotere
leggermente la pentola per evitare il rischio di ustioni
causate dalla fuoriuscita di schizzi. Questa operazione &
particolarmente importante in caso di fuoriuscita rapida
del vapore o dopo il raffreddamento in acqua fredda.

a Prestare particolare attenzione durante lo spostamento
della pentola quando é in pressione. Non toccare le
superfici calde. Indossare dei guanti, se necessario, e
usare le 2 impugnature della pentola.

u Perle zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione
rapida in acqua fredda (consultare il paragrafo "Cottura
a pressione — Termine della cottura”).

a Prima di aprire la pentola a pressione assicurarsi che la
valvola sia in posizione di decompressione. L'indicatore di
sicurezza (D) deve essersi abbassato.

a Non forzare mai I'apertura della pentola a pressione.
Assicurarsi che la pressione interna sia calata. L'indicatore
di sicurezza (D) deve essersi abbassato (consultare il
paragrafo "Dispositivi di sicurezza".)
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ENTRETIENPULIZIA
E MANUTENZIONE

= Se una parte della pentola a pressione € danneggiata
o incrinata, non tentare di aprirla se € chiusa.
Attendere che si raffreddi completamente prima
di spostarla, non riutilizzarla e contattare un centro
assistenza autorizzato Tefal per la riparazione.

= Non intervenire sui dispositivi di sicurezza in modo
diverso da quello descritto nelle istruzioni per la
pulizia e la manutenzione.

a Usare esclusivamente parti di ricambio originali
Tefal corrispondenti al modello della pentola a
pressione.

= Non conservare gli alimenti allinterno della pentola.

= Lavare e risciacquare la pentola immediatamente
dopo ogni utilizzo.

a La valvola di funzionamento (A), la guarnizione (I) e
la pentola non devono essere lavate in lavastoviglie.

= Non usare mai candeggina né prodotti a base di
cloro per non alterare le proprieta della pentola.

= Non lasciare il coperchio immerso nellacqua.

= Sostituire la guarnizione ogni anno o immediata-
mente se & danneggiata.

= La pentola a pressione deve essere ispezionata da
un centro assistenza autorizzato Tefal dopo 10 anni
di utilizzo.

= Prima di riporre la pentola a pressione, posizionare il
coperchio capovolto sulla pentola per evitare l'usura
prematura della guarnizione del coperchio.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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COMPONENTT (v. Illustrazione dei componenti)
A. Valvola di funzionamento

B. Condotto di fuoriuscita del vapore
C. Indicatore di posizionamento

della valvola

D. Indicatore di sicurezza (consultare

E.

il paragrafo "Dispositivi di
sicurezza”)
Valvola di sicurezza

G. Impugnatura del coperchio

H. Coperchio

I. Guarnizione

J. Cestello vapore

K. Treppiede

N. Impugnatura della pentola

P. Indicatori di riempimento
(Max 1 e Max 2)

Q. Pentola

CONTROLLI OBBLIGATORI PRIMA DI OGNI UTILIZZO
Y

alvola di funzionamento

a Verificare che il condotto di fuoriuscita della valvola di funzionamento
non sia ostruito (consultare il paragrafo "Rimozione e installazione della
valvola di funzionamento”).

Vi

alvola di sicurezza

]

a Verificare che il pistone della valvola di sicurezza si muova liberamente
(premere ripetutamente il pistone con il dito).
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= R0 A
= T i
Cottura a pressione

Cottura tradizionale*
APERTURA

s Portare limpugnatura del coperchio dalla posizione orizzontale alla
posizione verticale (fig 3). Il coperchio ruotera.

a Sollevare il coperchio.

a Se il coperchio risulta difficile da aprire, risciacquare la guarnizione sotto
l'acqua corrente e riposizionarla nel coperchio senza asciugarla (fig 17).
Assicurarsi di posizionarla correttamente sotto le sporgenze del coperchio
(fig13).

CHIUSURA

u Assicurarsi che I'impugnatura del coperchio sia in posizione verticale.

= Appoggiare il coperchio sulla pentola come illustrato in fig 1, allineando la
parte in plastica con le impugnature della pentola.

= Portare I'impugnatura del coperchio dalla posizione verticale alla posizione
orizzontale (fig 2).

a Il coperchio ruota.

Decompressione

Se il coperchio non si chiude:

a Verificare il corretto posizionamento della guarnizione e del coperchio.

u Seil coperchio risulta difficile da chiudere, risciacquare la guarnizione sotto lacqua
corrente e riposizionarla nel coperchio senza asciugarla (fig17). Assicurarsi di
posizionarla correttamente sotto le sporgenze del coperchio (fig 13).

PRIMO UTILIZZO

a Pulire la pentola a pressione e i suoi componenti prima di
usarla per la prima volta.

u Lavare tutta la superficie del rivestimento interno e ungerla
leggermente con dell'olio da cucina.

aFissare il treppiede (K) sul cestello vapore (J), quindi
posizionarlo sul fondo della pentola.

= Riempire la pentola (Q) con acqua per 2/3 (livello MAX 2) (fig 5).

a Chiudere la pentola a pressione.

a Portare il simbolo sulla valvola di funzionamento (A) in
corrispondenza dell'indicatore di posizionamento della
valvola (C) (fig9).
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a Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore regolata alla
massima potenza.

= Quando il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola, ridurre la potenza fonte
di calore e attendere 20 minuti.

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

= Portare il simbolo % sulla valvola di funzionamento (A) in corrispondenza
dell'indicatore di posizionamento della valvola (C).

= Quando lindicatore di sicurezza (D) si abbassa, la pentola non & pit in
pressione.

a Aprire la pentola a pressione (fig 3).

u Pulirla con del detersivo per piatto.

RIEMPIMENTO MINIMO E MASSIMO

u Livello minimo: 25 cl (2 bicchieri) (fig 4).

a Livello massimo: 2/3 della capacita della pentola (indicatore MAX 2) (fig 5).

a Non versare sale grosso nella pentola, ma aggiungere del sale fino al termine
della cottura.

Eccezione per alcuni alimenti:

u Per gli alimenti che aumentano di volume e/o producono
schiuma durante la cottura, ad esempio riso, legumi,
legumi secchi, composte, zucca, zucchine, carote, patate
e filetti di pesce, non riempire la pentola oltre 1/3 della
sua capacitd (indicatore MAX 1). Al termine della cottura,

lasciare raffreddare la pentola a pressione per qualche MAXT
minuto, quindi immergerla in acqua fredda (consultare il
paragrafo "Cottura a pressione — Termine della cottura
— Decompressione rapida”).

UTILIZZO DEL THERMO-SPOT®

THERMO-SPOT® indica la temperatura ideale per l'avvio della cottura e
ottenere i migliori risultati.

Grazie al suo rivestimento antiaderente non & necessario aggiungere materie
grasse (tranne durante il primo utilizzo), per pietanze piu salutari.

Alla temperatura ideale per l'avvio della cottura, il disco diventa
completamente rosso. Per evitare il rischio di surriscaldamento, abbassare la
potenza della fonte di calore quando il disco diventa rosso.

>
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UTILIZZO DEL CESTELLO VAPORE

s Versare 75 cl di acqua sul fondo della pentola (Q).
s Fissare il treppiede (K) sul cestello vapore (J), quindi posizionarlo
sul fondo della pentola.

a Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel cestello vapore

non devono essere a contatto con l'acqua.

Gli alimenti contenuti nel cestello vapore
non devono superare il livello MAX 2.

RIMOZIONE E INSTALLAZIONE DELLA
VALVOLA DI FUNZIONAMENTO (A)

Rimozione della valvola di funzionamento (A)

u Premere la valvola di funzionamento (A) e allineare il puntino accanto alla
scanalatura con l'indicatore di posizionamento della valvola (C).

s Rimuoverla tirandola verso l'alto (fig11).

Installazione della valvola di funzionamento

a Posizionare la valvola di funzionamento (A) (fig8)
allineando il puntino accanto alla scanalatura con
l'indicatore di posizionamento delle valvola (C), come
illustrato a fianco.

a Premere la valvola di funzionamento (A) per fissarla sul
condotto di fuoriuscita del vapore.
a Premere la valvola di funzionamento (A) e ruotarla.

( purlltino \




PRIMA DELLA COTTURA

= Prima di ogni utilizzo, rimuovere la valvola di funzionamento (A) (fig11)
e verificare che il condotto di fuoriuscita del vapore (B) non sia ostruito (fig 12).

= Verificare che la valvola di sicurezza (E) si muova liberamente (consultare
i paragrafi "Pulizia" e "Controlli obbligatori prima di ogni utilizzo") (fig 16).

= Aggiungere gli ingredienti e il liquido.

a Chiudere la pentola a pressione (fig 2).

a Se il coperchio risulta difficile da chiudere, risciacquare la guarnizione sotto
l'acqua corrente e riposizionarla nel coperchio senza asciugarla (fig 17).
Assicurarsi di posizionarla correttamente sotto le sporgenze del coperchio
(fig13).

. Insgtclllure la valvola di funzionamento (A) (fig 8).
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143 COTTURA A PRESSIONE

a Portare la valvola di funzionamento (A) in corrispondenza del simbolo %@
(fig9).

» Prima dell'uso, assicurarsi che la pentola a pressione sia chiusa correttamente
(fig 2).

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

= Dall'indicatore di sicurezza fuoriuscira del vapore, accompagnato da un
sibilo. E un fenomeno normale, causato dalla fuoriuscita di aria prima della
cottura

DURANTE LA COTTURA

= Quando dalla valvola di funzionamento (A) fuoriesce un vapore continuo,
accompagnato da un sibilo continuo, ridurre la potenza della fonte di calore.

a Da questo momento inizia il tempo di cottura indicato nella ricetta.

a Durante la cottura, assicurarsi che il sibilo emesso dalla valvola sia continuo.
Se non fuoriesce abbastanza vapore, aumentare leggermente la potenza
della fonte di calore; in caso contrario, ridurla.

TERMINE DELLA COTTURA

Decompressione

a Spegnere la fonte di calore, quindi effettuare una delle due operazioni
descritte di seguito.

e Decompressione graduale: ruotare gradualmente la valvola di
funzionamento (A) fino a portarla in corrispondenza del simbolo (fig 10).

Se durante la fuoriuscita del vapore gli alimenti producono schizzi, riportare
la valvola di funzionamento (A) in posizione {gy (Cottura a pressione), quindi
effettuare una decompressione rapida in acqua fredda.

Se l'indicatore di sicurezza (D) non si abbassa, riempire il lavello con acqua
fredda e immergervi il fondo della pentola a pressione finché l'indicatore di
sicurezza (D) non si abbassa.
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e Decompressione rapida in acqua fredda: riempire il lavello con acqua
fredda e immergervi il fondo della pentola a pressione finché l'indicatore di
sicurezza non si abbassa. Quando l'indicatore di sicurezza (D) si abbassa, la
pentola non & pil in pressione. Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino
a portarla in corrispondenza del simbolo .

Passaggio 1

Passaggio 2

a Per gli alimenti che aumentano di volume e/o producono schiuma durante la
cottura, ad esempio riso, legumi, legumi secchi, composte, zucca, zucchine,
carote, patate e filetti di pesce, far raffreddare la pentola a pressione per
qualche minuto, quindi immergerla in acqua fredda. Prima dell'apertura,
verificare che l'indicatore di sicurezza si sia abbassato correttamente e
scuotere leggermente la pentola per evitare il rischio di ustioni causate dalla
fuoriuscita di schizzi. Questa operazione é particolarmente importante in
caso di fuoriuscita rapida del vapore o dopo il raffreddamento in acqua
fredda. Per le zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione rapida in
acqua fredda (come indicato in figura "Passaggio 17).

a Ora é possibile aprire la pentola a pressione (fig 3).
a Se il coperchio risulta difficile da aprire, risciacquare la guarnizione sotto
l'acqua corrente e riposizionarla nel coperchio senza asciugarla (fig 17).

Assicurarsi di posizionarla correttamente sotto le sporgenze del coperchio
(fig13).

Non intervenire direttamente sull'indicatore di sicurezza (D).
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“t.J COTTURA TRADIZIONALE

= Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino a portarla in
corrispondenza del simbolo &} . E necessario applicare
una leggera pressione per oltrepassare la posizione
Decompressione.

= Prima dell'uso, assicurarsi che la pentola a pressione sia
chiusa correttamente (fig 2).

= Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore
regolata a potenza ridotta.

a Da questo momento inizia il tempo di cottura indicato nella ricetta.

= Durante la cottura tradizione, & possibile aprire la pentola in qualsiasi
momento per mescolare, controllare la cottura o aggiungere ingredienti.

= Se il coperchio risulta difficile da aprire, risciacquare la guarnizione sotto l'acqua
corrente e riposizionarla nel coperchio senza asciugarla (fig 17). Assicurarsi di
posizionarla correttamente sotto le sporgenze del coperchio (fig 13).

= Se la fonte di calore é troppo potente, la pentola a pressione potrebbe
bloccarsi (I'indicatore di sicurezza (D) sale e blocca I'apertura), impedendo il
movimento dell'impugnatura e 'apertura del coperchio. In tal caso, ridurre o
spegnere la fonte di calore. In caso di piastre elettriche in ghisa, rimuovere
la pentola a pressione dalla fonte di calore.

= Non usare fruste o utensili metallici o taglienti. Non usare sbattitori elettrici
direttamente nella pentola. Non pulire gli utensili picchiettandoli sul bordo
della pentola per evitare di danneggiarla e provocare fuoriuscite.

= Assicurarsi di non bruciare le materie grasse. I fumi generati dalla cottura
possono essere pericolosi per gli animali con un apparato respiratorio
sensibile, come gli uccelli. Allontanarli dalla cucina.

La pentola a pressione € dotata di diversi dispositivi di sicurezza, descritti di

sequito.

= Sicurezza durante la chiusura
- Se il coperchio non é posizionato correttamente o I'impugnatura del
coperchio non é stata abbassata, si verifichera una fuoriuscita di vapore
a livello dell'indicatore di sicurezza (D), impedendo che la pentola entri in
pressione.
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a Sicurezza durante I'apertura

- Quando la pentola & in pressione, lindicatore di sicurezza (D) & sollevato e
limpugnatura del coperchio (G) non consentira I'apertura della pentola.

Non tentare di forzare I'apertura della pentola a pressione.

Non intervenire direttamente sull'indicatore di sicurezza (D).

Assicurarsi che la pressione interna sia scesa: l'indicatore di sicurezza (D) deve
essersi abbassato.

Le impugnatura della pentola sono dispositivi di sicurezza. Non sostituirli da
soli. Non utilizzare altri modelli di impugnatura.

Quando la pentola € in pressione, limpugnatura del coperchio (G) non ne
consentird l'apertura, anche se é in posizione verticale. Questa funzione
costituisce un'ulteriore dispositivo di sicurezza.

Riportare l'impugnatura del coperchio in posizione orizzontale e attendere che
lindicatore di sicurezza (D) si sia abbassato.

= Sicurezza contro la sovrapressione

- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (E) libera la pressione (fig 18).

- Secondo dispositivo: la guarnizione permette la fuoriuscita del vapore sul
coperchio (fig 18).

In caso di attivazione di uno dei due dispositivi di sicurezza contro la

sovrapressione

» Spegnere la fonte di calore.

a Lasciare che la pentola a pressione si raffreddi completamente.

u Aprirla.

= Ispezionare e pulire la valvola di funzionamento (A), il condotto di fuoriuscita
del vapore (B), la valvola di sicurezza (E) e la guarnizione (I)

a (fig 14-15-16). Consultare i paragrafi "Pulizia” e "Controlli obbligatori prima
di ogni utilizzo".

a Se al termine della pulizia e dei controlli la pentola presenta perdite o non
funziona, rivolgersi a un centro assistenza autorizzato Tefal.

Per il corretto funzionamento della pentola a pressione, effettuare le
operazioni di pulizia e manutenzione descritte di seguito dopo ogni utilizzo.

Eventuali graffi o scolorimenti che possono apparire dopo un lungo utilizzo
della pentola non ne pregiudicano il corretto funzionamento.

L'usura del rivestimento esterno causato dal contatto con il coperchio & un
fenomeno normale.
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Leggeri graffi e abrasioni che possono comparire durante l'uso non alterano le
proprieta antiaderenti del rivestimento.

a Dopo ogni utilizzo, lavare la pentola a pressione con acqua tiepida e
detersivo per piatti. Procedere allo stesso modo per il cestello vapore.

= Non utilizzare candeggina o prodotti a base di cloro.

= Non surriscaldare la pentola quando € vuota.

Pulizia dell'interno della pentola

s Lavare la pentola esclusivamente a mano con acqua calda, detersivo per
piatti e una spugna morbida.

a Non usare detersivi aggressivi né spugne abrasive.

a Se un alimento é bruciato all'interno della pentola, riempirla con acqua calda
e lasciarla riposare. Pulirla quindi con del detersivo per piatti.

Pulizia dell'esterno della pentola

u Lavare la pentola con una spugna e del detersivo per piatti.

Il cestello vapore & lavabile in lavastoviglie.

Non lavare la pentola in lavastoviglie, perché i detergenti per lavastoviglie
contengono sostanze molto aggressive e corrosive per le parti in alluminio.

L'uso intensivo della pentola pud causare un leggero scolorimento del
rivestimento (ad esempio macchie scure).

Pulizia del coperchio:
a Lavare il coperchio con una spugna e del detersivo per piatti.

Portare il coperchio in posizione verticale per drenare I'acqua rimanente tra le
parti in metallo e quelle in plastica.

Pulizia della la guarnizione del coperchio

= Dopo ogni cottura, pulire la guarnizione (I) e il suo alloggio.

a Per reinstallare la guarnizione, fare riferimento alla (fig 13) e verificare che
sia posizionata correttamente sotto le sporgenze del coperchio.
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Pulizia della valvola di funzionamento (A)

» Rimuovere la valvola di funzionamento (A) (fig11).

a Lavare la valvola di funzionamento (A) sotto I'acqua
corrente (fig 14).

a Verificare che si muova liberamente, come illustrato
di fianco.

Dopo aver rimosso la valvola di funzionamento (A) e la guarnizione (I), il
coperchio puo essere lavato in lavastoviglie.

La valvola di funzionamento (A), la guarnizione (I) e la pentola non devono
essere lavate in lavastoviglie.

Pulizia del condotto di fuoriuscita del vapore (B) situato sotto il coperchio

a Rimuovere la valvola (A) (fig11).

= Verificare che il condotto di fuoriuscita del vapore non sia ostruito (fig 12).
Se necessario, pulirlo con uno stuzzicadenti (fig 15) e risciacquarlo.

Pulizia della valvola di sicurezza (E)

a Pulire la parte della valvola di sicurezza situata all'interno del coperchio
risciacquando l'intero coperchio sotto I'acqua corrente.

 Verificare che il pistone della valvola di sicurezza si muova liberamente
premendolo ripetutamente con il dito (fig 16). Consultare il paragrafo
“"Controlli obbligatori prima di ogni utilizzo".

Sostituzione della guarnizione della pentola a pressione

a Sostituire la guarnizione ogni anno o immediatamente se é danneggiata.

= Usare esclusivamente guarnizioni originali Tefal corrispondenti al modello
della pentola a pressione (consultare il paragrafo "Accessori").

= Per reinstallare la guarnizione, fare riferimento alla (fig 13) e verificare che
sia posizionata correttamente sotto le sporgenze del coperchio.

Prima di riporre la pentola a pressione

= Capovolgere il coperchio e posizionarlo sulla pentola.

a I| meccanismo di apertura/chiusura della pentola a pressione non richiede
una particolare manutenzione, ad eccezione della pulizia.

La pentola a pressione deve essere ispezionata da un centro assistenza
autorizzato Tefal dopo 10 anni di utilizzo.
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a Gli accessori della pentola a pressione disponibili in commercio sono:

Accessorio Codice
Guarnizione X1010007

Cestello vapore 792654
Treppiede(K) X1030007

u Per la sostituzione di altri componenti o per qualsiasi riparazione, rivolgersi
a un centro assistenza autorizzato Tefal.

s Usare esclusivamente parti di ricambio originali Tefal corrispondenti al
modello della pentola a pressione.

Diametro del fondo e altri valore della pentola

s A ¥ M i l "
Capacita Capacitd totale® | o pentola | @ fondo | Modello ateriale della
pentola
Alluminio
5L 58L 24cm | 19.7cm | P47051 rivestito

*Capacita totale: pentola + coperchio

Informazioni normative
Pressione di funzionamento: 65 kPa
Pressione massima di sicurezza: 120 kPa

FONTI DI CALORE COMPATIBILI

GAS ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA
(Piastreinghisa) ~ (Piastre radiantio alogene  (Piastre ainduzione (Resistenza a spirale)
in vetroceramica) in vetroceramica)

ERERERMNE)

s La pentola a pressione pud essere utilizzata su qualsiasi fonte di calore,
compresa quella a induzione.

u Se si utilizza una piastra elettrica, il diametro della piastra deve essere pari
o inferiore a quello del fondo della pentola a pressione.

a Per la cottura su fornello a gas, assicurarsi che la fiamma non superi il
diametro della pentola.

= Su tutti i tipi di fonte di calore, assicurarsi che la pentola a pressione sia
centrata.

= Indipendentemente dal tipo di piastra utilizzata, assicurarsi che il fondo
della pentola a pressione sia pulito e asciutto prima dell'uso.
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s La pentola e tutti gli altri componenti sono garantiti contro ogni difetto di
fabbricazione e materiali per il periodo di garanzia definito dalla normativa
in vigore nel Paese di acquisto e a partire dalla data di acquisto.

a Tale garanzia contrattuale é valida su presentazione dello scontrino o della
ricevuta recanti la data di acquisto.

Queste garanzie escludono:
a Graffi e scolorimenti dovuti all'invecchiamento.
- Graffi dovuti al contatto del coperchio sulla pentola.
- Deterioramenti dovuti al mancato rispetto delle precauzioni o a utilizzi
impropri, in particolare:
- urti, cadute, cottura in forno, ecc.
a Solo i centri assistenza autorizzati Tefal possono applicare la garanzia.

Marcatura Posizione

Marchio commerciale Sul coperchio

Anno e lotto di fabbricazione

Codice modello

Pressione massima di sicurezza (PS)
Pressione massima di funzionamento (PF)

Sul coperchio

Capacita Sul fondo esterno della pentola

Indirizzo del fabbricante Sul fondo esterno della pentola

e Protezione ambientale
® Questo apparecchio contiene numerosi materiali riutilizzabili
o riciclabili.
mmmmm > Cortarlo presso un apposito punto di raccolta affinché venga
smaltito correttamente.
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Problemi

Suggerimenti

Problemi

Suggerimenti

L'apertura e/o la
chiusura risultano
difficili.

s Rimuovere la guarnizione e risciacquarla sotto
l'acqua corrente (fig17).

s Riposizionarla nel coperchio senza asciugarla
(ig 13).

Il coperchio non si
chiude.

a Assicurarsi che I'impugnatura del coperchio sia in
posizione verticale.

a Verificare il corretto posizionamento della
guarnizione (consultare il paragrafo "Pulizia e
manutenzione").

a Verificare che il coperchio sia posizionato come
indicato in (fig 1).

a Risciacquare la guarnizione sotto I'acqua corrente
e riposizionarla nel coperchio senza asciugarla
(fig 17). Assicurarsi di posizionarla correttamente
sotto le sporgenze del coperchio (fig 13).

Del vapore fuoriesce dal
coperchio, e l'indicatore
di sicurezza é in
posizione abbassata.

Verificare la corretta chiusura del coperchio.
Verificare il corretto posizionamento della
guarnizione nel coperchio.

Verificare che la guarnizione sia in buono stato. Se
necessario, sostituirla.

Verificare che il coperchio, la guarnizione e il suo
alloggiamento nel coperchio siano puliti.

Verificare che il bordo della pentola sia in buono
stato.

La pentola a pressione
é stata portata in
pressione senza liquido
al suo interno.

Portare la pentola a pressione da un centro di
assistenza autorizzato Tefal.

Il coperchio non si apre.

Verificare che lindicatore di sicurezza (D) sia in
posizione abbassata. In caso contrario, procedere alla
decompressione: riempire il lavello con acqua fredda
e immergere il fondo della pentola a pressione finché
lindicatore di sicurezza non si abbassa. Non intervenire
direttamente sull'indicatore di sicurezza (D).

Ruotare la valvola di funzionamento (0) fino a portarla
in posizione .

L'indicatore di sicurezza
emette sibili e vapore.

E un fenomeno normale durante i primi minuti, perché
consente la fuoriuscita dell'aria prima della cottura.

L'indicatore di sicurezza
non si é sollevato, e
durante la cottura non
si verificano fuoriuscite
dalla valvola.

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, verificare che:

- La quantita di liquido nella pentola sia sufficiente.

- La fonte di calore sia sufficientemente potente. In
caso contrario, aumentarla.

- La valvola di funzionamento (A) sia posizionata in
corrispondenza del simbolo &5 .

- La pentola a pressione sia chiusa correttamente.

- La guarnizione o il bordo della pentola non siano
usurati.

- La guarnizione sia posizionata correttamente.

Gli alimenti sono poco o
troppo cotti.

Verificare che il tempo di cottura sia corretto.
Verificare che la potenza della fonte di calore sia
corretta.

Verificare il corretto posizionamento della valvola di
funzionamento (A).

Verificare che la quantita di liquido sia corretto.

Degli alimenti si sono
bruciati nella pentola.

Riempire la pentola di acqua e lasciarla riposare
prima di lavarla.
Non usare candeggina o prodotti a base di cloro.

L'indicatore di sicurezza
si é sollevato, e durante
la cottura non si
verificano fuoriuscite
dalla valvola.

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, riempire il lavello con acqua
fredda e immergere il fondo della pentola a pressione
finché l'indicatore di sicurezza (D) non si abbassa.

Pulire la valvola di funzionamento (A) (fig 14) e il
condotto di fuoriuscita del vapore (fig 15) e verificare
che il pistone della valvola di sicurezza si abbassi senza
difficolta (fig 16).

Uno dei dispositivi di
sicurezza si é attivato.

Spegnere la fonte di calore.

Lasciare che la pentola a pressione si raffreddi senza
spostarla. Attendere che l'indicatore di sicurezza si sia
abbassato e aprirla.

Ispezionare e pulire la valvola di funzionamento (A),
il condotto di fuoriuscita del vapore, la valvola di
sicurezza e la guarnizione.

Assicurarsi di aver rispettato i limiti di riempimento.
Se il problema persiste, portare la pentola a pressione
presso un centro di assistenza autorizzato Tefal.
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Neem voordat u uw snelkookpan gebruikt de tijd om alle instructies te
lezen en raadpleeg steeds de "Gebruiksaanwijzing". Ondeskundig gebruik

kan leiden tot schade

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

- Richtlijn betreffende Drukapparatuur

- Materialen die met levensmiddelen in contact komen

- Het milieu

VERPLICHTE
CONTROLES VOOR
ELK GEBRUIK

CONTROLEER

avisueel en dagelijks of de stoomuitlaat niet
geblokkeerd is - fig 12.

s of de zuiger van het veiligheidsventiel vrij kan
bewegen - fig 16.

s of de afdichtingsring van het deksel onder elke
uitsparing van het deksel is geplaatst - fig 13.

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

RESPECTEER ALTIID
DE HIER VERMELDE
VULHOEVEELHEDEN

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

a Minimum 25 cl - fig 4.

=« Maximum 2/3 van de hoogte van de pan, markering
MAX 2 - fig 5.

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

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

s Houd kinderen tijdens het gebruik buiten het bereik van de
snelkookpan.

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

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

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

a Kook geen levensmiddelen die de veiligheidsvoorzieningen kunnen
blokkeren:

- veenbessen

- parelgerst, spelt, gierst
- havervlokken

- spliterwten

- noedels, macaroni, spaghetti
- rabarber
- aalbessena

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

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

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

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

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

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

a Plaats uw snelkookpan niet in een warme oven.

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

u Doe nooit huishoudfolie in uw snelkookpan.

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

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

u Gebruik geen gardes of metalen of scherp keukengerei.
Gebruik de mixer niet rechtstreeks in de pan. Klop uw
keukengerei niet af op de rand van de pan; dit kan de
snelkookpan beschadigen en lekken veroorzaken.

s Verdraai geleidelijk het drukventiel (A) door naar
eigen wens de drukverlaging te kiezen, tot tegenover
de markering van het pictogramﬁ’ - fig 10. Indien u
bij het vrijkomen van de stoom ongewone spatten
vaststelt, plaats het drukventiel (A) terug in de modus
‘snelkookpan’ en voer vervolgens een snelle drukverlaging
onder koud water uit - (zie ‘Einde van het koken in de
modus ‘Snelkookpan™.).

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

= Manipuleer nooit de veiligheidsindicator.

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

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

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

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

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

ONDERHOUD

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

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

u Gebruik uitsluitend originele Tefal-onderdelen die voor
uw model zijn bestemd.

u Laat geen levensmiddelen in uw snelkookpan achter.

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

a Het drukventiel (A), de afdichtingsring (I) en de pan
mogen niet in de vaatwasser.

u Gebruik nooit bleekwater of chloorhoudende producten
om een afname van de kwaliteit van de pan te vermijden.

u Laat het deksel niet in water liggen.

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

a Het is absoluut noodzakelijk uw snelkookpan na 10 jaar
gebruik te laten nakijken in een erkend servicecentrum
van Tefal.

=« Om uw snelkookpan op te bergen, draai het deksel op de
pan om, om voortijdige slijtage van de afdichtingsring
van het deksel te vermijden.
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ONDERDELEN (zie Productbeschrijving)

A. Drukventiel I. Afdichtingsring

B. Stoomuitlaat J. Stoommand

C. Aanwijzing ventielstand K. Drievoet

D. Veiligheidsindicator (zie N. Handgreep van pan
paragraaf ‘Beveiliging) P. Maximum vulmarkeringen

E. Veiligheidsventiel (max 1 en max 2)

G. Handgreep van deksel Q. Pan
H. Deksel

VERPLICHTE CONTROLES VOOR ELK GEBRUIK
Controle van het drukventiel

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

Controle van het veiligheidsventiel

a Controleer of de zuiger van het veiligheidsventiel beweegbaar is (druk
meerdere keren met uw vinger op de zuiger).

106

& o ®

imn
Koken in de modus Koken in de modus Drukverlaging
Snelkookpan Kookpan*
OPENEN

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

a Til het deksel op.

= Indien u de snelkookpan moeilijk open krijgt: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - fig 17
en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het
deksel komen te zitten - fig 13.

SLUITEN

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

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

a Klap de handgreep van het deksel van verticale in horizontale stand - fig 2.

a Het deksel draait.

Als u het deksel niet kunt sluiten:

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

a Indien u de snelkookpan moeilijk kunt sluiten: plaats de afdichtingsring
onder water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - fig
17 en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van
het deksel komen te zitten - fig 13.

EERSTE GEBRUIK

a Reinig de snelkookpan en de onderdelen helemaal voordat ze
voor de eerste keer worden gebruikt.

= Was het volledig binnenoppervlak en bet lichtjes met bakolie in.

u Klem de drievoet (K) vast aan de mand (J) vast en plaats het
geheel op de bodem van de pan.

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

= Sluit uw snelkookpan._

a Lijn het pictogram %@J van het drukventiel (A) uit op de
aanwijzing van de ventielstand (C) - fig 9.




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

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

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

u Lijn het pictogram 4 van het drukventiel (A) uit op de aanwijzing van de
ventielstand (C).

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

a Open uw snelkookpan - fig 3.

a Reinig hem met afwasmiddel.

MINIMUM EN MAXIMUM VULLING

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

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

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

Voor bepaalde levensmiddelen:

s Voor pasteuze levensmiddelen die tijdens het koken
uitzetten of schuimen, zoals rijst, peulvruchten,
gedroogde groenten, moes, pompoen, courgette,

wortelen, aardappelen, visfilet... mag u uw snelkookpan e Ax
nooit boven 1/3 (MAX 1) van haar capaciteit vullen. Aan SR
het einde van het koken, laat uw snelkookpan enkele

minuten afkoelen, en voer dan een afkoeling onder

koud water uit (zie ‘Einde van het koken in de modus

‘Snelkookpan’ - snelle drukverlaging”).

THERMO-SPOT® GEBRUIKEN

THERMO-SPOT® geeft de ideale temperatuur voor het starten van het
kookproces weer om de meeste smaak uit uw levensmiddelen te halen.
Dankzij de antiaanbaklaag heeft uw kookgerei geen vet nodig (uitgezonderd
bij ingebruikname) voor gezondere gerechten.

Wanneer de ideale temperatuur voor het starten van het kookproces wordt
bereikt, wordt de kroon gelijkmatig rood. Om oververhitting te vermijden,
verlaag de stand van het vuur zodra de schijf rood is.

>
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DE STOOMMAND GEBRUIKEN

a Giet 75 cl water op de bodem van de pan (Q).
u Klem de drievoet (K) vast aan de mand (J) vast en plaats het geheel
op de bodem van de pan

a Tijdens het stoomkoken mogen de levensmiddelen in de stoommand
niet in contact komen met het water.

Levensmiddelen die in de stoommand liggen, OK
mogen niet boven de markering MAX 2 komen.

VERWIIDEREN EN PLAATSEN VAN HET DRUKVENTIEL (A)

Om het drukventiel te verwijderen (A):

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

a Verwijder het ventiel - fig 11.

Om het drukventiel te plaatsen:

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

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

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

» Verwijder voor elk gebruik het drukventiel (A) - fig 11 en controleer visueel tegen
het licht of de stoomuitlaat (B) niet verstopt is - fig 12.

u Controleer of het veiligheidsventiel (E) beweegbaar is (zie hiervoor de paragrafen
‘Reiniging’ en 'Verplichte controles voor elk gebruik) - fig 16.

a Voeg uw ingrediénten en de vloeistof toe.

a Sluit uw snelkookpan - fig 2.

= Indien u de snelkookpan moeilijk kan sluiten: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - fig 17 en let
er hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het deksel
komen te zitten - fig 13.

a Plaats het drukventiel (A) - fig 8.
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m‘ KOKEN IN DE MODUS
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u SNELKOOKPAN

a Draai het drukventiel (A) tot de stand van de kookmodus 'Snelkookpan' E&F
-fig 9.

u Verzeker u ervan dat de snelkookpan goed is gesloten voordat u hem in
werking stelt - fig 2.

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

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

TIJDENS HET KOKEN IN DE MODUS 'SNELKOOKPAN'

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

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

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

EINDE VAN HET KOKEN IN MODUS 'SNELKOOKPAN'

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

« Snelle drukverlaging: draai geleidelijk het drukventiel (A) tot tegenover de
markering van het pictogram 4 - fig 10.

Indien u bij het vrijkomen van de stoom ongewone spatten vaststelt, plaats
het drukventiel (A) terug in de kookmodus 'Snelkookpan’ 5 en voer een snelle
drukverlaging onder koud water uit.
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Als de veiligheidsindicator (D) niet daalt, laat koud water in uw gootsteen
stromen en dompel de bodem van uw snelkookpan in het water tot de
veiligheidsindicator (D) daalt.

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

Stap 1 Stap 2

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

a U kunt nu uw snelkookpan openen - fig 3.

» Indien u de snelkookpan moeilijk open krijgt: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - fig 17
en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het
deksel komen te zitten - fig 13.

Manipuleer nooit de veiligheidsindicator (D).
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—=_) KOKEN IN DE MODUS
B 'KOOKPAN'

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

= Verzeker u ervan dat de snelkookpan goed is gesloten
voordat u hem in werking stelt - fig 2.

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

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

aIn de modus ‘Snelkookpan’ kunt u uw snelkookpan altijd openen om te
roeren, de bereiding te controleren of ingrediénten toe te voegen.

= Indien u de snelkookpan moeilijk open krijgt: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - fig 17
en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het
deksel komen te zitten - fig 13.

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

= Gebruik geen gardes of metalen of scherp keukengerei. Gebruik de mixer
niet rechtstreeks in de pan. Klop uw keukengerei niet af op de rand van de
pan; dit kan de snelkookpan beschadigen en lekken veroorzaken.

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

Uw snelkookpan is uitgerust met verschillende beveiligingen:

= Beveiliging bij het sluiten:
- Wanneer het deksel verkeerd is geplaatst of als u vergeet de handgreep
van het deksel omlaag te klappen, ontstaat er een stoomlek ter hoogte
van de veiligheidsindicator (D) van uw snelkookpan en kan deze geen druk
opbouwen.
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u Beveiliging bij het openen:
- Terwijl uw snelkookpan onder druk staat, staat de veiligheidsindicator (D)
in de hoogste stand en mag de handgreep van de deksel voor het openen/
sluiten (G) niet worden gebruikt.
- Oefen nooit enige druk op uw snelkookpan uit om het deksel te openen.
- Manipuleer in het bijzonder nooit de veiligheidsindicator (D).
- Verzeker u ervan dat de interne druk is gedaald door na te gaan of de
veiligheidsindicator (D) in de laagste stand staat.
- De handgrepen van de pan zijn veiligheidsbestanddelen. U mag deze nooit
zelf vervangen. Gebruik nooit andere handgreepmodellen.
- Indien u de handgreep van de deksel voor het openen/sluiten (G) in
verticale stand heeft gezet terwijl uw snelkookpan nog onder druk stond,
kunt u deze niet openen. Deze functie is een extra beveiliging.
- Klap de handgreep van de deksel terug in horizontale stand en wacht tot
de veiligheidsindicator (D) naar de laagste stand is gedaald.

a Twee overdrukbeveiligingen:
- Eerste voorziening: het veiligheidsventiel (E) ontlast de druk - fig 18.
- Tweede voorziening: de afdichtingsring laat de stoom ontsnappen via het
deksel - fig 18.

Wanneer één van deze overdrukbeveiligingen in werking treedt:

a Zet de warmtebron uit.

a Laat uw snelkookpan volledig afkoelen.

= Open het.

s Controleer en reinig het drukventiel (A), de stoomuitlaat (B), het
veiligheidsventiel (E) en de afdichtingsring (0)

afig 14-15-16. Zie hiervoor de paragrafen 'Reiniging’ en 'Verplichte controles
voor elk gebruik'.

u Als uw product na de controle en reiniging lekt of nog steeds niet werkt,
breng het naar een erkend servicecentrum esp vav Tefal.

Voor de goede werking van uw snelkookpan moeten deze reinigings- en
onderhoudsaanbevelingen na elk gebruik worden nageleefd.

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

Slijtage van de buitenste coating die ontstaat doordat het deksel over de pan
komt, is normaal.
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Lichte krassen en schaafplekken die bij het gebruik optreden hebben geen nadelige
invloed op de anti-aanbakprestaties van de coating.

= Was uw snelkookpan na elk gebruik met warm water en afwasmiddel. Doe
hetzelfde met de mand.

u Gebruik geen bleekwater of chloorhoudende producten.
u Oververhit uw pan niet wanneer deze leeg is.

De binnenkant van de pan reinigen:

a Om de levensduur van het product te verlengen, raden wij aan het met
de hand te wassen. Wassen met warm water, afwasmiddel en een zachte
spons.

u Gebruik geen schuurpoeder of schuursponsjes.

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

Om de buitenkant van de pan te reinigen:
s Was met een spons en afwasmiddel.

U kunt de mand ook in de afwasmachine plaatsen.

Plaats de pan niet in de vaatwasser, omdat vaatwasmachinetabletten zeer
agressieve en bijtende stoffen voor de aluminium onderdelen van de pan bevatten.

Het intensieve gebruik van de pan kan de kleur van de coating licht aantasten
(vergeling, vlekken).

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

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

Om de afdichtingsring van het deksel te reinigen:

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

» Om de afdichtingsring terug te plaatsen, raadpleeg - fig 13 en zorg ervoor
dat de ring correct onder elke uitsparing van het deksel zit.
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Om het drukventiel (A) te verwijderen:

= Verwijder het drukventiel (A) - fig 11.

u Reinig het drukventiel (A) onder de kraan - fig 14.

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

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

Het drukventiel (A), de afdichtingsring (I) en de pan mogen niet in de
vaatwasser.

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

= Verwijder het ventiel (A) - fig 11.

= Controleer visueel tegen het licht of de stoomuitlaat vrij en rond is - fig 12.
Reinig de opening indien nodig met een tandenstoker - fig 15 en spoel hem

Om het veiligheidsventiel (E) te reinigen:

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

a Controleer of het ventiel goed functioneert door enkele keren met uw vinger
op de zuiger te drukken. Deze moet zich vrij kunnen bewegen - fig 16. Zie
hiervoor de paragraaf ‘Verplichte controles voor elk gebruik'.

Om de afdichtingsring van uw snelkookpan te vervangen:

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

u Gebruik steeds een originele Tefal-afdichtingsring die voor uw model is
bestemd (zie paragraaf ‘Accessoires’).

= Om de afdichtingsring terug te plaatsen, raadpleeg - fig 13 en zorg ervoor
dat de ring correct onder elke uitsparing van het deksel zit.

Om uw snelkookpan op te bergen:

a Plaats het deksel omgekeerd op de pan.

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

Het is absoluut noodzakelijk uw snelkookpan na 10 jaar gebruik te laten
nakijken in een erkend servicecentrum van Tefal.
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a De in de handel beschikbare accessoires voor uw snelkookpan zijn:

Accessoires Referenties
Afdichtingsring X1010007
Stoommand 792654
Drievoet (K) X1030007

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

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

Diameter van de bodem van uw snelkookpan - referenties

. " Materiaal van
Inhoud Totale inhoud oPan |o¢Bodem| Model
de pan
Aluminium
5L 58L 24cm [19.7 cm | P47051 met coating

*Totale inhoud: pan + deksel

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

GESCHIKT VOOR DE WARMTEBRONNEN

GAS ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT
(Gietijzeren kookplaat) (Keramische of (Inductiekookplaat) (Gloeispiraal)
halogeen kookplaat)

ERERERING)

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

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

= Op gas mag de vlam niet buiten de diameter van de pan reiken.

a Zorg ervoor dat op alle fornuizen uw snelkookpan correct gecentreerd is.

u Ongeacht het type van kookplaat, zorg dat uw snelkookpan schoon en
proper is voordat het op de kookplaat wordt geplaatst.

117



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

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

Het volgende is uit deze garanties uitgesloten:

s Krassen en verkleuring als gevolg van veroudering.
- Krassen die ontstaan doordat het deksel in contact komt met de pan.
- Verslechtering als gevolg van het niet naleven van de belangrijke
voorzorgsmaatregelen of onzorgvuldig gebruik, waaronder:
- Schokken, vallen, gebruik in de oven,...

s Alleen de erkende servicecentra van Tefal zijn gemachtigd u deze garantie
te verlenen.

Markering Plaats

Handelsmerk Op het deksel

Productiejaar en productiepartij

Modelreferentie O het deksel

Maximale veiligheidsdruk (PS) P

Hoogste werkdruk (PF)

Inhoud Op de buitenzijde van de bodem
van de pan

Postadres van de fabrikant Op de buitenzijde van de bodem
van de pan

e Help mee het milieu te beschermen!

® Uw apparaat bevat vele materialen die voor recycling/
hergebruik geschikt zijn.
mmmmm > Ciet in de vuilnisbak gooien of naar een stortplaats brengen,
maar naar een door uw gemeente opgezet centraal
inzamelpunt brengen.

118

119



Problemen

Aanbevelingen

Problemen

Aanbevelingen

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

a Verwijder de afdichtingsring en spoel het onder
stromend water - fig 17.

a Plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te
drogen - fig 13.

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

Dit is normaal tijdens de eerste minuten.

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

Reinig het drukventiel (A) fig 1A en de
stoomuitlaatslang - fig 15 en controleer of de zuiger van
het veiligheidsventiel beweegbaar zijn -fig 16.

Als u het deksel niet
kunt sluiten:

a Controleer of de handgreep van het deksel wel
degelijk in verticale stand is.

= Controleer de juiste plaatsing van de afdichtingsring
(zie paragraaf 'Reiniging en onderhoud’).

= Controleer of het deksel correct gepositioneerd is
zoals aangegeven op - fig 1.

a Plaats de afdichtingsring onder water en plaats deze
opnieuw op het deksel zonder het te drogen - fig 17
en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder
de uitsparingen van het deksel komen te zitten - fig
13.

Indien stoom rondom
het deksel ontsnapt en
de veiligheidsindicator
in de lage stand staat,
controleer:

De correcte sluiting van het deksel.

De positionering van de afdichtingsring in het deksel.
De staat van de afdichtingsring en vervang deze zo
nodig.

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

De staat van de rand van de pan.

Indien uw snelkookpan
opgewarmd werd zonder
vloeistof erin:

Laat uw snelkookpan nakijken door een erkend
servicecentrum van Tefal.

Als u het deksel niet kunt
openen:

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

Draai het drukventiel (A) tot aan de stand w®.

Indien de
veiligheidsindicator
kleppert en dampen
vrijlaat:

Dit is normaal voor de eerste paar minuten. Hierdoor
kan namelijk lucht voor het koken ontsnappen.

Indien de levensmidde-
len niet gaar of verbrand
zijn, controleer:

De kooktijd.

De kracht van de warmtebron.

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

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

Dit is normaal tijdens de eerste minuten.

Indien het fenomeen aanhoudt, controleer of:

- De hoeveelheid vloeistof in de pan voldoende is.

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

- Het drukventiel (A) op & staat.

- Uw snelkookpan goed dicht is.

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

- De afdichtingsring correct geplaatst is.

Indien de
levensmiddelen in
uw snelkookpan zijn
aangebrand:

Laat uw pan een tijdje weken alvorens hem te
wassen.

Gebruik geen bleekwater of chloorhoudende
producten.
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Wanneer één van de
beveiligingen in werking
treedt:

Zet de warmtebron uit.

Laat uw snelkookpan afkoelen zonder hem te
verplaatsen. Wacht tot de veiligheidsindicator is
gedaald en open de snelkookpan.

Controleer en reinig het drukventiel (A), de
stoomuitlaat, het veiligheidsventiel en de
afdichtingsring.

Zorg ervoor dat de voorwaarden voor de
vulhoeveelheden worden gerespecteerd.

Laat uw snelkookpan nakijken door een erkend
servicecentrum van Tefal wanneer u het probleem
zelf niet kunt verhelpen.
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Mepea HAuANOM UWCNONb3OBAHUA CKOPOBAPKW MpouyUTaiiTe BCe
WMHCTPYKUHUHU, NpU HeobxoauMmocTH obpawaiTecb 3a CNpPABKOW K
«PykoBoacTBY nonb3oBarens». B cnyuyae HapyweHUA MHCTPYKLUMU NO
NPUMEHEHUIO YCTPOICTBO MOXKET 6bITb MOBPEXKAEHO.

B uensx obecneueHns 6e30nacHOCTH YCTPOMCTBO COOTBETCTBYET CIeflyIOLLUM

HOopMam:

- [lMpekTtrBa no o6opyaoBaHuio, paboTtatoLemy noj AasneHueM
- Martepuasbl, KOHTAKTUPYIOLLWE C NULLEBBIMU NPOAYKTAMU
- OkpyxatoLas cpeaa

OBA3ATE/IbHbIE
MPOBEPKU

MEPEZ KAYbIM
MPU-MEHEHWEM

HEOBXOAUMO NPOBEPUTb

s He 3acopeH nn kaHan otBoga napa — puc. 12.

a/lBUraeTca M NOpLUEHb NPEeLOXPAHUTENIbHOMO
KknanaHa — pwuc. 16.

a PasmelleH v ynnoTHUTEIb N0 BCEMY MA3Y HA KPbILLIKe
—pwuc.13.

a[IpaBUNILHOCTbL KpenieHnus pydyeK yawu. Pyuku yawum
ABNAOTCA 3AWMTHBIMK deMeHTamMu. He cHumainTe n
He 3aMeHANTE X CaMOCTOSATENbHO.

aBo u3bexaHWe NOBpeXAeHUsAs He WCNoNb3yinTe
CKOpOBAPKY 6e3 unakocTu. Cnegure 3a AOCTATOUHbBIM
06eMOM KUAKOCTH BO BPEMA MPUrOTOBEHUS.

a Mutnumym 250 mn —puc. 4.

a Makcumym 2/3 oT BbICOTbI YaLwu, oTMeTKa MAX 2 —
puc. 5

COB/IIONAMTE a Bo Bpems npurotoBieHns Ha napy pasmMelleHHble B
;ﬁﬁaﬁ:u;m KOp3WHe MpOAYKTbl HE A0/KHbI KOHTAKTUPOBATbL C
3A-MIOJTHEHUA BOAOM M He AOMKHbI HAXOAMTLCA Bbille 0TMEeTKU MAX
EM-KOCTH 2 B yawe —puc.7
saMakcumym 1/3 (otmetka MAX 1) pansa BA3KMX
NPOAYKTOB, KOTOPbIE YBENMUMBAIOTCA B 06beME U/WK
BbIZIE/IAOT NEHY BO BPEMS NPUroTOBNIEHUSA, HAMPUMEP
puc, 6o6oBble, cylleHble OBOLWM, GPYKTOBOE MiOpe,
TbIKBA, KABAYKKM, MOPKOBb, KapTodenb, pbibHoe dune
—pHc. 6.
1 22 * selon modéle

0 U BO BPEMA
MPUTOTOBJIEHHUA

s He ocTaBnsiiTe feTelt pAaoOM CO CKOPOBAPKOM BO Bpems ee
paboTbI.

u [Tap, BbIXOAALLMI M3 paboyero KNANaHa, oueHb ropsunid. byaste
OCTOPOXHbI CO CTPYeVt napa.

= CkopoBapka roToBMT Noj AasfeHueM. HenpasunbHoe
WCMOJIb30BAHWE MOXET CTATb MPUYMHON OXOrOB OT KUMALLEN
KuarocTH. lepea HAYANOM NPUrOTOBNEHWA YybeauTech,
UTO CKOPOBAPKA [OMKHbIM 06PA30OM 3aKpbITA (CM. pasaen
«3aKpbITHEY).

u Bo Bpems npurotoeneHns cneauTe, 4Tobbl KNANAH NOCTOAHHO
“3AaBON WKMNAWMIA 3BYK. Ecn nap nepectan BbIXoAMTb,
OTKPOWTE YCTPOICTBO M YbeAnTeCh, YTO BHYTPU AOCTATOUYHO
KMAKOCTH, @ KaHON OTBOAA Napa He 3acopeH. Ecnn nocne
NPOBEPKU NAP BCe PABHO HE BbIXOAMT, HEMHOIO YBeNNubTe
YpOBeHb Harpesa.

u He roToBbTe NPOAYyKTbI, KOTOPbIE MOTYT CTATL NPHUYKHOM 3acopa
KAHQUI0B 30LMTHBIX YCTPOMCTB:

- bpycH1Ka - KOJOTbIH FOPOX

- NepnoBas Kpyna, nonéa, - NIMLLIA, MAKAPOHbI, CNAreTTH
niueHo - peBeHb

- OBCSAHbIE X/10MbA - CMOpOAMHA

allepes NpUroToBAEHMEM KPYMHbIX KYCKOB MACA M MPOAYKTOB
C HOPY)XHOM KOXYPOWH (COCUCKM LIeIMKOM, A3bIK, MTULA U T. A1)
peKOMeHZYeM MPOTKHYTb UX HOXOM WU/ BUIKOW. ITO CBA3GHO
C TeMm, 4TO TAKKe KYCKKU MOTYT COZ\ePXATb XUAKOCTb, KOTOPas
noc/ie 3aKUNaHus byaeT pasdpbi3ruBaTHLCA.

a He roToBbTe B ckopoBapke 6711040 € UCMO/B30BAHAEM MOJIOKA
KMBOTHOIO MPOMUCXOMAEHMS.

uHe 1cnonb3yiTe conb KpynHoro nomona, JobasbTe MesKyto
COJIb B KOHL|E MPUrOTOB/IEHNA. DTO NMOMOXET NPEAOTBPATUTL
06pa30BAHKA «MOP» HA AHE CKOPOBAPKM, UTO CKAXKETCA Ha ee
Kavecse.

a He ucrionb3yite CKOPOBAPKY ANA XAPKW NOA ACBNEHUEM HA
PaCTUTENIbHOM Mache.

aHe octaBnaiTe ckopoBapky 6e3 npucmoTpa, Koraa
Pa3orpeBaeTCs MACNO MK KUP. [nMTenbHbIi Harpes mMacna,
KOTOpOe BblfeNsieT AblM, CHUXKOET ero Ka4yecTBo U MOXeT
MOBbICUTb TEMMEPATYPY BMJIOTb [0 BO3rOPAHMS.

aMcnonb3yiite CKOPOBAPKY WCKIIOUMTENBHO B LENsX, Ans
KOTOPbIX OHO NPeAHA3HAYEH.

a He cTaBbTe CKOPOBAPKY B PA3OTPETYHO [IyXOBKY.

a He yknappiBaiTe anoMUH1eBYI0 GoNibry B YALLY CKOPOBAPKH.

a He nometLiaifTe NAGCTUKOBYIO NANEHKY BHYTPb CKOPOBAPKHK.

aapbl ankorons ABNAIOTCA BOCNNAMEHAEMbIMM. [lepes Tem Kak
HOKPbIBATb KPbILLKOW, AAMTE XUAKOCTU MPOKMMETb B TeueH e 2
MUHYT. CneauTe 30 NPUroToBIEHKEM, KOTAA MCMOoNb3yeTe peLienT
C NPUCYTCTBUEM CUTKOTONA.

u Mcnonb3yiiTe UCTOUHUKM Tena B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLIMAMM
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NOCNE
3ABEPLLEHHA
MPUTOTOBJIEHHA...

« He nonb3y#rech BEHUMKOM, METQUIIMUECKUMM NPpUBOpaMH
MK HOXXAMKW. He NprMeHsiiTe MUKcep HenocpesCcTBEHHO
B vawe. He onopoxHsAiTe npubop MNOCTYyKMBAHWEM
Mo CTEHKAM YdlK BO M3BexaHWe ee NOBPEXAEHWUS U
06pa3oBaHUA yTeuek.

s MeaneHHo nosopauunBaiTe pabounit knanaH (A)
ana Bblbopa cKopocTW cbpoca AABIEHUs, B KOHLE
COBMECTUTE OTMETKY C COOTBETCTBYIOLMM CHMBOJIOM
L — puc.10. Ecnv Bo Bpems Bbinycka napa
HabsoaeTCcA HexapaKTePHbIH BbIBPOC NAPA/KUAKOCTH,
BepHUTe pabounit KnanaH (A) B NONOXKeHWe pexuma
«CKOpPOBAPKA» U BbINOJIHWTE BbICTPbIM COPOC AaBNEHWA B
xonoaHow sBoge (cm. pasgen «OKoHYaHKe NPUroToBAEHUA
B PEXMMe CKOPOBAPKM»).

s Ecnv npepoxpanuTensHbii wTok (D) He onyckaetcs,
NoMeCcTUTE CKOPOBOPKY B XONOAHYI0 BoAy (cM. pasaen
«OKOHUAHWe NPUrOTOBNEHNA B PEXUME CKOPOBAPKM»).

s Hu B KOeM cnyyae He KacanWTecb NpefOXPAHUTENBHOMO
LUTOKA.

a/Ins BA3KMX NPOAYKTOB, KOTOpble YBEIMUUBAIOTCA B
obbeme WK BbIAENAIOT NeHy BO BPeMs NPUroTOBEHHUS,
Hanpumep puc, 6060BbIe, CylleHble 0BOLLM, GPYKTOBOE
nope, TbIKBA, KABAYKKU, MOPKOBb, KapTodenb, pbibHOe
dune... [laiiTe ckopoBapKe OCTbITb B TeUEHUE HECKOJbKUX
MWHYT, d 3aTemM OX/1IaAuTe ee B XxonoaHow Boge. lMepes
KQX/bIM OTKPbITUEM CKOPOBAPKHM C/IErKa BCTPSAXHUTE ee
1 ybeauTech, UTO NPeAOXPAHUTENBbHBIM LITOK OMYCTUACA.
3TO NpeAoTBPATHT BbIGPOC KUMALLEro napd, KOTopbIi
MOXeT CTaTb MPUYMHOM OXoroB. [laHHas npoueaypa
0cobeHHO BaAXXHA MpH BbICTPOM yAaNeHWW napa unu
rocse OXNCKAEHNUS B XONOAHOK BoAe.

s HarHeTaliTe paBneHve B CKOPOBAPKE C MAKCUMAIbHOM
OCTOPOXHOCTbIO. He KacaiTecb ropAaunx noBepxHOCTEN.
Mpyn HeobxoaMMOCTH HapleBaWTE pyKaBHLbI. [lepuTech
30 2 pyYKM Ha Yalue.

aB cnyyae npurotoBneHua cyna pekomeHpyeTcs
BbIMOJHATL BbICTPbLIM COPOC fABNEHUA B XOIOAHOM BoAe
(cm. paspen «OKOHYAHWE MPUrOTOB/IEHUA B PeXHUMe
CKOPOBAPKM»).

allepen OTKpbITUEM CKOpPOBAPKW ybeauTecb, 4TO
KNANaH HAXOAWTCA B pexume cbpoca AasneHus.
MpepoxpaHnTenbHbIi knanaH (D) AomKeH HaXoANTbCS B
HUXKHEM MOJIOKEHUH.

aHe nbiTaWTecb nNpUMEHATbL cuny ANs  OTKPbITUA
CKOPOBAPKKW. YbeauTecb, UTO AABNEHWE BHYTPM
cHu3unockb. MNpeaoxpaHnTensHblit knanad (D) pomkex
HAXOAMTbCA B HWXXHEM MONOXEeHUW. (CM. pasgen
«3aLLWUTHbIE YCTPOWCTBAY).

OBCJ/TYXXMBAHUE

s Ecnu BbI 3ameTrnun, uTo OfHA U3 YaCTeH CKOPOBAPKH
CIOMANIACh MM TPECHYNd, He MbITaWTecb OTKPbITb
YCTPOMCTBO, eCn OHO 3a-KpbiTo. [laiTe ycTponcTBy
NONIHOCTbIO OCTbITb, Nepes TeM KAK OMOPOXKHATbL ero,
nocsie Yero nepeaainTe yCTPOMCTBO AJ1S pe-MOHTA B
OBTOPU30BAHHBINM CepPBUCHbIM LieHTp Tefal.

» He BMelLMBaiTeCh B paboTy 3aWMTHBIX CUCTEM MOMUMO
HeobX0-UMOCTU UX OYUCTKM U 0BCNYKUBAHMA.

a Mcnonb3yiiTe ToNbKO opurMHanbHble 3anyactu Tefal,
COOTBET-CTBYIOLLME BALLEN MOAENH.

a He ocTtaBnsiTe nuweBble NpoAyKTbl B CKOPOBApPKe A1
XPAHEHHS.

a OunLiaiiTe M NMpoMbIBAMTE CKOPOBAPKY CpaAsy nocse
KCQKA0ro NpUMEHeHUS.

» He moiiTe pabouwnit knanad (A), ynnotHutens (I) v uawy
B MOCY-OMOEYHOIN MALLMHE.

sHe wucnonb3yite oTbenuBatens WM BelecTBa C
copiepKaH1eM X/10pa — OHW MOTYT YXYALLIMTb Ka4eCTBO
yaium.

a He 3amaumnBsariTe KpbiLLKY B BOAe.

a 3ameHAWTe YMNJIOTHUTENIb €XErofgHO MM Cpasy npu
NOABNEHUN MPU3HAKOB U3HOCA.

allo ncteuennn 10 net akcnayarauuv HeobxoaWmo
NpoBepUTL CKOPOBAPKY B ABTOPM30BAHHOM CEPBUCHOM
ueHTpe Tefal.

a [lopAAoOK XpaHeHWA CKOPOBAPKK: NepeBepHUTE KPbILLKY
Ha yalle AnA NpeAoTBPALLEHNUA NpeXAeBpeMeHHOro
M3HOCA YNIOTHUTE-NA.

COXPAHUTE UHCTPYKLUHUH
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KOMIMOHEHTbI (cm. cxemy)

A. Pabouunit knanaH aasneHus H. Kpbiwka
B. Kanan otBoga napa I. Ynnothutens
C. Ykasarenb Ans yCTAHOBKH ). Maposas Kop3nHa

Knanaxa K. Moactaeka
D. MNpeaoxpaHuTeNbHbIN WTOK N. Pyuka uatm

(cm. pas-gen «3awuTHble

YCTPONCTBA») P. MeTkun makcumanbHoro

. 3anonHexHua (max 1 v max 2)
E. MNpeaoxpaHuTenbHbIN KNanaH
Q. Yawa

G. Pyuka KpbliLKK

OBA3ATEJIbHbIE MPOBEPKHU MEPEJ KAXAbIM
NMPUMEHEHUEM

MNMpoBepka pabouero knanaHa

a Y6eautech, YTo BbiMyCKHOE OTBEPCTUE PAbOoUero KanaHa He 3aCopeHo
(cM. pasgen «CHATHE M YCTAHOBKA PaBoyero KianaHa»).

MNpoBepKa NpefoOXpPAHUTENBHONO KanaHa

allpoBepbTe MNOABUXHOCTb MOPLIHA NPEAOXPAHWUTENBHOrO KaanaHa
(HECKONIbKO Pa3 HAXKMMTE HA MOPLLEHb NASbLEM).
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MNpurotoBnenne [purotoeneHue B pexxume C6poc pasneHus

B pexume «CKopoBapKa» «Kactprona»**

OTKPbITHUE.

allepeBegnTe pPy4KY KPbIWKA M3 TOPU3OHTASLHOrO MONOXEHUA B
BEpPTHUKANIbHOE — pucC. 3. KpbIlLKa noBepHeTCs.

a [TogHUMMTE KPbILLKY.

a ECM BO3HMKAIOT CNOXHOCTM MpU OTKPbITUM YCTPOWCTBA, MPOMOWTE
YNIOTHATENb BOJOW M YCTAHOBMTE HA MECTO, He NMPOTUPAA ero Hacyxo
—pwuc.17; pasmecTuTe ynaoTHUTESb B NA30X KPbILLKK — puc. 13.

3AKPbITHUE

a Y6eauTech, UTO PYUKa KPbILUKW HOXOAWUTCA B BEPTUKATIbHOM MOJIOKEHUH.

a [loMecTUTe KpbIWKY HA Ydlly, KAK MOKA3aHO Ha —puc.1 , BbIpoBHAB
NAACTUKOBYIO YACTb C PYYKAMM HA ydlue.

allepeBeanTe pyuKy KPbIWKKM M3 BEPTUKANBHOIO TMOJIOXEHUA B
rOPU30HTANIbHOE — pUC. 2.

» KpblILwKa noBepHeTcs.

MNpy1 HEBO3MOXHOCTH 3AKPbITb KPbILIKY

a [lpoBepbTe NPABUILHOCTL PACMIONOKEHUA YNIOTHUTENSA U KPbILLIKU.

s ECiM BO3HMKAIOT CNOXHOCTM MpHM 3AKPbITUM YCTPOWCTBA, MPOMOWTE
YNAOTHATENb BOJOW M YCTAHOBMTE HA MECTO, He MPOTUPAA ero Hacyxo
— puc.17; pasmecTuTe yrioTHUTENb B NA3AX KPbILWKKW — puc. 13.

NMEPBOE NPUMEHEHHUE

allepes nepBbIM NPMMEHEHWEM TMOJIHOCTbI OUYUCTUTE
CKOPOBAPKY M €€ KOMMOHEHTbI.

a [pomoViiTe 1 cnerka cMaXbTe BCIO BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTb
pPACTUTENBbHBIM MAC/IOM.

a 3akpenute noactaeky (K) Ha kop3uHe (J) U nomecTuTe Mx
BMeCTe BHYTPb YL,

a Hanonrute vawy (Q) Boaoi Ha 2/3 (otmetka MAX 2) — puc. 5.

u 30KpOITE CKOPOBAPKY.

a BoipoBHsiiTe cumBon Ha pabouem knanaxe (A) c ykasatenem
yCTaHOBKM KnanaHa (C) —pwuc. 9.
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s PasmecTuTe CKOpPOBAPKY HA MCTOYHWKE HArpeBd, BKJIWOYEHHOM HA
MOKCMMQAIbHOW MOLLHOCTH.

a Kak TONbKO Nap HAYHET BbIXOAUTb M3 KNAMAHA, YMEHbLUWTE HArpes M
kunaTuTe 20 MUH.

u Mo ncteueHrn 20 MUH. BbIK/IIOUMTE HATPEB.

a BblpoBHsiTe cumBon ¢ Ha paboyem knanaHe (A) ¢ ykasatesnem yCTaHOBKH
knanaxa (C).

= Korpa npepgoxpanuTtenbHbli WToK (D) onycTtuTtcs, ckopoBapka bonblue He
6yneT HOXOAWUTLCA NOA ACABIEHUEM.

a OTKpOITEe CKOPOBAPKY — pHC. 3.

a O4nCTUTE YCTPOWCTBO C UCMOMb30BAHUEM KUAKOCTU AJ1S MbITbA NOCY/AbI.

MWHUMAJIbHbIX U MAKCUMAJIbHbIA YPOBEHbD
HAMOJIHEHHA

a MuHumym 250 mn (2 ctakaHa) — puc. 4.

a Makcumym 2/3 ot BbicoTbl yawm, otmeTka MAX 2 —puc. 5.

a He ncnonb3yiite conb KpynHoro nomona, Jo6aBbTE MESIKYIO COJb B KOHLE
NPUroTOBIEHUSA.

Pa6oTta c onpeaeneHHbIMU NPOAYKTAMU

u [py NpUMEHEHNM BA3KMX NPOLYKTOB, KOTOPbIE YBETMYMBAOTCA B 06bE
BbIAENAOT NEHY BO BPEMSA MPUroTOBAEHUs, HaNpUMep
puc, 6oboBble, cyweHble oBowM, GpyKTOBOE niope,
TbIKBA, KABAYKK, MOPKOBb, KapTodesnb, poibHoe dune,
HAMOJIHAMTE CKOPOBAPKY He bonee uem Ha 1/3 (oTmeTKa
MAX 1) oT ee o6bema. Mo OKOHYAHUM NPUrOTOBNEHUSA
[aWTe CKOPOBAPKE OCTbITb B TeYeHWE HECKOJIbKUX
MWHYT, d 3aTeM OXJIaAUTe YCTPOMCTBO B XONIOAHOM BOAE
(cm. pasgen «OKOHYAHWE MPUrOTOBNIEHUA B peXuMe
«CropoBapKa» — bbICTpbIN COpOC AABNEHHS).

MUCNoJ1Ib3OBAHUE UHOUKATOPA THERMO-SPOT®

Muankatop THERMO-SPOT® ykasbiBaeT Ha MWAeAsibHbIA YypOBeHb
TemMnepartypbl ANA HAYANA NPUrOTOBNEHWA W NONYYEHUA HaWUITYULLEro BKyCa
NPOZAYKTOB.

Bnaropaps aHTUNPUrapHoOi NOBEPXHOCTU BAM He NPUAETCSA UCMOJb30BATbL
MAC/I0 BO BPeMs MPUroToBNeHUs (3a UCKNOUYEHWEM NePBOro NPUMEHEHHR), 1
BAWM 6tofa cTaHyT 6onee NosesHbIMM.

Mpy AOCTMKEHUW MAEAIBHOW ANA NPUrOTOBIEHWA TeMNepaTypbl KPyribli
MH/IMKATOP CTAHOBWTCA MOJIHOCTBIO KpacHbiM. Bo n3bexanue neperpesa
YMeHbLLUWTE ypOBEHb HArpeBa, KOrAa KPYr CTAHET KPACHbIM.

1/3|

>
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MCNOJIb30BAHUE NMAPOBOW KOP3WUHbI
« Hane#tte B uawy 750 mn Boab! (Q).

= 3akpenuTe noactasky (K) Ha kop3uHe (J) u nomecTuTe mUx

BMecCTe BHYTPb YdLlH.

s Bo BpemMsa NpHUroToBsieHUA HA Napy NpPoAyKTbl, HaXoaAWMneca B KOp3uHe,

He L O/IKHbl KOHTAKTUPOBATL C BOAOVI.

MpoayKTbl, pasmelyeHHble B NAPOBOI KOpP3WHe,
He A0/HKHbI HAOXOAUTLCA Bbilwe oTMeTKM MAX 2.

CHATUE U YCTAHOBKA PABOYEIO KJIAMAHA (A)

Mopaaok cHaTUa pabouero knanaxa (A)

= BbipoBHsiTe TOUKy € yKasaTtenem ycraHosku knanaxa (C),

HOXKAB HA CUMBOJIbI HA paboyem knanawe (A).
a CHUMUTe KnanaH — puc. 11.

Mopsapaok yctaHoBKK pabouero knanaHa

u Pasmectute pabounit knanaH (A) —puc.8 , BbIpOBHSB
TOUYKY Ha paboyeM K/anaHe C yKasaTesnem yCTaHOBKH
knanaHa (C), cM. pUCyHOK.

u BctaBbTe pabounii knanat (A) go ¢uKkcaumm B KaHane
oTBOAA NApa.

s Hokmute Ha cumBonbl Ha pabouem knanaHe (A) u
NoBepHUTE ero.

( TOI'-I Ka \




NEPEA NMPUTOTOBJIEHUEM

allepen KaXabIM NpUMeHeHWeM cHUMaKTe pabouunii knanaH (A) —puc.11 m
npoBepsAiTe, He 30COPEeH K KaHa oTBoAa napa (B) —puc. 12.

a[poBepbTe NOABUKHOCTL NpeaoxpaHuTensHoro knanaHa (E) (cm. pasgensi
«Ounctka» U «ObssaTenbHble NPOBEPKKU Mepes KAXAbIM NMpUMEHEHUEM»)
—pwuc.16.

u [lobaBbTE MHIPEAMEHTBI U KUAKOCTb.

u 30KPOITE CKOPOBAPKY — PUC. 2.

u EC/IM BO3HMKQAIOT CIIOXHOCTH MPY 30KPbITUM YCTPOWCTBA, MPOMOMTE YN/IOTHUTENb
BO/I0M 1 YCTAHOBMTE HA MeCTO, He MPOTUPAA ero Hacyxo — puc. 17; pasmectute
YMIOTHUTENb B NA3AX KPbILWKKU — pUc. 13.

= YcTraHosuTe pabounit knanaH (A) — pwuc. 8.
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=
1] NPUrOTOBJIEHUE B PEXXUME
& «ckoPOBAPKA»

a [oBepHuTe pabounii knanaH (A) B NONOXKEHWE NPUrOTOBJIEHUA B PeXUME
«CkopoBapka» —puc.9.

a Mepea Hauanom NpUroToBieHUs ybeauTeCh, UTO CKOPOBAPKA AOMKHBIM
06pa3om 3aKpbITa — pUC. 2.

a PasmecTtuTe cCKOpoBApPKY HA NOAXOASALLEM UCTOYHWKE HArPeBd, BK/IIOYEHHOM
HO MAKCUMQJIbHOW MOLLHOCTH.

a LLlenukn NnpejOXpaHMTENIBHOTO LUITOKA M BbIXOA NAPA Yepes Hero sBMsoTCA
HOPMQ/IbHbIM ABJIEHUEM — 3TO BbINYCK BO3AyXa MNepej HAYaaoM
NPUroTOBJIEHUA.

BO BPEMA NPUIOTOBJIEHUA B PEXXUME «CKOPOBAPKA»

s Korpa pabouunit knanax (A) nepectaHeT HenpepbIBHO BblAeNATb Nap ¢
LUMMALMM 3BYKOM, YMEHbLUMTE YPOBEHb HArpeBa.

a C 3TOro MOMeHTA HAYHWTE OTCYET BPEMEHW MPUrOTOBNAEHWUS COMNACHO
peuenTy.

= Bo Bpems npurotoBneHus cnepute 3a Tem, YTOBbI KIAMNAH MOCTOSHHO
M34,0BAST WHNALLMA 3BYK.

Ecnu BbIXOAUT Maso NApa, HEMHOTO YBeNWYbTE YPOBEHb HArpesd, B

NPOTMBOMOJIOXKHOM C/ly4ae — YMeHbLUUTE Harpes.

OKOHYAHHUE NPUTOTOBNEHUA B PEXXUME «CKOPOBAPKA»

Mopsapaok cé6poca napa

a [ocne BbIKNlOUEHWA HArPeBA eCTb BA BAPUAHTA AQ/IbHENLLNX AEHCTBUM:

e [MocTeneHHbIM COpOC AABNEHWSA: MeL/IEeHHO MOBOPAYMBAA PabOUMiA KnanaH
(A), coBMeCTUTe OTMETKY C COOTBETCTBYIOLMM CMMBOJIOM — puc. 10.

Ecnv Bo Bpems BbiNycKa Napa Bbl Hab/loAaeTe HeXapaKTepHbIH BbIGpoc napa,
BepHUTe pabounii knanaH (A) B nonoxenne «CKopoBapKka» &y , Nocsie Yero
BbINOJIHWUTE 6bICTPbIN COpOC AABNIEHMA B XONIOAHOW BOAE
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Ecnun npepoxpanuTenbHblii wtok (D) He onycKkaeTcs, HanerlTe XON0AHYO BOAY
B PAKOBWHY, MOMECTUTE AHO CKOPOBAPKH B BOAY W A€PXKHUTE TAM, MOKA He
ONyCTUTCA NPEAOXPAHUTENbHbIN WTOK (D).

® BbIcTpbIii C6poc AABIEHUA B XOJIOAHOW BOAE: HAIEHMTE XONOAHYHO
BOJly B POKOBHHY, MOMECTUTE JHO CKOPOBAPKK B BOZY U AiEpXKUTE
TAM, MOKA He ONYCTUTCA NpeAoXPAaHUTESIbHbIN LWTOK. Koraa
npefoXpaHUTeNbHbIN LWTOK (D) onycTuTcs, ckopoBapKa 6osiblue He
byneT HaxoaUTbCA nog AasnieHWeM. MNoBepHUTe pabounii knanaH (A) B
roJsioXeHue .

dtan 1 Stan 2

u 1151 BA3KKUX NPOAYKTOB, KOTOPbIE YBENIMYMBAIOTCS B 06 bEME UK BbIAENAIOT
neHy BO BPeMs NPUroTOBIEHMS, HANPUMEP PUC, 6060BbIe, CyLLIeHble OBOLLM,
$pyKTOBOE MiOpe, TbIKBA, KABAYKK, MOPKOBb, KapTodenb, pbibHoe pune...
JaiTe cKopoBapKe OCTbITb B TEUEHNE HECKOJIbKUX MUHYT, 0 3aTeM OX1aanTe
ee B xonoaHou Boge. lMepes KaKAbIM OTKPbITUEM CKOPOBAPKM Cerka
BCTPAXHUTE ee U ybeauTech, 4To NPeAOXPAHUTENbHDIN LUTOK OnycTUACA. ITo
NpeaoTBPATUT BbIBPOC KMMNALLEro NApd, KOTOPbIA MOXET CTATb MPUYMHOM
oxoroB. JlaHHas npoueaypa 0COB6eHHO BAXHA NP BbICTPOM yAANEeHUM
napa uamn nocsie oxXIMKAEHUA B XON0AHOM BoAe. B ciiyuae npurotosneHus
Cyna peKoMeHAYeTCA BbINOHATb ObICTPbIA COpOC fABNEHWS B XOJIOAHOM
BoJie (CM. p1ucyHoK aTana 1 Bbiwwe).

a Ternepb MOXHO OTKPbIBATH CKOPOBAPKY — pHC. 3.

s ECNM BO3HMKAIOT CNOXHOCTM NPU OTKPbITUU YCTPOWCTBA, NMPOMOWTE
YyMAOTHWUTENb BOAOW M YCTAOHOBWTE HA MeCTO, He MPOTUPAsA ero HAcCyxo
— puc. 17; pasmecTuTe yrioTHUTENb B NA30X KPbILWKA — puc. 13.

Hu B Koem ciiyuae He KacainTecb NPesoOXpaHUTENbHOrO wToKa (D).
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<™\ MPUrOTOBNEHMUE B
T PEXXUME «KACTPIONA»

aloBepHute pabounit knanav (A) B _MonoxeHue
npuroToBiieHus B pexxume «Kactptons» . [ns 3Toro
NPHUIOKHUTE yCHUIWe, LOCTATOUHOE ANS MepPeMeLLeHNUs A0
OTMETKM cHbpoca AaBNeHUs.

« [lepes Hauanom npuroToBsieHUs ybeanTech, YUTO CKOPOBAPKA AOKHbBIM
06pa3oM 3aKpbiTa — pUc. 2.

= PasmecTuTe CKOpPOBAPKY HO WMCTOYHMKE HArPEBd, BKJIOYEHHOM HaA
NOHMUMKEHHOW MOLLIHOCTH.

a C 3TOr0 MOMEHTA HAYHWUTE OTCYET BPEMEHW NPUrOTOBIEHWUSA COFNACHO
peuenTy.

a B pexxvme «KacTtptons» MOXHO B ntob6oe BpeMsi OTKPbIBATb CKOPOBAPKY
ONA NepeMellUBAHUS, KOHTPOAS MNPUrOTOBAEHUA WM Jo6aBneHus
WHIPEeAWUEHTOB.

a ECNM BO3HMKAIOT CNOXHOCTM NPWU OTKPbITUM YCTPOWCTBA, NMPOMOKTE
YMJIOTHWUTENb BOAOW M YCTAHOBWUTE HA MECTO, He MPOTUPAs €ro HACyxo
—pwuc. 17; pasmecTuTe ynaoTHATE b B MA3AX KPbIWKKA — pUc. 13.

a ECiv HarpeB CMWKOM CUAbHBIN, CKOPOBAPKA MOXET 3a6/10KUpOBATLCA
(npepoxpaHuTenbHbli WToK (D) nogHMMaeTcA U 6IOKUpYeT OTKpbITHE),
PYYKQA KPbIWKK MOXET He cpabaTbiBaTb, WM CKOPOBAPKA He byaeT
OTKpbIBATBCA. B 3TOM cnyuyae cieflyeT yMeHbWUTb WM BbIK/IOUMTD
Harpes. Ecnv Mcnonb3yeTcs 3N1eKTPOrIMTA C UyryHHbIM HArpeBATE/IbHbIM
3/1EMEHTOM, HeO6XOAMMO CHATb CKOPOBAPKY C MJIUTbI.

= He nonb3yitecb BEHUMKOM, METAIIMYECKUMKU NPpMBOpamMu unu Hoxamu. He
NPUMEHSIMTE MUKCEP HENOCPEACTBEHHO B ydlle. He onopoxHsiTe npubop
NOCTYKMBAHMEM MO CTEHKAM YdlKM BO M3BeXaHWe ee MOBPEXAEHWUA U
06pa3oBAHMA yTeYeK.

= He HarpeBaiTe XWpHble MPOAYKTbI [0 COCTOSIHWUS 06YrnuBaHUSA. [biM,
BblleNIfieMbli B XOA€e MNPUroTOBNIEHWs, MOXeET ObiTb ONACHbIM Ans
ornpefieneHHbIX XUBOTHbIX C YYBCTBUTENIbHOW PECMPATOPHOW CMCTEMOM,
Hanpumep Ansa nNtuu. Bnagenbuam nTuu cnepyeTt fepxaTtb MX BAANM OT
KYXHM.

CKopoBAPKA OCHALWEHA CefyoWUMK 3AWUTHBIMA YCTPOUCTBAMMK 1
cucTemamu:
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= 3aMTA NPU 3AKPbIBAHUK
- Ecnm KpbllwKa pasmeleHa HenpaBWabHO WK Bbl 3a6blIM NepeBecTH
PYYKY KPbIWKKW B NpaBWAbHOE NONOXeHWe, nap byaeT BbIXOAUTb U3
npeaoxpaHnuTenbHoro knanaxa (D) cKopoBApKM, He AABASA BO3MOXHOCTH
yBENUUYUTb iaBNEHHE.
- Korga ckoposapka HaXoAWTCA NoA AABNEHWEM, MPefoXPAHUTENIbHbIN
wTok (D) pacnonaraetcs B BEPXHEM MONOXEHWM, BNIOKUPYA PYUKY
OTKPbITUA/3AKPBITUA KPbILWKHK (G).
- He nbiTanTecb NpUMEHNUTL CHAY ANSA OTKPbLITUA YCTPOMCTBA.
- He nbiTaiTech nepemMecTuTb NpefoXpaHUTENbHBIN LUTOK BpyYHyto (D).
- YbeauTech, 4TO BHyTpEHHee AaBNEHUE CHA3MNOCh, HA YTO ByAeT yKa3biBATb
NpefOXPAHUTENIbHBIN LUTOK (D) B HUXKHEM NONOXKEHHU.
- Pyykun vawm ABnAloTCA 30WMTHLIMU YCTPOWCTBAMKU. He 3ameHsanTe mx
camocTonTeNlbHo. H1 B Koem ciyyae He UCMO/b3yHTe PYYKHU OT ApYrux
Mozaenen.
- Ecnu Bbl nepeBepeTe pyuKy OTKpPbITUA/3aKpbITUA KpbiwkK (G) B
BEPTUKA/IbHOE MOJIOXKEHWE, NMOKA CKOPOBAPKA BCE elle Noj AdBJeHUeM,
Bbl He CMOXeTe OTKpbITb ee. [laHHasA GYHKLMA ABNAETCA LOMONHUTENbHbIM
CPeACTBOM 3ALLUTBI.
- BepHWUTe pyuKy KpbilLKK B FOPU3OHTAIbHOE MOJIOKEHWE U AOXAUTECH,
KOrAa NPeflOXPAHUTESbHBIN WTOK (D) nepeMecTUTCA B HAXHEE NOSIOXKEHHe.

= JlBe CMCTeMbI 3ALUTbI OT U36LITOUHOTO AABEHUA:
- NepBas cuctema 3awMTbl: NPeAoXpPaHUTeNbHbIM knanaH (E) ans cbpoca
AaBneHua — puc. 18.
- BTopas cucTema 3awmThl: yNAOTHUTENb, NPEAOTBPALLAIOLMIA BbIXOA Napa
M3-NOA KPbILWKW —puc. 18.

Mpu cpabaTtbiBaHWK OAHOM U3 NPEAOXPAHUTESIbHBIX CUCTEM

u Boik/itounTe Harpes.

» [laiiTe ckopoBaApKe MOJIHOCTHIO OCTbITb.

u OTKpOMWTe yCTpOWCTBO.

a OcmoTpuTe M ouncTuTe pabouuit knanaH (A), kaHan oTBoaa napa (B),
npepoxpaHuTensHbiv knanaw (E) v ynnotHutens (I)

aPuc. 14-15-16 . Cm. pasgenbl «OuncTka» 1 «0bs3aTeNbHblIE NPOBEPKU
nepej KaxabliM NpUMeHeHUeM».

» EC/iv nocne npoBepKM M OUNUCTKU YCTPOMCTBO He paboTaeT, obpatutecs B
UBTOPH30BAHHbINM CEPBUCHBIN LeHTp Tefal.

B uensx noaaepXaHua WUCNPABHOCTU CKOPOBAPKHU COGH}OAQﬁTe
peKomMeHaAaunn No OYMUCTKE U O6Cﬂy)KMBClHl4}O nocne Kaxaoro npuMeHeHunaA.

134

MoTemHeHue u LapanuvHbl, KOTOpble MOTyT NOABUTLCA B Xo4€e ANUTENbHON
3KCNNyaTauuu, He BIMAKOT HA CBOWCTBA HPMGOPCI.

WU3Hoc BHewHen NOBEPXHOCTH YaLuH, KOHTCIKTMpyIOI.I.Ieﬁ c KprLI.IKOﬁ, ABnaeTca
HOPMQJIbHbIM AABJIEHHUEM.

B xope SKCMTyaTauyM MoryT NoiBUTbCA LIAPAnuWHbI U C1efibl U3HOCA, YTO He B/IUAET
HA QHTUNPUrapHble CBOWCTBA NOKPbITHUA.

s MoiTe CKOpPOBAPKY MOC/ie KAXAOrO0 NPUMEHEeHWA Tennon BoAOW C
nobasneHem motoLLero cpeacTBa. BoinonHawTe Te e AeHCTBUA C KOP3UHOM.

a He ncnonb3yite otbenmsarens nam BeLLecTsa C COAEPKAHUEM X/IOPA.
a He Harpesa#Te nycTyto yauuy.
MopAAOK OUNCTKU BHYTPEHHEN NMOBEPXHOCTH YaLLU

s MoiiTe yally MCKAIOUYUTENIbHO MATKOM rybKOW BpyYHYlO B Temnsoi Boje C
f06aBneHneM MooLLLEro CpesCTBa.

u He 1cnonb3yiite uncTaAWwmMM NOPOLLOK U abpa3uBHbIE FyBKU.

a Ecnv y Bac uto-To npuropeno, HaneinTe B Yally TEmnylo BOAy M OCTABbTE
30MA4MBATHCA. 3ATEM OUUCTUTE YaLly C MOIOLLMM CPEACTBOM.

MopAAOK OUMCTKU BHELLHEW NOBEPXHOCTH Yallu

a MpomoiiTe rybroi c fobaBneHWeM MOILLEro CPeACTBA.

Kop31Hy MOXXHO MbiITb B NOCYJOMOEYHOM MALLUHE.

He motite yawy B nocyp,omoequoﬁ MallrHe, TaK KaK YUcTawue Ta6neTku
cofepKar arpecCUBHble U KOPPO3UOHHbIE BeLleCTBa, KOTOpble MOryT NoBpeanTb
KOMMOHEHTbI U3 QWIIOMHUHHUA.

I'Ipu WHTEHCUBHOM MUCMOJIb30BAHMUH LIBET MOBEPXHOCTH HALLUU MOXKET HEMHOro
M3MEeHUTbCA (MOXKeNTETb WU NOKpPbITbCA NATHAMM).

MopAAOK OYMCTKU KPbILLKK
u [pomoiiTe KpbILWKy rybkoi ¢ LobaBneHnem MotoLLero cpescTBa.

Pasmectute KPbILWKY BEPTUKA/IbHO, 4TO6bI AdTb CTeYb OCTATKAM BOAbI MeXxAay
MeTAI/IM4HeCKUMHU U NNIACTUKOBbIMU AeTAZIAMU KPbILIKHA
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MopAAOK OUUCTKHU YNNIOTHUTENA KPbILLKH

» Ounwaite ynnotHutens (I) v nas nocsie KAXAOro NpUMeHeHUs.

u [opAf0OK YCTAHOBKM YyNAOTHUTENA HA MECTO CM. Ha — puc. 13 . Pasmectute
YMAOTHWUTEb NO BCEMY NA3Y HA KpbiLLKe.

Mopaaok ouncTku pabouero knanaHa (A)

a CHUMKTe pabounii knanaH (A) —puc. 11.

alpomoiite pabouuin knanaH (A) nop cTpyew
BOAONPOBOAHOMN BOAbI — puC. 14

a [lpoBepbTe ero NOABUKHOCTb — CM. PUCYHOK.

Mocne cHATus pabouero knanaxa (A) 1 ynnotHutens (I) KpbiwKy
MOXHO MbITb B MOCY/JOMOEYHOW MALLUHE.

He moitte pabounii knanau (A), ynnotHutens (I) n uawy B
NnocyiOMOEYHOM MaLUUHe.

MopAAOK OUUCTKM KaHaia oTBoAa napa (B) Ha KpblLke

a CHUmKTe KnanaH (A) —puc. 11.

allpoBepbTe, He 3acopeH nM KaHan oTBoAa napa —pwuc.12. lpu
HeobX0AMMOCTH NPOUNUCTUTE KAHA 3y6OUNCTKOM — pUC. 151 npomoiiTe ero.

MopAaAOK OUUCTKK NpeAoXpaHUTenbHoro knanaxa (E)

a [poMoOIiTe YacTb NMPEAOXPAHUTENIBHOrO KAAMAHA BHYTPW KPbILWKK MOA
CTpyeW BoAabl.

a [lpoBepbTE UCMPABHOCTL KAAMAHA, HOXKAB HECKOJIbKO pa3 nasbuemM Ha
NOpLUEHb, KOTOPbIA OMKeH bbiTb NOABMXKHbIM — puc.16. Cm. pasaen
«0ba3aTenbHble NPOBEPKU NEPeS KAXKAbIM NPUMEHEHUEM».

Mopapok 3aMeHbl YyNNOTHUTENA CKOPOBAPKH

a 3aMeHANTe YNAOTHUTENb CKOPOBAPKWU EXErofHO WM MpU NOSBAEHWUM
NPU3HAKOB M3HOCA.

u Micnonb3yiiTe ToNbKO OpUrMHANBHBIN ynnoTHUTeNb Tefal, cooTBeTcTBYIOWMIA
BalLer Moaenu (cMm. pasaen «MpUHaaNeRHOCT).

a [MopAfoK YCTAHOBKM YNIOTHUTENA HA MECTO CM. HaO — puc. 13 . Pasmectute
YMIOTHW-TENb NO BCEMY MA3Y HA KPbILUKe.

XpaHeHHe CKOPOBAPKH

a [lomecTHTe KpbIWKY Ha vaLy.

a MexaH13m OTKPbITUA/3aKpbITUA CKOPOBAPKK He TpebyeT 0b6CnyKuBAHUA
NMOMMWMO OYMUCTKH.

Mo ucreyeHnu 10 net sKcnAyaTauuu He06XoAUMO NPOBEPHUTL CKOPOBAPKY B
QaBTOPU3OBAHHOM CepBHUCHOM LieHTpe Tefal.
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[} ,D'OCTyI'IHbIe B pOBHMHHOﬁ npoaaxke NpUHAANEXXHOCTU ANA CKOPOBAPKK:

MNpuHapnexHocTb Homep
YnnotHutenb X1010007

Maposas Kop3uHa 792654
NoacTaska (K) X1030007

a [InA 3ameHbl Apyrux AeTanei Unu NposBesieHna peMoHTa obpallanTecs B
OUBTOPU30BAHHBIN CEPBUCHDIM LeHTp Tefal.

a Mcnonb3yite TonbKo opurMHanbHble 3anyactu Tefal, cootsetcTBytoOWwMe
BALLEN MOAEN.

AMGMGTP AHA CKOPOBAPKHW — CNpaBoYyHblie 3Ha4YeHUA

O6vem | Obwuitobbem™ | guawn | @ ocHoBaHuss | Mogenb | Marepuan yawm

AntomuHnesoe
5L 5.8/ 24 cm 19.7 cm P47051 NOKpbITHUE

*06LKi 06beM: Yawa + KpbIWKa

HopmartueHble faHHbIe
Pa6ouee aasnenue: 65 klMa
MakcumanbHoe 6e3onacHoe gasnenue: 120 kMa

COBMECTUMbBIE UCTOYHHUKHU HATPEBA

rA3 JNEKTPUYECTBO JEKTPUYECTBO JNEKTPUYECTBO JNEKTPUYECTBO

(4yryHHbie Har) Mnﬁ‘?;’ﬁ’ééfé'é’fe SnemeHTbI,
3nemeHTb) nemeHT, cpan)

S S,
1=«

@ @ /) QQQ @
N =

« CKOPOBAPKY MOXHO WCMONb30BATL HA 060K NauTe, BKAOYAS
MHAYKUMOHHYIO.

aHa 3nekTpuyeckoit nauTe BbIGUpaiTe KOHGOPKY AMAMETPOM, He
MPEeBbILIAIOLLMM AUAMETP JHA CKOPOBAPKH.

= Ha rasoBoii ninTe nnams He JOMKHO BbIXOAWTL 30 KpAst YaALLM.

» Ha McTouHKMKe HarpeBa € niaaMeHeM CKOPOBAPKA JO/IKHA PACMONAraTbCs
CTPOro Mo LEHTPY.

a He3aBMCHMMO OT TMNA UCMIOMb3YeMON NUTBI CieauTe 3d TeM, uTo6bl nepes
YCTAHOBKOM HA MNJIUTY AHO CKOPOBAPKHM BbIN0 LIENbIM M UMCTbIM.
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lp.ﬂﬂ yawiM, a Takxe BcCexX ApPYyrux KOMMNOHEHTOB CKOPOBAPKH
npeaocraBndaeTca rapaHTua Ha Bce Aed}eKTbl U3roToBs1IeHUA H
mMarepuanos B TeyeHUe erGHTMﬁHOFO nepvopa, onpeaensaemMmoro
AeﬁCTBleI.LlVIM 3aKoHOAATEe/IbCTBOM B CTpaHe ﬂpMOGpeTeHMH, Ha4yuHaA
C AATbl NOKYNKHW.

a [paBo Ha rapaHTHUIO peanusyeTcs Npu NpeAbABIIEHUA KACCOBOTO YeKd
WK cYeTa-PAKTYPbl C YKA3AHUEM [ATbI MOKYMKH.

B o6bem rapaHTuu He BXoaaT
= LAPAnuHbl M U3MEHeHHe LiBeTa BCIeCTBUe U3HOCA.
- LApanuHbl BCeACTBUE KOHTAKTA KPbILLKHK C Yalled.
- NOBPEeX/EeHWA, BO3HWUKIIME BC/IeACTBME HecobnofeHUa mep
NpefoCTOPOXKHOCTH UM MPABWA 3KCMTYATALMK, HaNPUMeEP:
- yAApHOe BO3AEeNCTBMe, NaAEeHNe, BO3AEWUCTBME OTHA U T. 4.
a[apaHTUitHOe 0bCNyXMBAHME NPeAOCTABAAETCA WCKIOYMTENbHO B
aBTOPU30BAHHBIX LieHTpax Tefal.

Mapkuposka PacnonoxeHnune

Kommepueckas nHdopmaums Ha Kpbllwke

l'oa v naptvsa nponsBoacTBA
Homep mogenu

Ha Kpbiwke
MakcumanbHoe 6e3onacHoe aasneHue (PS) P
MosblweHHoe pabouee fasnerHue (PF)
06bem Ha BHelLHeM NoBepXHOCTH YaLlm
MouToBBIVM aapec nporsBoauTens Ha BHelLHeW NoBepXHOCTH YaLlm

e BHecuTe cBOW BKNaJ B COXpAHEHHWE OKpyXatolei cpeabl!

® YCTPOMCTBO COAEPKUT MHOMKECTBO LIEHHbIX MATEPWUAIOB,
KOoTopble MOAXOAAT ANA NepepaboTKM U BTOPUYHOIO
EEEEE  VCMOJIb30BAHMS.

> 06paTuTech B CNELManbHbIA NYHKT cbopa And yTUAU3ALMK
yCTPOMCTBA.
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Henonagka

PekomeHaauuu

Henonagka

PekomeHaauuu

YCTpOICTBO CNOXKHO
OTKpbIBaETCA /1K 3a-
KpbIBaeTCA

a CHUMHTE yNNOTHUTENb U MPOMOWTE ero Noj BoLoW
—puc.17.

a YCTOHOBWTE YNIOTHUTENb HA MECTO, He BbITUPAS
Hacyxo —puc. 13.

Mpu HeBO3MOXKHOCTH
30KPbITb KPbILWKY

aYbeauTecb, UTO pyyKa KPbIWKKA HAXOAWTCA B
BEPTHUKAIbHOM MOJIOKEHMUH.

allpoBepbTe MNPABUABHOCTb pa3MelleHUA
ynnotHutena (cMm. pasgen «Ouuctka u
06CNyKUBAHKEY).

a [lpoBepbTe NpPABUNBLHOCTL PA3MELLEHNUS KPbILLKH,
KOK MOKA3aHO Ha puc. 1.

a[lpomoiTe ynnoTHWTENb BOAOW WU YCTAHOBMUTE
HO MecTo, He MpOTUpPas ero Hacyxo — pwuc.17;
pasmecTuTe YMAOTHUTENb B MA3€ KPbILIKK
—pwuc.13.

Ecnu u3-nop Kpbilku
BbI-XOAMT Nap, a
npefoXpaHU-TeNIbHbIN
LUTOK HOXOAUTCA B
HUXHEM MOJIOXKEHUH,
npoBsepbTe Clleaytollee

KpbILKa 30KpbITA NPABUIBHO.

MonoxeHue ynnoTHATENS B KPbILLKE.

WcnpasHocTe ynnotHutens. Mpu HeobxoanMMocCTH
30MeHHTE ero.

LlenoCTHOCTb KpbILWKK, YyNIOTHUTENA U ero nasa B
KPBbILLKe.

LIenocTHOCTb KPOMKH YdLLK.

Mpy HeBO3MOXKHOCTH OT-
KPbITb KPbILIKY

Y6epuTecb, UTO NpeaoXpaHuTenbHbli WToK (D)
HOXOZAMTCS B HWXXHEM MOJIOXeHWU. B mpoTrBHOM
cyyae BbINOMHWTE COpPOC AABNEHWA: HanenTe
XONIOAHYI0 BOAZY B POKOBWHY, MOMECTUTE [HO
CKOPOBAPKH B BOAY W IEPXKMTE TAM, TOKA HE ONYCTUTCS
NpPefOXPAHUTENbHBIN WTOK. HX B KoeM cnydyae He
KacamTecb NpefoXpaHUTeNbHOro WToKa (D).
MoBepHWTe paboumii Knanax (A) B nonoxeHue @,

Ecnu ckopoBapka
Harpesa1ack nop, Aas-
neHrem 6e3 HUAKOCTH
BHYTpH

MepepaiiTe CKOpPOBAPKY HA NPOBEpPKY B
OBTOPW30BAHHbIN CepBUCHBIN LieHTp Tefal.

Ecnn npepoxpanutens-
HbI} LWTOK Lie/IKaeT 1
nponyckaeT BO3AyX

3710 HOpMaAJIbHOE AABNE€HWE B NepBble MUHYTbI p060TbI,
no3ponAollee BbiNyCTUTb BO3AYX Nepej Ha4yaaom
NPUroToBJIEHKA.

Ecnu  npoaykTel He
npuro-ToBsieHbl nub6o
npuropesnu, nposepbTe
cnepytouee

Bpems npurotosneHus.

YpoBeHb Harpesa.

MpaBnbHOCTL NoNoXeHUs paboyero knanaHa (A).
06beM KUAKOCTH.

Ecnv Bo Bpems
NPHUro-TOBJIEHUSA
NpefoXpaHKU-TENbHbIN
LITOK He NoA-HUMaeTCs,
a M3 K/IaNaHa HUYero
He BbIXOAUT

3To ABNAETCA HOPMAJIbHbIM B MepBble MWHYTbI

paboTbi.

Ecnun npobnema He ncuesaeT, npoBepbTe Cieaytollee

- flocTaTouHbIiN 06beM KUAKOCTH B YalLle.

- locTaTouHbIf ypoBeHb HarpeBd. B nmpoTuBHOM
cNlyyae HEOO6XOAMMO YBENIUYNTL HArpeB. B

- Pabounit knanat (A) HAXOAWTCA B NOSIOKEHUN T&Y .

- CKopoBapKa NAOTHO 3aKPbITA.

- YNNOTHUTENb M KPOMKA YALLM HE U3HOLLIEHDI.

- YNNOTHUTENb YCTAHOBEH MPABHILHO.

Ecnun npoaykTb!
npurope-nvu B
CKOpOBOpKeE

OcTaBbTe yaLly 3aMaYMBATLCA HO HEKOTOPOE BpeMA
nepez ee O4YMCTKOW.

Hu B Koem cnydyae He ucnonb3yiTe oTbenmearenb
WK BeLeCTBA C COAePKAHUEM X0pa

Ecnun Bo Bpems
NPUro-TOBJIEHHUA
NpeAOXPaHU-TE/bHbIN
LITOK NOAHK-MaETCA, a
M3 K/IanaHa HUYero He
BbIXOAWT

370 ABNAETCA HOPMAJILHBIM B NePBble MAHYTbI paGoTHI.
Ecnn npobnema He McyesHeT, HaslelTe XONOfHYIO BOAy B
POAKOBMHY 1 MOMECTHUTE IHO CKOPOBAPKH B BOAY, MOKA He
ONyCTUTCA NPEAOXPAHUTENBHBIN LUTOK (D).

Ouuctute pabounit knanaH (A) —puc.1 A
KaHan oTteoja napa —pwuc.15 . Ybegutech, uto
NOpLUIEHb NPeAOXPAHUTENIBHOMO K/IANAHA MOXeET
6ecnpenATcTBEHHO OMycKaTbCA — puc. 16.

Ecnu cpabotana ogHa
M3 3ALUTHBIX CUCTEM

BbikntounTe Harpes.

OcTaBbTe CKOpPOBAPKY HA MecTe OCTbIBATb.
MopoxauTe, NOKA ONYCTUTCA NPEAOXPAHUTENbHbIN
LUTOK U Pa36/I0KUPYETCA KPbILLKA.

MpoBepbTe 1 ouncTMTE pabounit knanaH (A), KaHan
OTBOAG NAPA, MPeAOXPAHUTENbHbLIA KnanaH wu
YMNOTHUTE b,

lpoBepbTe, HACKO/ILKO 3ANOHEHA YalLA.

Ecnu npobnema He UcyesaeT, nepeaaiite yCTpOMCTBO
HO NPOBEPKY B OBTOPU30BAHHbIM CEPBUCHBIN LIEHTP
Tefal.
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