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Préecautions importantes

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

e Cet appareil a été concu pour un usage domestique.

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

e Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance surtout si vous
utilisez la cocotte a proximité d’enfants.

» Ne mettez pas votre cocotte dans un four chauffé.

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

e N’utilisez pas votre cocotte dans un autre but que celui auquel elle est destinée.

e Votre cocotte cuit sous pression. Des blessures par ébouillantage peuvent résulter d’une
utilisation inadéquate. Assurez-vous que la cocotte est convenablement fermée avant de
la mettre en service. Voir paragraphe “Fermeture”.

e Assurez-vous que la soupape est en position de décompression avant d’ouvrir votre cocotte.

» N’ouvrez jamais la cocotte en force. Assurez-vous que la pression intérieure est retombée.
Voir paragraphe “sécurité”.

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

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

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

e Pour les aliments qui se dilatent pendant la cuisson, comme le riz, les Iégumes déshydra-
tés, ou les compotes, ... ne remplissez pas votre cocotte au-dela de la moitié de sa capacité.

e Aprés cuisson de viandes qui comportent une peau superficielle ( ex. langue de boeuf...),
qui risque de gonfler sous |’effet de la pression, ne pas piquer la viande tant que la peau
présente un aspect gonflé ; vous risqueriez d’étre ébouillanté. Nous vous conseillons de pi-
quer la viande avant cuisson.

e Dans le cas d’aliments péteux (pois cassés, rhubarbe...), la cocotte doit étre légérement
secouée avant ouverture pour que ces aliments ne giclent pas a I’extérieur.

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

o N’utilisez pas votre cocotte pour frire sous pression avec de I’huile.

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

e N’utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant a votre modéle. En particulier,
utilisez une cuve et un couvercle SECUREDS).

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

o N'utilisez pas votre cocotte pour stocker des aliments acides ou salés avant et aprés cuis-
son au risque de dégrader votre cuve.

Conservez ces instructions



Schéma descriptif

H - Repére de positionnement de la

A - Soupape de fonctionnement .

B - Conduit de soupape de soupape de fonctionnement
fonctionnement I - Joint de couvercle

C - Soupape de sécurité J - Panier vapeur

D - Indicateur de présence de pression K - Support de panier vapeur

E - Bouton d’ouverture L - Poignée longue de cuve

F - Poignée longue de couvercle M- Cuve

G - Repére de positionnement du couvercle g - Poignée courte de cuve

- Repére maximum de remplissage

Caracteristiques
Diamétre du fond de la cocotte - références
Capacité| @ Cuve | @ Fond Modéle inox
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22cm | 19cm P25008

Informations normatives :

Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa.
Pression maximum de sécurité : 170 kPa.

Sources de chaleur compatibles

GAZ PLAQUE VITROCERAM INDUCTION ELECTRICITE
ELECTRIQUE HALOGENE SPIRALE
RADIANT

¥ (S 2 W (©

e La cocotte sSECURE® s’utilise sur tous les modes de
chauffage y compris induction.

e Sur plaque électrique et induction, employez une plaque
de diameétre égal ou inférieur a celui du fond de la cocotte.

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

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




Accessoires TEFAL

e Les accessoires de la cocotte SECURE® disponibles
dans le commerce sont :

Accessoire Référence

Joint X2010003

e Pour le changement d’autres piéces ou réparations faites
appel aux Centres de Service Agréé TEFAL.

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

Utilisation
Ouverture

e Al'aide du pouce tirez sur le bouton d’ouverture (E)
et reculez-le sur la position $G=- Fig 1
La main gauche tenant la poignée longue de cuve (L),
tournez avec votre main droite la poignée longue de
couvercle (F) dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre, jusqu’a ouverture - Fig 2. Puis soulevez le
couvercle.

Fermeture

e Posez le couvercle bien a plat sur la cuve en alignant les
triangles du couvercle et de la poignée de cuve - Fig 3

« Tournez le couvercle vers la gauche jusqu’ala butée - Fig 3

e Poussez le bouton d’ouverture (E) sur la position 15" - Fig 4

Remplissage minimum

e Mettez toujours une quantité minimale de liquide au
moins égale a 25 cl (2 verres)

Pour une cuisson vapeur

e Le remplissage doit étre au moins égal a 75 cl (6 verres). e Les aliments placés
e Posez votre panier (J) sur le support (K) prévu a cet effet dans le panier va-
-Fig 5 peur ne doivent pas

toucher le couvercle
de la cocotte.



Remplissage maximum ﬂ
e Ne remplissez jamais votre cocotte au-dela des 2/3 de la hau-
teur de la cuve (repére maximum de remplissage) - Fig 6
Pour certains aliments
e Pour les aliments qui se dilatent pendant la cuisson,
comme le riz, les Iegumes déshydratés, ou les compotes...,
ne remplissez pas votre cocotte au-dela de la moité de sa
capacité - Fig 6

Utilisation de la soupape de
fonctionnement (A)

Pour cuire les aliments délicats et les Ilégumes
« Positionnez le pictogramme ‘] de la soupape (A) face au
repére (H).

Pour cuire les viandes, les poissons et les aliments

surgelés

« Positionnez le pictogramme 2 de la soupape (A) face
au repére (H).

Pour libérer la vapeur
e Positionnez le pictogramme p de la soupape (A) face
au repére (H).

Pour enlever la soupape de fonctionnement

e Laissez refroidir I’appareil avant de retirer la
soupape (A).

e Appuyez sur la soupape et tournez la pour aligner la posi-
tion @ avecle repére (H) - Fig 7

e Retirez la soupape.

Pour remettre en place la soupape de fonctionnement

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

e Appuyez sur la soupape puis tournez jusqu’a la
position souhaitée.

Premiere utilisation

e Remplissez d’eau jusqu’aux 2/3 de la cuve. (repére maxi-
mum de remplissage)

e Posez le support du panier (K) au fond de la cuve et dépo-
sez le panier (J) dessus.

e Fermez la cocotte.

e Placez la soupape de fonctionnement (A) sur 2

e Posez la cocotte sur une source de chaleur réglée a sa puis-




sance maximum.

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

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

e Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la
position ‘(.)‘

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

e Ouvrez la cocotte.

e Rincez la cocotte a I’eau et séchez-la.

e Note : I'apparition de taches sur le fond intérieur de la cuve
n’altére en rien la qualité du métal. Il s’agit de dépot cal-
caire. Pour les faire disparaitre, vous pouvez utiliser un tam-
pon a récurer avec un peu de vinaigre dilué.

Avant la cuisson

Avant chaque utilisation retirez la soupape (A) (voir para-
graphe “Utilisation de la soupape de fonctionnement”) et
vérifiez a I’oeil et au jour que le conduit de la soupape de
fonctionnement (B) n’est pas obstrué. Si besoin, nettoyez-
le avec un cure-dents - Fig 8

Vérifiez que la soupape de sécurité (C) est mobile : voir pa-
ragraphe “nettoyage et entretien”.

Mettez en place la soupape de fonctionnement (A) et
sélectionnez la position ] ou 2 .

Assurez-vous que la cocotte est convenablement fermée
avant de la mettre en service.

Posez la cocotte sur une source de chaleur réglée a sa puis-
sance maximum.

Pendant la cuisson

e Lorsque la soupape de fonctionnement (A) laisse échapper
de la vapeur de fagon continue, en émettant un son régulier
(PSCHHHT), la cuisson commence, réduisez la source de
chaleur.

e Décomptez le temps de cuisson indiqué dans votre recette.

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



Fin de cuisson

Pour libérer la vapeur

¢ Une fois la source de chaleur éteinte, vous avez deux pos-
sibilités :

e Décompression lente : tournez la soupape de fonction-
nement (A) jusqu’a la position ‘\',)’ Lorsque I'indicateur
de présence de pression (D) redescend : votre cocotte n’est
plus sous pression.

o Décompression rapide : placez votre cocotte sous un ro-
binet d’eau froide. Lorsque I'indicateur de présence de
pression (D) redescend : votre cocotte n’est plus sous pres-
sion. Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la

Si lors de la décom-
pression vous observez
des projections anor-
males : remettez le sé-
lecteur en position 1
puis redécompressez
lentement en vous as-
surant qu’il n’y a plus
de projection.

position ‘f;;' .
e Vous pouvez I’ouvrir.

Nettoyage et entretien

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

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

Ne passez pas le cou-
vercle au lave-vaisselle.

Pour conserver plus
longtemps les qualités
de votre cocotte : ne sur-
chauffez pas votre cuve
lorsqu’elle est vide.

Nettoyage de la cocotte

e Pour le bon fonctionnement de votre appareil, veillez a res-
pecter ces recommandations de nettoyage et d’entretien
apres chaque utilisation.

e Lavez la cocotte aprés chaque utilisation avec de I’eau
tiede additionnée de produit vaisselle. Procédez de méme
pour le panier.

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

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

Pour nettoyer I’intérieur de la cuve

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

e Si I’intérieur de la cuve inox présente des reflets irisés, la
nettoyer avec du vinaigre.

Pour nettoyer I’extérieur de la cuve

e Lavez avec une éponge et du produit vaisselle.

Pour nettoyer le couvercle
e Lavez le couvercle sous un filet d’eau tiéde avec une
éponge et du produit vaisselle.

Pour nettoyer le joint du couvercle

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

¢ Pour la remise en place du joint, reportez-vous aux dessins
-Fig9-10

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A)

e Retirez la soupape de fonctionnement (A) : voir para-
graphe “Utilisation de la soupape de fonctionnement”.

e Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le jet
d’eau du robinet - Fig 11



N’utilisez jamais d’ob-
jet tranchant ou
pointu pour effectuer
cette opération.

Il est impératif de faire
vérifier votre cocotte
dans un Centre de Ser-
vice Agréé TEFAL apres
10 ans d’utilisation.

Sécuriteé

Pour nettoyer le conduit de la soupape de

fonctionnement située a I’intérieur du couvercle

e Enlevez la soupape (A).

e Contrdlez a I’oeil et au jour que le conduit d’évacuation
de vapeur est débouché et rond. Si besoin, nettoyez-le avec
un cure-dents - Fig 8

Pour nettoyer la soupape de sécurité (C)

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

e Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant [égérement
sur le clapet qui doit s’enfoncer sans difficulté - Fig 12

Pour changer le joint votre cocotte

e Changez le joint de votre cocotte tous les ans.

e Changez le joint de votre cocotte si celui-ci présente une
coupure.

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

Pour ranger votre cocotte
e Retournez le couvercle sur la cuve.

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de

sécurité :

o Sécurité a la fermeture :
- Si le produit n’est pas correctement fermé I'indicateur
de présence de pression ne peut pas monter et de ce
fait la cocotte ne peut pas monter en pression.

e Sécurité a I’ouverture :

- Si la cocotte est sous pression, le bouton d’ouverture
ne peut étre actionné. N’ouvrez jamais la cocotte en
force. N’'agissez surtout pas sur I'indicateur de pré-
sence de pression. Assurez-vous que la pression inté-

rieure est retombée.

e Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (C) libére la
pression et de la vapeur s’échappe horizontalement
sur le dessus du couvercle - Fig 13
- Deuxiéme dispositif : le joint (I) laisse échapper de la
vapeur verticalement sur le rebord du couvercle - Fig 14

Si I’'un des systémes de sécurité a la surpression se déclenche :
e Arrétez la source de chaleur.
e Laissez refroidir complétement la cocotte.

e QOuvrez.

o Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (A), le
conduit d’évacuation de vapeur (B), la soupape de sécu-

rité (C) et le joint (I).



Recommandations d’utilisation

1 - La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de la soupape
de fonctionnement.

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

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

4 - Attention au jet de vapeur.

5 - Pour déplacer la cocotte, servez-vous des deux poignées
de cuve.

6 - Ne laissez pas séjourner d’aliments dans votre cocotte.

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

8 - Ne passez pas le couvercle au lave-vaisselle. Ne laissez
pas le couvercle tremper dans I’eau.

9 - Changez le joint tous les ans.

10 - Le nettoyage de votre cocotte s’effectue

impérativement a froid, I’appareil vide.

11 -1l est impératif de faire vérifier votre cocotte dans un

Centre de Service Agréé TEFAL apres 10 ans d’utilisation.

Garantie
e Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode d’emploi,
la cuve de votre nouvel autocuiseur TEFAL est garantie 10 ans
contre:

- Tout défaut lié a la structure métallique de votre cuve,

- Toute dégradation prématurée du métal de base.

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

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

e Ces garanties excluent :

e Les dégradations consécutives au non respect des précautions
importantes ou a des utilisations négligentes, notamment :
- Chocs, chutes, passage au four, ...
- Passage du couvercle au lave vaisselle.

» Seuls les Centres Services Agréés TEFAL sont habilités a vous faire

bénéficier de cette garantie.

e Veuillez appeler le numero Azur pour I'adresse du Centre

Service Agréés TEFAL le plus proche de chez vous.

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



TEFAL répond a vos questions

Probléemes,

Recommandations

Si la cocotte a chauffé
sous pression sans liquide
a l'intérieur :

e Faites vérifier votre cocotte par un Centre de Service
Agréé TEFAL.

Si I’indicateur de
présence de pression
n’est pas monté et que
rien ne s’échappe par la
soupape pendant la
cuisson :

e Ceci est normal pendant les premiéres minutes.
e Si le phénomeéne persiste, vérifiez que :
- La source de chaleur est assez forte, sinon augmentez-la.
- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.
- La soupape de fonctionnement est positionnée
sur Tou 5
- La cocotte est bien fermée.
- Le joint ou le bord de la cuve ne sont pas détériorés.

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

e Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

e Si le phénomeéne persiste,

e Passez votre appareil sous |’eau froide. Puis ouvrez.

e Nettoyez la soupape de fonctionnement et le conduit
de soupape de fonctionnement - Fig 8 et vérifiez que

le clapet de la soupape de sécurité s’enfonce sans
difficulté - Fig 12

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, vérifiez :

e La bonne fermeture du couvercle.

e Le positionnement du joint du couvercle.

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

e La propreté du couvercle, du joint et de son logement
dans le couvercle, de la soupape de sécurité et de la
soupape de fonctionnement.

e Le bon état du bord de la cuve.

Si des aliments ont bralé
dans la cocotte :

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

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle :

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

e Sinon : décompressez, au besoin, refroidissez la cocotte
sous un jet d’eau froide.

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

e Le temps de cuisson.

e La puissance de la source de chaleur.

e Le bon positionnement de la soupape de fonctionnement.
e La quantité de liquide.




Marquages réglementaires ﬂ

Marquage Localisation

Identification du fabricant ou marque com-

: Poignée de couvercle.
merciale

Année et lot de fabrication A I'intérieur du couvercle.

Référence modele

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

Sur le fond extérieur de la cuve.




Table des temps de cuisson

Légumes
FRAIS SURGELES
Cuisson | Position de1Ic| soupape | Position dezla soupape
Artichauts - vapeur® 18 min.
- immersion™ 15 min.
Asperges - immersion 5 min.
Betterave rouge - vapeur 20 - 30 min.
Blé (leg. secs) - immersion 15 min.
Brocolis - vapeur 3 min. 3 min.
Carottes rondelles | - vapeur 7 min. 5 min.
Céleri - vapeur 6 min.
- immersion 10 min.
Champignons émincés | - vapeur T min. 5 min.
entiers - immersion 1 min. 30
Chou vert émincé - vapeur 6 min.
effeuillé | - vapeur 7 min.
Chou Bruxelles - vapeur 7 min. 5 min. - immersion
Chou-fleur - immersion 3 min. 4 min.
Courgettes - vapeur 6 min. 30 9 min
- immersion 2 min.
Endives - vapeur 12 min.
Epinards - vapeur 5 min. 8 min.
- immersion 3 min.
Haricots verts - vapeur 8 min. 9 min.
Haricots mi-secs - immersion 20 min.
Lentilles vertes (lég. secs) - immersion 10 min.
Navets - vapeur 7 min.
- immersion 6 min.
Petits pois - vapeur 1 min. 30 4 min
Poireaux rondelles - vapeur 2 min. 30
Potiron (purée) - immersion 8 min.
Pommes de terre en - vapeur 12 min.
quartiers - immersion 6 min.
Pois cassés (lég. secs) - immersion 14 min.
Riz (lég. secs) - immersion 7 min.
* Aliment dans le panier vapeur
** Aliment dans I’eau
Viandes - Poissons
FRAIS SURGELE
Position de la soupape 2 position de la soupape 2
Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min 35 min
Boeuf (réti 1 Kg) 10 min 28 min
Lotte (filets 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Porc (réti 1 Kg) 25 min 45 min
Poulet (entier 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Saumon (4 darnes 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Thon (4 steaks 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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Important safety information

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

- Pressure vessel directive

- Materials in contact with food

e This appliance is designed for domestic use.

» Take time to read all of the instructions and always refer back to the “User’s Guide”.

« Just like for any other cooking appliance, always pay close attention to it, especially during
use in the presence of children.

e Never place your pressure cooker in a hot oven.

 Always be very careful when moving your pressure cooker under pressure. Never touch hot sur-
faces. Use the handles and knobs. Use gloves where necessary.

» Never use your pressure cooker for any purpose other than the one it was designed for.

* Your pressure cooker cooks under pressure. Scalding injuries may result from unsuitable use.
Always make sure that the pressure cooker is properly closed before starting to use it. Refer
to the “Closing” heading.

o Always make sure that the operating valve is in the open (pressure released) position before
attempting to open your pressure cooker.

 Never force your pressure cooker open. Always make sure that the pressure inside it has drop-
ped. Refer to the “Safety” heading.

» Never use your pressure cooker without any liquid in it for this will seriously damage it. Always
make sure that there is enough liquid in it during cooking.

e Use heat source(s) that are compatible with your pressure cooker, in line with the instruc-
tions for use.

 Never fill your pressure cooker more than two-thirds full (the maximum mark).

e For food that expands during cooking, like rice or dried vegetables or fruit sauces, ... never fill
your pressure cooker more than half full.

e After cooking meat with a superficial outer skin (e.g. tongue...) that may expand with the
pressure, never stab the meat while the skin looks swollen under pressure for you may be scal-
ded. We recommend that you pierce the meat before cooking.

e For paste-like food (e.g. split peas, rhubarb...), the pressure cooker should be slightly shaken
prior to opening to ensure that these foods do not spray out.

» Always make sure that the operating and safety valves are not blocked before use. Refer to
the “Before cooking” heading.

o Never use your pressure cooker to deep fry using oil under pressure.

» Never take any action on the safety systems other than that which is described in the ins-
tructions for cleaning and maintenance.

e Only use TEFAL genuine spares designed for your model of appliance. This especially means
only using a SE€CURE® model cooker body and lid.

e Alcohol vapour is inflammable. Bring alcohol to the boil some two minutes before putting the
lid on. Watch over your appliance when making alcohol based recipes.

o Never use your pressure cooker to store acid or salty foods prior to and after cooking for this
may damage your pressure cooker body.

Keep these instructions



Description diagram

- Operating valve - Lid seal
- Operating valve seat

- Safety valve

- Pressure indicator

- Opening button

- Long lid handle

- Lid positioning mark

- Operating valve positioning mark
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Characteristics

- Steaming basket

- Steaming basket support

- Long pressure cooker body handle
- Pressure cooker body

- Short pressure cooker handle

- Maximum filling mark

Pressure cooker base diameter - model references

Cooker Base

Stainless steel

Capacity diameter|diameter model
4L 22cm | 19cm P25042
6L 22cm | 19cam P25007
7L 22cm | 19cm P25008

Standards information:

Upper operating pressure limit: 80 kPa (12 psi).
Maximum safety pressure limit: 170 kPa (25 psi).

Compatible heat sources

GAS SOLID CERAMIC INDUCTION ELECTRIC
HOTPLATE or HOTPLATE
HALOGEN

SEISIEI0E

e The SECURE® pressure cooker can be used on all
heat sources, except on Aga cookers.

e When using an electric hob or induction, make sure that
the size of the hot plate does not exceed the size of the
pressure cooker base.

e On a ceramic or halogen hob, always make sure that the
pressure cooker base is clean and dry.

e On a gas hob, the flame should not lick past the diameter
of the pressure cooker base.




TEFAL accessories

e The following SE€CURE® pressure cooker accessories
are available from shops:

Accessory Reference number

Seal X2010003

e To replace other parts or have repairs performed, please
call on your local TEFAL Approved Service Centre.

e Only use TEFAL genuine parts designed for your product
model.

Use
Opening

e Using your thumb, pull on the opening knob (E) and
move it back to the V&= - Fig 1
Hold the long pressure cooker handle (L) with your
left hand, while turning the long lid handle (F) anti-
clockwise with your right hand, until it opens - Fig
2. Then lift the lid off.

Closing

e Place the lid down flat on the pressure cooker taking care
to line up the triangles on the lid and the pressure cooker
handle - Fig 3

e Turn the lid to the left until it stops - Fig 3

e Push the opening knob (E) to move it to the ™5 position

- Fig 4

Minimum filling

e Always pour a minimum amount of liquid of at least
250 ml (two glasses) into the pressure cooker.

For steaming

e At least 750 ml (6 glasses) of water must be poured in. e Food placed in the
e Place the basket (J) onto the support (K) provided for this steaming basket must
purpose - Fig 5 not touch the pres-

sure cooker lid.



Maximum filling

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

For some food

e For food that expands during cooking, like rice or dried ve-
getables or stewed fruit...never fill your pressure cooker
more than half full - Fig 6

Using the operating valve (A)

To cook delicate food and vegetables
 Move the 1 on the valve (A) opposite the mark (H).

Pressure 1 operates at 7Ib (7 psi).

To cook meat and frozen foods
« Move the 2 on the valve (A) opposite the mark (H).

Pressure 2 operates at 12 Ib (12 psi)

To release steam
e Move the €jp on the valve (A) opposite the mark (H).

To remove the operating valve

e Let the appliance cool down before removing the valve (A).

e Press down on the valve and turn it to align its position
® with the mark (H) - Fig /

e Remove the valve.

To refit the operating valve

e Place the operating valve in place taking care to align it
@® with the mark (H).

e Press the valve then turn it until the desired position is
reached.

Using for the first time

e Fill the pressure cooker to the two-thirds mark (the maxi-
mum mark) with water.

e Place the basket support (K) in the bottom of the pressure
cooker and place the basket (J) on top of it.

e Close the pressure cooker.

e Move the operating valve (A) to position 2.

e Place the pressure cooker on a heat source set to maxi-
mum power.

e Once steam starts to escape from the valve, turn the heat
down and set a timer for 20 minutes.



e Once the 20 minutes are up, turn off the heat.

e Turn the operating valve (A) to position W

e Once the pressure indicator (D) drops back: your pressure coo-
ker is no longer under pressure.

e Open the pressure cooker.

e Rinse the pressure cooker with water and dry it.

e Note: The presence of stains on the inside of the pressure
cooker base has no effect on the quality of the metal. This
is simply a scale deposit. To remove these deposits, you
can use a scouring pad and some diluted vinegar.

Before cooking

e Before each use of the pressure cooker, always remove the
valve (A) (Refer to the “Using the operating valve” heading)
and visually check that the operating valve seat (B) is not
blocked. If necessary, clean it with a toothpick - Fig 8

e Check that the safety valve (C) can move: Refer to the
“Cleaning and maintenance” heading.

« Fit the operating valve (A) and select the position q or

2.

e Always make sure that the pressure cooker is properly clo-
sed before starting to heat it. The opening button (E) must
be in the 5" position.

¢ Place the pressure cooker on a heat source set to maxi-
mum power.

During cooking

e Once the operating valve (A) starts to continually release
steam and a regular hissing sound can be heard, cooking has
started. Reduce the heat setting.

e Set a timer for the cooking time stated in your recipe.

e Once the cooking time is up, turn off the heat.



Finishing cooking

To release the steam

e Once the heat is turned off, you have two options:

e Slow pressure release: gradually turn the operating valve
(A) to the (,‘,’ position. Make sure that the cooker is posi-
tioned so that the steam is directed away from you. Once
the pressure indicator (D) drops down: your pressure coo-
ker is no longer under pressure. This is used for stews, ve-
getables, meat joints and fish dishes.

» Fast pressure release: place your pressure cooker under
cold running water, directing the flow onto the metal part
of the lid. Once the pressure indicator (D) drops down:
your pressure cooker is no longer under pressure. Turn the
operating valve (A) to the ¢» position. This is used for
soups, rice, pasta, milk puddings, egg custards, cake and
pudding mixes, recipes containing rice or pasta and re-
cipes with a high liquid content. If in doubt, use the fast
pressure release method.

e Now you can open it.

If food or liquid starts to
spray out from from the
valve while you are re-
leasing the steam, turn it
back to position ] and
switch off the heat, wait
a few minutes and then
gradually turn the opera-
ting valve to the §p po-
sition, making sure
nothing else spurts out.

Cleaning and maintenance
Cleaning the pressure cooker

Browning and scrat-
ching that may appear
following long periods
of use are normal and
will not affect the per-
formance of the pres-
sure cooker

You can wash the pres-
sure cooker body and
the basket in a dishwa-
sher.

Never wash the lid in a
dishwasher.

For a longer pressure
cooker life: do not over-
heat your pressure coo-
ker pan when it is
empty.

e For best appliance operation, be sure to follow these clea-
ning and maintenance recommendations every time the
pressure cooker is used.

e Always wash the pressure cooker after use with warm
water with a little washing up liquid added. Do the same
for the basket.

e Never use bleach or chlorine products.

e Never overheat the pressure cooker body when it is empty.

To clean the inside of the pressure cooker

e Clean it with a scouring pad and washing up liquid.

e If the inside of the stainless steel cooker shows iridescent re-
flections, clean it with vinegar.

To clean the outside of the pressure cooker

e Clean it with a sponge and washing up liquid.

To clean the lid
e Wash the lid under a gentle stream of running warm water
using a sponge and washing up liquid.

To clean the lid seal

e After using the pressure cooker, always clean the seal (I)
and its groove.

e To refit the seal, refer to the drawings - Fig 9 - 10

To clean the operating valve (A)

e Remove the operating valve (A): Refer to the “Using the
operating valve” heading.

e Clean the operating valve (A) under running tap water -

Fig 11



Never use a cutting or
pointed object to do
this, you can use a cot-
ton bud.

Always have your pres-
sure cooker checked by
a TEFAL Approved Ser-
vice Centre after ten
years of use.

To clean the operating valve seat located in the lid

e Remove the valve (A).

e Visually inspect the seat and the steam release pipe in
daylight to make sure that it is round and clear. If neces-
sary, clean it with a Toothpick - Fig 8

To clean the safety valve (C)

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

e Check that it works properly by lightly pressing on the plun-
ger which should move without difficulty - Fig 12

To replace your pressure cooker seal

e Replace your pressure cooker seal every year.

e Replace your pressure cooker seal if it shows any signs of
splitting or damage.

e Always use a TEFAL genuine seal that matches your model
of pressure cooker.

To store your pressure cooker
e Turn the lid over and place it on the pressure cooker body.

Safety

Your pressure cooker is provided with a number of safety me-

chanisms:
¢ Closure safety:

- If the appliance is not properly closed, the pressure in-
dicator cannot rise and therefore the pressure cooker
will never come up to pressure.

e Opening safety:

- While the pressure cooker is under pressure, the ope-
ning knob cannot be activated. Never force the pres-
sure cooker open. Never tamper with the pressure
indicator. Always make sure that the pressure inside
the pressure cooker has been released.

e Two excess pressure safety features:
- First feature: the safety valve (C) releases pressure and
the steam will escape horizontally from the top of the lid

-Fig13

- Second feature: the seal (I) lets steam escape vertically
from the side of the lid - Fig 14

If one of the two excess pressure safety systems is triggered:

e Turn off the heat.

e Allow the pressure cooker to cool down completely.

e Openit.

e Check and clean the operating valve (A), the operating
valve seat and pipe (B), the safety valve (C) and the seal

(D).



Recommendatlons for use @

- The steam is very hot when it leaves the operating valve.

2 - As soon as the pressure indicator rises, you can no longer

open your pressure cooker.

3 - Just like for any other cooking appliance, always pay close
attention to it, especially during use in the presence of
children. Never leave unattended whilst in use.

- Beware of the horizontal steam jet.

- To move the pressure cooker, always use both of the
handles.

- Never leave food in your pressure cooker.

- Never use bleach or chlorine products for they could affect
the quality of the stainless steel.

- Never wash the lid in the dishwasher. Never leave the lid to
soak in water.

- Replace the seal every year.

10 - A pressure cooker may only be cleaned when cold and

when empty.

11 - Always have your pressure cooker checked by a TEFAL

Approved Service Centre after ten years of use.

Guarantee

e Your new TEFAL pressure cooker comes with a ten-year
guarantee for use under the conditions set out in these ins-
tructions. This guarantee covers:

- Any defects relating to the metal structure of the pressure
cooker body,
- Any premature deterioration of the metal base.

e For other parts, a one year parts and labour guarantee
is provided (except where applicable law in your own coun-
try states otherwise). This guarantee covers any defects or
manufacturing faults.

e The contractual guarantee cover is provided only on pre-
sentation of a valid proof of purchase which shows the
date of purchase.

(O )
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e The guarantee cover excludes:

e The normal life of the seal, pressure control valve or locking
indicator seal is limited. These parts are excluded from the
guarantee and will require periodic renewal.

e Any damage consecutive to a failure to follow the major
recommendations made or due to negligent use, espe-
cially:

- Dropping, falls, bangs or knocks, placing in an oven...
- Washing the lid in the dishwasher.

¢ Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to
provide service under guarantee.

e Please call the Helpline number below for the address of
your nearest TEFAL Approved Service Centre.

Helpline: 0845 602 1454 - UK
(01) 677 4003 - Ireland
Or consult our web site: www.tefal.co.uk



TEFAL and your Frequently Asked Questions __

Problems

Recommendations

If the pressure cooker has
heated up under pressure
with no liquid inside:

e Have your pressure cooker inspected by a TEFAL
Approved Service Centre.

If the pressure indicator
did not rise and nothing
escapes from the valve
during cooking:

e This is normal for the first few minutes.
e If the problem persists, check that:
- There is enough heat, if not, turn up the heat.
- The amount of liquid in the pressure cooker is
adequate.
- The operating valve is set to {1 or 2.
- The pressure cooker is properly closed and the
opening button is in the M3~ position.
- The lid seal has not
perished.

If the pressure indicator
has risen but still nothing
escapes from the valve
during cooking:

e This is normal for the first few minutes.

o If the problem persists, place your appliance under cold
water. Then open it.

e Clean the operating valve and the valve seat - Fig 8
and check that the safety valve can be pushed in
without difficulty - Fig 12.

If steam escapes from
around the lid, check:

e That the lid is properly closed and the opening button is
in the M3 position.

e The seal is correctly fitted into the lid.

e That the seal is in good condition, and if necessary, re-
place it.

e That the lid, the seal, its seat in the lid, the safety valve
and the operating valve are clean.

e That the rim of the pressure cooker body is in good
condition and not damaged.

If food has burnt on the
bottom of the pressure
cooker:

e Leave the pressure cooker to soak for a while before
washing.
» Never use bleach or chlorine products.

If you cannot open the
lid:

e Check that the pressure indicator is down.
e If not: release pressure and if necessary cool the
pressure cooker under a stream of cold water.

If food is not cooked or
has burnt, check:

e The cooking time.

e The heat level.

o Whether the operating valve was in the right position.
e The amount of liquid.




Regulation markings @

Marking Location
Manufacturer's identification or trademark Lid handle
Year and batch of manufacture Inside the lid

Model reference
Operating pressure (PF)
Max. safety pressure (PS)
Capacity

On the outside of the pressure
cooker body




Table of cooking times

These cooking times are approximate and may need slight adjustment according to personal taste.

Vegetables

FRESH PRODUCE |FROZEN PRODUCE
Preparation Cooking Valve position Valve position
1 2
Artichoke Whole - §team - 18 m!n.
- immersion 15 min.
Asparagus - immersion 5 min.
Beetroot, red Peel after cooking | - steam 20-30 min dependingonsize
Broccoli Florets - steam 3 min. 3 min.
Brussels sprouts - steam 7 min. 5 min. - immersion
Cabbage. areen sliced - steam 6 min.
9¢.9 leaves - steam 7 min.
Carrots sliced - steam 7 min. 5 min.
Cauliflower Florets - immersion 3 min. 4 min.
Celer 5-cm pieces - steam 6 min.
y P - immersion 10 min.
Courgettes 2.5-cm slices - §team - 61/2 rnm. 9 min
- immersion 2 min.
Endives - steam 12 min.
Green beans Whole or sliced |- steam 8 min. 9 min.
Green lentils (dried pulses) - immersion 10 min.
Leek 5-cm slices - steam 2 1/2 min.
sliced - steam 1 min. 5 min.
Mushrooms - - -
whole - immersion 1 1/2 min.
Peas - steam 1 1/2 min. 4 min.
Potatoes (such as King - steam 12 min.
quartered - - -
Edwards) - immersion 6 min.
Pumpkin (mashed) pieces - immersion 8 min.
Rice (Long grain white) see note below - immersion 7 min.
. - steam 5 min. 8 min.
Spinach - - -
- immersion 3 min.
Split peas (dried pulses) - immersion 14 min.
Turnips 2.5-cm cubes - §team - / m!n.
- immersion 6 min.

Meat - Fish

Steam = cooked in the steam basket
Immersion = cooked directly in water
RICE : never fill more than half full including liquid as rice froths and boils up during
cooking. Use 225 g rice and 1.75 litre water from a boiling kettle.

Weight FRESH PRODUCE FROZEN PRODUCE
Valve position 2 Valve position 2

Beef 1 kg (topside) 40 min (medium)* 1 hr (medium)*

Chicken 1.2 kg (whole) 27 min Do not cook from frozen

Lamb 1.3 kg (half leg) 50 min (medium)* Thr 10 min (1 kg half leg - medium)*

Monkfish 0.6 kg (fillets) 4 min 6 min

Pork 1 kg (leg joint) 35 min Do not cook from frozen

Salmon 0.6 kg (4 steaks) 6 min 8 min

Tuna 0.6 kg (4 steaks) 7 min 9 min

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




Golden rules when pressure cooking
(for UK Consumers)

The minimum quantity of liquid required for normal cooking is 250 ml (% pint) for the
first /4 hour cooking. For each additional % hour, or part of % hour, add a further 150
ml (V. pint) of liquid. For example, 45 minutes cooking requires 600 ml (1 pint) of li-
quid. Note: This is only a general guide. Certain foods, such as rice, pulses, steamed
puddings and Christmas puddings may require extra water (see text below).
When steaming foods in the basket use a minimum of 750 ml (1% pint) water in the
cooker.
Always use a liquid that gives off steam when boiled e.g. water stock, wine, beer, cider,
or milk. Never use oil or fat. All pressure cooking requires some liquid.
Whatever the size of pressure cooker, the maximum filling level when all the ingre-
dients and liquid have been added are:

Solid foods e.g. vegetables, meat joints: no more than two-thirds full

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

Pulses e.qg. dried beans and dried peas: no more than one-third full
When cooking pulses they swell up and tend to froth up. Use 1.2 litres (2 pints) water
for every 450 g (1 Ib) pre-soaked weight of pulses. Remember all dried peas and dried
beans, must be soaked in boiling water for 1 hour before cooking. Drain, rinse tho-
roughly and cook in fresh water. Never eat uncooked beans or peas. Soaking is not ne-
cessary for red lentils. The high temperatures achieved in the pressure cooker ensure
that any natural toxins in the pulses are destroyed. Canned beans and pulses can
simply be drained and rinsed before adding to the pressure cooker.
For steamed suet puddings, sponge puddings or Christmas puddings, a short pre-stea-
ming time is best to enable the raising agent to activate and prevent a heavy, close tex-
ture. 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 ¥z hour
of cooking, or part of % hour, add a further % pint/150 ml of boiling water. Pre-stea-
ming 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 either 1 or 2, and increase the heat
to bring to full pressure. Lower the heat and pressure cook for the required time. Pres-
sure 1 operates at 7 Ib (7 psi) and pressure 2 at 12 Ib (12 psi)
Never cook dumplings with the lid tightly closed, as they could rise up and block the sa-
fety 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.
Pressure cooking times vary according to the size of individual pieces or thickness of
the food, not the weight.
To prevent discolouration of the interior, caused by mineral deposits in hard water
areas, add a tablespoon of lemon juice or vinegar.
Cooking containers must withstand temperatures of 130°C (250°F). Any covering on
containers, e.g. foil, greaseproof paper or cling film, must be securely tied otherwise
they could block the safety devices. Do not use plastic lids as they prevent steam from
being in contact with the food. Also, they could distort and come off during cooking
which could block the safety outlets.
Accurate timing is essential when pressure cooking to prevent overcooking, especially
with vegetables, fruit and fish.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Um Thre Sicherheit zu gewahrleisten, entspricht dieses Gerat den jeweils gultigen Normen
und Bestimmungen hinsichtlich der

- Richtlinien fur Gerate, die unter Druck stehen.

- Materialien, die in Kontakt mit Lebensmitteln kommen.

- Dieser Schnellkochtopf ist ausschlieBlich fur den haushaltstiblichen Gebrauch bestimmit.

- Lesen Sie bitte die nachstehenden Hinweise sorgfaltig durch und sehen Sie im Zwei-
felsfall in der ,,Bedienungsanleitung“ nach.

e Wenn Kinder in der Ndhe sind, durfen Schnellkochtopfe, wie alle anderen Kochtopfe auch,
nie ohne Aufsicht benutzt werden.

e Stellen Sie den Schnellkochtopf nie in einen heif3en Backofen.

e Ein unter Druck stehender Schnellkochtopf darf nur unter Beachtung von Vorsichtsma3-
nahmen transportiert werden. Beruhren Sie die heif3en Flachen des Schnellkochtopfs nicht.
Fassen Sie ihn an den Griffen an. Benutzen Sie gegebenenfalls Topfhandschuhe. Heben
Sie Ihren Schnellkochtopf niemals am Deckelverschluss hoch.

e Der Schnellkochtopf darf nur fur die vorgesehenen Zwecke verwendet werden.

e Da der Schnellkochtopf beim Kochen unter Druck steht, kann es bei unsachgemapBer Be-
nutzung zu Verbruhungen kommen. Versichern Sie sich vor Inbetriebnahme, dass der
Schnellkochtopf richtig verschlossen ist (siehe Kapitel ,,SchlieBen®).

e Offnen Sie den Schnellkochtopf niemals unter Anwendung von Gewalt.

e Vergewissern Sie sich vor dem Offnen, dass er nicht mehr unter Druck steht und der Gar-
regler auf Position ,,Abdampfen” (siehe Kapitel ,,Sicherheit®) steht.

e Benutzen Sie den Schnellkochtopf niemals ohne Flussigkeit. Bei Nichtbeachtung kann es zu
schweren Beschadigungen kommen. Vergewissern Sie sich, dass auch wahrend des Gar-
vorgangs stets genugend Flussigkeit in dem Schnellkochtopf ist.

¢ Verwenden Sie ausschlieBlich fir den Schnellkochtopf geeignete Herdplatten und Koch-
felder gemal Bedienungsanleitung.

e Fullen Sie Ihren Schnellkochtopf nicht zu mehr als 2/3 (Anzeige Maximal-Einfullmenge).

e Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, deren Volumen sich wahrend des Kochens aus-
dehnt, wie zum Beispiel Reis, Hulsenfriichte oder Kompott, ... darf der Schnellkochtopf nur
bis zur Halfte seiner Kapazitat gefullt werden.

e Nach der Zubereitung von Fleisch, das mit einer Haut uberzogen ist, die sich unter Druckein-
wirkung aufbldht (z.B. Kalbszunge), darf das Fleisch nicht eingestochen werden, solange die
Haut aufgeblaht ist. Sie konnten sich verbriihen. Stechen Sie das Fleisch deshalb vor der Zu-
bereitung ein.

e Bei der Zubereitung von mehligen Lebensmitteln (Trockenerbsen, Rhabarber...), muss der
Schnellkochtopf vor dem Offnen leicht geschuttelt werden, um zu verhindern, dass die Le-
bensmittel beim Offnen des Deckels herausspritzen.

e Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch des Schnellkochtopfs, dass die Ventile nicht ver-
stopft sind (s. Kapitel ,,Vor dem Garen”).

« Benutzen Sie Ihren Schnellkochtopf nicht zum Frittieren von Lebensmitteln in Ol unter Druck.

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

« Verwenden Sie fur Ihren Schnellkochtopf nur passende Original-Zubehorteile von TEFAL. Be-
nutzen Sie ausschlieBlich S€CURE® Topfe und Deckel.

o Alkoholdampfe sind brennbar. Bringen Sie die Speisen etwa 2 Minuten vor dem Aufsetzen des
Deckels zum Kochen. Bei der Zubereitung von Rezepten auf Alkoholbasis muss der Schnellkochtopf
besonders aufmerksam tberwacht werden.

e Sdurehaltige oder salzige Lebensmittel dlirfen vor oder nach ihrer Zubereitung, nicht im Schnell-
kochtopf aufbewahrt werden, da dies den Topf beschadigen konnte.

Bewahren Sie diese Bedienunganleitung aufll!



Schemazeichnung

- Positionsanzeige des Deckels
- Positionsanzeige des Garreglers

- Anzeige Maximal-Einfillmenge

A - Garregler I - Dichtungsring des Deckels
B - Dampfaustritt J - Dampfkorb

C - Sicherheitsventil K - Dreifuf3 fir den Dampfkorb
D - Druckanzeige L - Langer Topfgriff

E - Taste zum Offnen des Topfes M- Topf

F - Langer Deckelgriff N - Kurzer Topfgriff

G o

H

Eigenschaften

Durchmesser des Bodens des Schnellkochtopfs - Artikel-

Nummern

Kapazitat| @ Topf |@ Boden

Artikel-Nummer

4L 22 cm 19 cm
6L 22 cm 19 cm
7L 22 cm 19 cm

P25042
P25007
P25008

Informationen bezliglich der Normen:

Maximaler Betriebsdruck: 80 kPa.
Maximaler Sicherheitsdruck: 170 kPa.

Geeignete Herdarten

GAS ELEKTRO GLASKERAMIK-KOCHFELD  INDUKTION ELEKTRIZITAT
HALOGEN HEIZSPIRALE
STRAHLUNGSKREIS

¥ 9E W ©

e Der Schnellkochtopf sS€CURE®) ist fir alle Herdarten,
einschlieBlich Induktion, geeignet.

e Bei Benutzung von Elektroherdplatten und Induktions-Koch-
feldern muss darauf geachtet werden, dass deren Durch-
messer genauso grof3 oder kleiner ist wie der Durchmesser
des Schnellkochtopfbodens.

¢ Bei Benutzung von Glaskeramik-Kochfeldern muss darauf
geachtet werden, dass der Topfboden sauber und ruck-
standsfrei ist.

e Bei Benutzung von Gasherden ist zu vermeiden, dass die Gas-
flamme Uber den Rand des Schnellkochtopfs hinausschlagt.




Zubehor von TEFAL

e Im Handel ist folgendes Zubehorteil fur den Schnellkoch-
topf sSECURE® erhdltlich:

Zubehorteil Artikelnummer

Dichtungsring X2010003

e Wenn andere Teile ausgetauscht werden mussen oder Re-
paraturen anstehen, wenden Sie sich bitte an eine autori-
sierte Tefal Servicestelle.

e Verwenden Sie nur fur Ihren Schnellkochtopf passende Ori-
ginal-Ersatzteile von Tefal.

Gebrauch
Offnen

e Ziehen Sie mit dem Daumen der rechten Hand die
Taste zum Offnen des Topfes (E) nach hinten auf die
Position J5=- Abb. 1.

Halten Sie den langen Topfgriff (L) mit der linken
Hand fest, und drehen Sie mit der rechten Hand den
langen Deckelgriff (F) entgegen dem Uhrzeigersinn,
bis der Deckel aufgeht - Abb. 2. Nehmen Sie anschlie-
Bend den Deckel ab.

SchliefBen

e Setzen Sie den Deckel flach auf den Topf, und schieben Sie
die Dreiecke auf dem Deckel und dem Deckelgriffs Gberei-
nander - Abb. 3.

e Drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag nach links - Abb. 3.

e Schieben Sie die Taste zum Offnen des Topfs (E) auf die
Position 15 - Abb. 4, bis der Deckel horbar einrastet.

Mindestfullmenge

e Immer eine Mindestmenge Flissigkeit in den Topf geben
(min. 25 cl; 2 Glas).
Zum Kochen mit Dampf

e Die Mindestflillmenge betragt 75 cl (6 Glas) Flussigkeit. e Die Lebensmittel im
o Stellen Sie den Dampfkorb (J) auf den dafur vorgesehenen Dampfkorb  dirfen
DreifuB (K) - Abb. 5. den  Deckel des

Schnellkochtopfs
nicht bertuhren.



Hochstfullmenge

e Fillen Sie Ihren Schnellkochtopf nicht zu mehr als 2/3 der
Topfhohe (Anzeige Maximal-Einfillmenge) - Abb. 6

Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wahrend des Ko-

chens ausdehnen

e Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, deren Volumen sich
wahrend des Garens erhoht, wie zum Beispiel Reis, Hulsen-
frichte oder Kompott usw. darf der Schnellkochtopf nur bis
zur Hdlfte seiner Kapazitdt gefullt werden - Abb. 6

Gebrauch des Garreglers (A)

Zum Garen von empfindlichen Lebensmitteln und Gemiuse
« Positionieren Sie das Piktogramm 1 des Garreglers (A)
gegenuber dem Zeichen (H).

Zum Garen von Fleisch und tiefgekiihlten Lebensmitteln
e Positionieren Sie das Piktogramm 2 des Garreglers (A)
gegenuber dem Zeichen (H).

Zum Abdampfen
e Positionieren Sie das Piktogramm f\',)' des Garreglers (A)
gegenuber dem Zeichen (H).

Zum Abnehmen des Garreglers

e Lassen Sie den Schnellkochtopf vor dem Abnehmen des
Garreglers (A) abkuhlen.

e Dricken Sie den Garregler nach unten, und drehen Sie ihn
auf die Position @ des Zeichens (H) - Abb. 7.

e Nehmen Sie den Garregler ab.

Zum Wiedereinsetzen des Garreglers

e Setzen Sie den Garregler @ so auf, dass er mit dem Zei-
chen (H) ubereinstimmt.

¢ Drucken Sie den Garregler nach unten, und drehen Sie
ihn in die gewunschte Position.

Erstbenutzung

e Fullen Sie den Topf zu 2/3 mit Wasser (Anzeige Maximal-
Einfullmenge).

e Stellen Sie den Dreifuf3 des Dampfkorbs (K) auf den Boden
des Topfs, und stellen Sie den Dampfkorb (J) darauf.

e Schliefen Sie den Schnellkochtopf.

« Stellen Sie den Garregler (A) auf 2 .

e Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine auf Hochstleis-
tung eingestellte Heizquelle.




e Schalten Sie, sobald der Dampf auszutreten beginnt, die
Heizquelle herunter, und lassen Sie den Topf 20 Minuten
stehen.

e Schalten Sie nach 20 Minuten die Heizquelle ganz aus.

e Driicken Sie den Garregler (A) auf die Position “',)

e Wenn der Druckanzeiger (D) nach unten ab-
sinkt: Ihr Schnellkochtopf steht nicht mehr unter Druck.

o Offnen Sie den Schnellkochtopf.

e Spulen Sie den Schnellkochtopf mit Wasser aus und trock-
nen Sie ihn ab.

e Bitte beachten: Eventuelle Flecken auf dem Boden an der
Innenseite des Topfs haben nichts mit der Qualitat des Me-
talls zu tun. Es handelt sich dabei um Kalkablagerungen.
Diese konnen mit einem Scheuerpad und etwas verdunn-
tem Essig entfernt werden.

Vor dem Garen

e Nehmen Sie den Garregler (A) vor jeder Benutzung heraus
(siehe Kapitel ,,Gebrauch des Garreglers”), und Uberzeu-
gen Sie sich bei hellem Licht davon, dass der Dampfaus-
tritt (B) nicht verstopft ist. Reinigen Sie ihn gegebenenfalls
mit einem Zahnstocher - Abb. 8.

e Vergewissern Sie sich, dass sich das Sicherheitsventil (C)
bewegen lasst (siehe Kapitel ,Reinigung und Wartung”).

e Setzen Sie den Garregler (A) ein, und stellen Sie ihn auf
Position ] oder 2 .

e Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Schnell-
kochtopfs, dass dieser richtig verschlossen ist.

e Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine auf Hochstleis-
tung eingestellte Heizquelle.

Wahrend des Garens

e Der Garvorgang setzt ein, sobald aus dem Garregler (A) ein
gleichmapBiger Dampfstrahl austritt, der mit einem Zischlaut
(PSCHHHT) einhergeht. Schalten Sie jetzt die Heizquelle he-
runter.

¢ Die im Rezept angegebenen Garzeit wird von diesem Zeit-
punkt an gemessen.

e Schalten Sie die Heizquelle nach Ablauf der Garzeit aus.



Nach Ablauf der Garzeit

Zum Abdampfen

e Nach dem Abschalten des Herds haben Sie zwei Moglich-

keiten:

e Langsamer Druckabbau: Drehen Sie den Garregler (A) auf
die Position . Sobald die Druckanzeige (D) nach unten
sinkt: Ihr Schnellkochtopf steht nicht mehr unter Druck.

¢ Schneller Druckabbau: Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf
unter flieBendes kaltes Wasser. Sobald die Druckanzeige
(D) nach unten sinkt: Thr Schnellkochtopf steht nicht mehr
unter Druck. Drehen Sie den Garregler (A) auf die Position

\i -

Wenn beim Offnen des
Topfes  ungewohnlich
viele Spritzer austreten:
Stellen Sie die Taste wie-
der auf Position ] und
nehmen Sie einen lang-
samen Druckabbau vor.
Achten Sie dabei darauf,
dass keine Spritzer mehr
austreten.

e Der Topf kann nun geoffnet werden.

Nach langerem Ge-
brauch auftretende
braunliche Verfarbungen
und Kratzer stellen keine
Beeintrachtigung  der
Funktionstuchtigkeit des
Topfs dar.

Der Topf und der
Dampfkorb sind spul-
maschinenfest.

Der Deckel ist nicht
spulmaschinenfest.

Far eine langere Le-
bensdauer Thres
Schnellkochtopfs: Uber-
hitzen Sie den Topf in
leerem Zustand nicht.

Reinigung und Instandhaltung
Reinigung des Schnellkochto(g)fs

« Bitte beachten Sie diese Hinweise zur Reinigung und Ins-
tandhaltung Ihres Topfs nach jeder Benutzung, um seine
Funktionsfahigkeit zu erhalten.

e Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jeder Benutzung mit
warmem Wasser und Spulmittel. Das Gleiche gilt fur den
Dampfkorb.

e Verwenden Sie niemals Chlorwasser oder chlorhaltige Reini-
gungsmittel.

e Uberhitzen Sie den Topf in leerem Zustand nicht.

Reinigung des Topfinneren

¢ Benutzen Sie ein Scheuerpad und Spulmittel.

e Wenn die Innenseite des Edelstahl-Topfs einen irisierenden
Schimmer aufweist, muss sie mit Essig gereinigt werden.

Reinigung der TopfauBenseite

¢ Benutzen Sie einen Schwamm und Spulmittel.

Reinigung des Deckels
e Reinigen Sie den Deckel mit einem Schwamm und Spulmit-
tel unter flieBendem lauwarmen Wasser.

Reinigung des Dichtungsrings des Deckels

e Der Dichtungsring (I) und die Rille zum Einlegen des Dich-
tungsrings mussen nach jeder Benutzung gereinigt werden.

e Zum Wiedereinlegen des Dichtungsrings siehe Abbildungen
-Abb 9-10

Reinigung des Garreglers (A)

e Nehmen Sie den Garregler (A) ab (siehe Kapitel ,,Gebrauch
des Garreglers®).

e Reinigen Sie den Garregler (A) unter flieBendem Wasser -
Abb. 11




Verwenden Sie zum
Ausfuhren dieses Vor-
gangs niemals scharfe
oder spitze Gegens-
tande.

Nach 10 Jahren muss
der Schnellkochtopf in
einer autorisierten Tefal
Servicestelle Uberpruft
werden.

Sicherheit

Reinigung des Dampfaustritts an der Deckelinnenseite

¢ Nehmen Sie den Garregler (A) ab.

e Vergewissern Sie sich bei hellem Licht, dass der Dampfaustritt
nicht verstopft und rund ist. Reinigen Sie ihn gegebenenfalls mit
einem Zahnstocher - Abb. 8

Reinigung des Sicherheitsventils (C)

e Reinigen Sie den an der Innenseite des Deckels befindlichen Teil
des Sicherheitsventils, indem Sie ihn unter flieBendes Wasser hal-
ten.

o Uberpriifen Sie das ordungsgemdBe Funktionieren durch einen
leichten Druck auf die Klappe, die sich ohne Widerstand ein-
driicken lassen muss. - Abb. 12

Reinigung des Dichtungsrings Ihres Schnellkochtopfs

e Der Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfs muss jedes Jahr aus-
getauscht werden.

e Der Dichtungsring Thres Schnellkochtopfs muss ausgetauscht
werden, sobald er einen Haarriss oder eine Bruchstelle aufweist.

e Verwenden Sie fir Ihr Modell ausschlieBlich passende Original-
Dichtungsringe von Tefal.

Verstauen Ihres Schnellkochtopfs
e Legen Sie den Deckel mit der Oberseite nach unten auf den Topf.

Ihr Schnellkochtopf ist mit mehreren Sicherheitsvorrichtun-

gen ausgestattet:

e Sicherheitsvorrichtung beim Schliefen:
- Solange der Topf nicht richtig verschlossen ist, kann der
Dampfanzeiger nicht nach oben steigen, und der Schnell-
kochtopf kann deshalb keinen Druck aufbauen.
e Sicherheitsvorrichtung beim Offnen:
- Solange der Schnellkochtopf unter Druck steht, kann die
Taste zum Offnen des Topfs nicht benutzt werden. Offnen
Sie den Schnellkochtopf niemals gewaltsam. Versuchen Sie
auf keinen Fall, Manipulationen am Druckanzeiger vorzu-
nehmen. Vergewissern Sie sich, dass der Innendruck abge-

baut ist.

o Zwei Sicherheitsvorrichtungen gegen Uberdruck:
- Erste Sicherung: Das Sicherheitsventil (C) baut den Druck
ab, und lasst den Dampf horizontal aus dem oberen Teil
des Deckels entweichen - Abb. 13
- Zweite Sicherung: Der Dichtungsring (I) lasst den Dampf
vertikal zwischen Deckel und Topf entweichen - Abb. 14
Wenn eine der beiden Sicherheitsvorrichtungen gegen

Uberdruck anspringt:

e Schalten Sie die Heizquelle aus.
e Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstandig abkuihlen.

 Offnen Sie ihn.



o Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler (A), den Damp-
faustritt (B), das Sicherheitsventil (C) und den Dichtungsring (I).

Tipps zum Gebrauch
1-

Der aus dem Garregler austretende Dampf ist sehr heif3.

2 - Sobald die Druckanzeige nach oben steigt, kann der
Schnellkochtopf nicht mehr gecffnet werden.

3 - Uberwachen Sie den Schnellkochtopf wie alle
Kochgerate aufmerksam, wenn Sie ihn in der Nahe von
Kindern benutzen.

- Achtung, der Dampfstrahl ist sehr heif3.

5 - Benutzen Sie zum Tragen des Schnellkochtopfs immer

die beiden Topfgriffe.

6 - Bewahren Sie in Ihrem Schnellkochtopf keine
Lebensmittel auf.

7 - Verwenden Sie niemals Chlorwasser oder chlorhaltige
Reinigungsmittel, die die Qualitat des Edelstahls
angreifen konnten.

8 - Der Deckel ist nicht spulmaschinenfest. Lassen Sie den
Deckel nicht in Wasser einweichen.

9 - Der Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfs muss jedes
Jahr ausgetauscht werden.

10 - Der Schnellkochtopf darf erst gereinigt werden,

nachdem er vollstandig ausgekuhlt und geleert wurde.

11 - Nach 10 Jahren muss der Schnellkochtopf in einer

autorisierten Tefal Servicestelle Uberpruft werden.

I

Garantie
« Fur den Topf Ihres neuen Schnellkochtopfs von TEFAL gilt eine 10-

Jahres-Garantie fir:
- Alle Mdngel an der Metallstruktur Ihres Topfs,
- die vorzeitige Abnutzung des Grundmetalls,
sofern der Schnellkochtopf gemalR der Bedienungsanleitung ge-
nutzt wurde.

« Fur den tibrigen Teile gilt eine 1-Jahres-Garantie (VerschleiBteile
wie z.B. Dichtungsring, Griffe, Dampfkorb), au3er wenn in Ihrem
Land dahingehend eine spezielle Gesetzgebung gilt, sowie fur Ma-
terial- und Fertigungsfehler.

» Diese vertragliche Garantie wird gegen Vorlage des Kassenzettels
oder der Rechnung mit dem Kaufdatum gewdbhrt.

« Von diesen Garantien ausgenommen sind:

« Beschadigungen, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen Vor-
sichtsmaBnahmen oder auf unsachgemdBen Gebrauch zurlickzu-
fuhren sind, im Besonderen:

- StoBe, Herunterfallen, in den heifen Backofen stellen. ..
- Reinigung des Deckels in der Spulmaschine.




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

« Ihre nachstgelegene Tefal Servicestelle entnehmen Sie bitte der
beigefugten Servicestellen-Liste.

Vorgeschriebene Kennzeichnungen

Kennzeichnung Stelle

Identifizierung des Herstellers oder der Marke | Am Deckelgriff.

Produktionsjahr und Herstellungslos An der Deckelinnenseite.

Artikelnummer des Modells
Betriebsdruck

Maximaler Sicherheitsdruck
Kapazitat

An der TopfauBenseite.




TEFAL beantwortet Ihre Fragen

Probleme

Empfehlungen

Ihr Schnellkochtopf wurde
unter Druck aufgeheizt, ohne
dass vorher Flussigkeit
eingefullt wurde:

e Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf bei einer autorisierten Tefal
Servicestelle Uberprufen.

Die Druckanzeige ist nach
oben gestiegen, und es tritt
wahrend des Garens kein
Dampf aus dem
Dampfaustritt aus:

e In den ersten Minuten ist das normal.
e Wenn das Phanomen andauert, vergewissern Sie sich:
- dass die Heizquelle hoch genug eingestellt ist, schalten Sie sie
gegebenenfalls hoch.
- dass sich genug Flussigkeit im Topf befindet.
- dass der Garregler auf 1 oder 2 gestellt ist.

- dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist.
- dass der Dichtungsring und der Rand des Topfs keine Be-
schadigungen aufweisen.

Die Druckanzeige ist nach
oben gestiegen, und es tritt
wahrend des Garens kein
Dampf aus dem
Dampfaustritt aus:

e In den ersten Minuten ist das normal.

¢ Wenn das Phanomen weiter andauert:

« Halten Sie den Topf unter flieBendes kaltes Wasser. Offnen Sie
ihn anschlieBend.

« Reinigen Sie den Garregler und seine Leitung - Abb. 8 und
vergewissern Sie sich, dass die Klappe des Sicherheitsventils
problemlos nach unten gedriickt werden kann - Abb. 12

Es entweicht Dampf am
Rand des Deckels.
Vergewissern Sie sich

e dass der Deckel richtig zugemacht wurde.

e dass der Dichtungsring des Deckels richtig sitzt.

» dass sich der Dichtungsring in gutem Zustand befindet. Wechseln
Sie ihn gegebenenfalls aus.

e dass der Deckel, der Dichtungsring und die Rille zum Einlegen des
Dichtungsrings im Deckel, das Sicherheitsventil und der Garregler
sauber sind.

« dass sich der Rand des Topfs in gutem Zustand befindet.

Wenn Lebensmittel in Threm
Schnellkochtopf angebrannt
sind:

e Lassen Sie Thren Topf vor der Reinigung eine Zeitlang einweichen.
e Verwenden Sie niemals Chlorwasser oder chlorhaltige
Reinigungsmittel.

Sie konnen den Deckel nicht
offnen:

« Vergewissern Sie sich, dass die Druckanzeige nach unten
gesunken ist.

¢ Wenn nicht: Bauen Sie den Druck ab, und kihlen Sie Thren
Schnellkochtopf, wenn notig, unter flieBendem kaltem Wasser ab.

Die Lebensmittel sind nicht
gar oder verbrannt.
Uberprufen Sie:

o die Garzeit.

o die Leistung der Heizquelle.

e dass der Garregler richtig positioniert ist.
« die Flussigkeitsmenge.




Garzeitentabelle

Gemuse
FRISCH TIEFGEFROREN
Garmethode Das Ventil Das Ventil
gestellt auf 1 gestellt auf 2
) - Dampf* 18 Min.
Artischocken
- Kochen in sprudeindern\Wasser™* 15 Min.
Blumenkohl - Kochen in sprudelndemWasser 3 Min. 4 Min.
Broccoli - Dampf 3 Min. 3 Min.
klein : :
Champignons geschnitten | Dampf 1 Min. 5 Min.
ganz - Kochen in sprudeindemWassser 1 Min. 30
Chicoree - Dampf 12 Min.
Erbsen - Dampf 1 Min. 30 4 min
etrocknete Erbsen -KocheninsprudelndemWasser | 14 Min.
Grune Bohnen - Dampf 8 Min. 9 Min.
Grune Erbsen (Hiisenfriichte) - Kochen in sprudelndemWassser 10 Min.
Griinkohl glgérc]hnitten - Dampf 6 Min.
Blatter - Dampf 7 Min.
Karotten Scheiben |- Dampf 7 Min. 5 Min.
Kartoffeln - Dampf 12 Min.
Viertel - Kochen in sprudelndemWassser 6 Min.
Karbis (Puree) - Kochen in sprudeindemWassser 8 Min.
Lauch Scheiben |- Dampf 2 Min. 30
Mairuben - Dampf 7 Min.
- Kochen in sprudeindemWaisser 6 Min.
Reis (Hulsenfriichte) - Kochen in sprudeindemWaisser 7 Min.
Rosenkohl - Dampf 7 Min. SM'n"E%ﬁc?ém w
Rote Beete - Dampf 20 - 30 Min.
Sellerie - Dampf 6 Min.
- Kochen in sprudeindemWaisser 10 Min.
Spargel - Kochen in sprudelndemWassser 5 Min.
Spinat - Dampf 5 Min. 8 Min.
- Kochen in sprudeindemWaisser 3 Min.
Trockenbohnen - Kochen in sprudeindemWaisser 20 Min.
Weizen (Hiilsenfriichte) - Kochen in sprudeindemWaisser 15 Min.
7ucchini - Dampf 6 Min. 30 9 Min.
- Kochen in sprudelndemWassser 2 Min.
:*Im Dampfkli)rbhzubereiten
Fleisch - Fisch "™
FRISCH TIEFGEFROREN

Das Ventil gestellt auf 2

Das Ventil gestellt auf 2

Hahnchen (1,2 kg) 20 Min. 45 Min.
Lachs (4 mittelgroPe Stucke 0,6 Kg) 6 Min. 8 Min.
Lamm (Keule 1,3 kg) 25 Min. 35 Min
Rind (Braten 1 Kg) 10 Min. 28 Min
Schwein (Braten 1 Kg) 25 Min. 45 Min.
Seeteufel (Filets 0,6 Kg) 4 Min. 6 Min.
Thunfisch (4 Steaks 0,6 kg) 7 Min. 9 Min.
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Precauciones importantes

Por su seguridad, este aparato cumple las normas y reglamentaciones aplicables:

- Directiva de Equipos a Presion

- Materiales en contacto con los alimentos

e Este aparato se ha disenado para un uso doméstico.

e Lea detenidamente todas las instrucciones y dirijase siempre a la “Guia del usuario”.

e Como para cualquier aparato de coccién, mantenga una estrecha vigilancia, sobre todo
si utiliza la olla a presion cerca de ninos.

¢ No introduzca la olla a presion en un horno caliente.

e Desplace la olla a presion con la méxima precaucion. No toque las superficies calientes.
Utilice las asas y botones. Utilice guantes, si fuera necesario.

¢ No utilice la olla para otro fin que no sea para el que se ha disenado.

e La olla cuece a presion. Si no la utiliza adecuadamente, podria quemarse debido a que el
agua esta hirviendo. Asegurese de que la olla esta correctamente cerrada antes de ponerla
en marcha. Ver parrafo “Cierre”.

¢ Asegurese de que la valvula estd en posicion de descompresion antes de abrir la olla.

e Nunca abra la olla a la fuerza. Asegurese que la presion interior ha disminuido. Ver par-
rafo “seguridad”.

e Nunca utilice la olla sin liquido, esto la danaria gravemente. Asegurese que siempre hay
suficiente liquido durante la coccion.

e Utilice la(s) fuente(s) de calor compatible(s), conforme a las instrucciones de uso.

¢ No llene la olla més de 2/3 (senal de llenado méaximo).

e Para los alimentos que se dilatan durante la coccion, como el arroz, las legumbres deshi-
dratadas, o las compotas,... no llene la olla mas de la mitad de su capacidad.

e Después de cocer carne con una piel superficial ( ej. lengua de ternera...), ésta podria hin-
charse bajo el efecto de la presion, no agujerear o picar la carne mientras la piel presente
un aspecto inflado; podria quemarse. Le recomendamos que pique o agujeree la carne
antes de la coccion.

e En el caso de alimentos pastosos (garbanzos, ruibarbo...), debe sacudir ligeramente la
olla para que estos alimentos no salpiquen hacia fuera.

o Compruebe que las valvulas no estan obstruidas antes de cada uso. Ver parrafo “antes de
la coccion”.

 No utilice la olla para freir a presién con aceite.

¢ No intervenga en los sistemas de seguridad, mas alla de las instrucciones de limpieza y
mantenimiento.

e Solo utilice piezas originales TEFAL adecuadas a su modelo. En especial, utilice una cuba
yunatapa SECURES.

e Los vapores de alcohol son inflamables. Lleve a ebullicion aproximadamente 2 minutos
antes de poner la tapa. Supervise el aparato cuando prepare recetas a base de alcohol.
¢ No utilice la olla para almacenar alimentos acidos o salados antes y después de la coccion,

podria danar la cuba..

Conserve estas instrucciones



Esquema descriptivo

- Junta de la tapa

- Cestillo

- Soporte del cestillo

- Asa largo de la cuba

- Cuba

- Asa corta de la cuba

- Senal de llenado méaximo

A - Valvula de funcionamiento

B - Conducto de vélvula de funciona-

miento

- Véalvula de seguridad

- Indicador de presencia de presion

- Botén de apertura

- Asa larga de la tapa

- Senal de posicion de la tapa

- Senal de posicion de la valvula de fun-
cionamiento

IoTmmmQgN

Caracteristicas
Diamétre du fond de la cocotte - références
Capacidad | @ Cuba | @ Fondo MoicrI] (:)I)c:i(cjlaebc:gero
41 22cm | 19cm P25042
6L 22cm [ 19cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Informacion sobre normativas:
Presion superior de funcionamiento: 80 kPa.
Presion maxima de seguridad: 170 kPa.

Fuentes de calor compatibles

GAS PLACA VITROCERAMICA INDUCCION ELECTRICIDAD
ELECTRICA HALOGENO ESPIRAL
RADIANTE

g S e WY

e La olla sSECURE® se puede utilizar en todas las
fuentes de calor, inclusive la induccion.

e Sobre placa eléctrica e induccion, use una placa con un dia-
metro igual al del fondo de la olla.

e Sobre placa vitroceradmica, aseglrese de que el fondo de
la cuba esta limpio.

e Sobre gas, la llama no debe sobrepasar el diGmetro de la
cuba.




Accesorios TEFAL

e Los accesorios de la olla SE€CURE® que podra encon-
trar en las tiendas, son:

Accesorio Referencia @
Junta X2010003

e Para el cambio de otras piezas o reparaciones, llame al Ser-

vicio Técnico Autorizado TEFAL.

¢ Solo utilice piezas originales TEFAL adecuadas a su mo-
delo.

Utilizacion
Apertura

e Conel pulgar tire del boton de apertura (E) y llévelo a
la posicion &=- Fig 1

Mientras con la mano izquierda sujeta el asa largo de
la cuba (L), gire con la mano derecha el asa largo de
la tapa (F) en el sentido inverso de las agujas de un
reloj, hasta su apertura - Fig 2. Y a continuacion, re-
tire la tapa.

Cierre

e Coloque la tapa en plano sobre la cuba alineando los trian-
gulos de la tapa y del asa de la cuba - Fig 3

e Gire la tapa hacia la izquierda hasta el tope - Fig 3

» Empuje el botdn de apertura (E) hacia la posicion 16" - Fig
4

Llenado minimo

¢ Introduzca siempre una cantidad minima de liquido, al
menos igual a 25 cl (2 vasos).

Para una cocciéon vapor

¢ Elllenado debe ser al menos igual a 75 cl (6 vasos). e Los alimentos que
e Coloque el cestillo (J) en el soporte (K) previsto a este estan en el cestillo
efecto - Fig 5 no deben estar en

contacto con la tapa
de la olla.



Llenado maximo

e Nunca llene la olla mas de 2/3 de la altura de la cuba (senal
de llenado méaximo) - Fig 6

Para algunos alimentos

e Para los alimentos que se dilatan durante la coccion, como
el arroz, las legumbres deshidratadas, o las compotas..., no
llene la olla mas de la mitad de su capacidad - Fig 6

Utilizacion de la valvula de fun-
cionamiento (A)

Para cocer alimentos delicados y verduras
« Coloque el simbolo o pictograma 1] de la valvula (A) en
frente de la senal (H).

Para cocer carne y alimentos congelados
« Coloque el simbolo o pictograma 2 de la vélvula (A) en
frente de la senal (H).

Para liberar el vapor
e Coloque el simbolo o pictograma €p de la vélvula (A) en
frente de la senal (H).

Para retirar la valvula de funcionamiento

e Deje enfriar el aparto antes de retirar la valvula (A).

e Presione sobre la valvula y girela para alinear la posicion
® con lasefal (H) - Fig 7

e Retire la valvula.

Para colocar de nuevo la valvula de funcionamiento

e Coloque la valvula de funcionamiento alineandola @
con la senal (H).

e Presione sobre la valvula y gire hasta la posicion des-
eada.

Primera utilizacion

e Llene de agua 2/3 de la cuba. (sefal de llenado maximo).

e Coloque el soporte del cestillo (K) en el fondo de la cuba y
deposite el cestillo (J) encima.

e Cierre la olla.

e Coloque la valvula de funcionamiento (A) en 2.

e Coloque la olla sobre una fuente de calor ajustada a su po-
tencia maxima.




e Cuando el vapor comienza a salir por la valvula, disminuya
la fuente de calor y cuente 20 min.

e Cuando los 20 min. hayan transcurrido, apague la fuente
de calor.

e Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion
)

W

e Cuando el indicador de presencia de vapor (D) bgje: la olla
ya no tiene presion.

e Abra la olla.

e Aclare la olla con agua y séquela.

e Nota: la aparicion de manchas en el fondo interno de la
cuba, no altera en nada la calidad del metal. Se trata de
depositos calcareos. Para eliminarlos, puede utilizar un es-
tropajo con un poco de vinagre diluido.

Antes de la coccion

e Antes de cada utilizacion, retire la valvula (A) (ver parrafo
“Utilizacion de la valvula de funcionamiento”) y com-

pruebe a la luz del dia que el conducto de la valvula de
funcionamiento (B) no esta obstruido. Si fuera necesario,
limpielo con un palillo de dientes - Fig 8

e Compruebe que la valvula de seguridad (C) es movil: ver
parrafo “limpieza y mantenimiento”.

e Coloque la valvula de funcionamiento (A) y seleccione la
posicion 1 o 2 .

e Asegulrese que la olla esta correctamente cerrada antes
de ponerla en marcha.

e Coloque la olla sobre una fuente de calor ajustada a su
potencia maxima.

Durante la coccién

e Cuando la valvula de funcionamiento (A) deja salir el vapor
de manera continua, emitiendo un sonido regular
(PSCHHHT), la coccién comienza, disminuya la fuente de
calor.

e Cuente el tiempo de coccion indicado en su receta.

e Cuando el tiempo de coccion termina, apague la fuente
de calor.




Fin de la coccidn

Para liberar el vapor

e Una vez que la fuente de calor esté apagada, tiene dos

posibilidades:

e Descompresion lenta: gire la valvula de funcionamiento
(A) hasta la posicion §jp . Cuando el indicador de presen-
cia de presion (D) baje: su olla ya no tiene presion.

o Descompresion rapida: coloque la olla debajo de un
grifo de agua fria. Cuando el indicador de presencia de

Si durante la descom-
presion, observa salpi-
caduras  anormales:
coloque el selector en
posicion ] y descom-
prima lentamente, ase-
gurandose que ya no
salpica.

presion (D) baje: la olla ya no tiene presion. Gire la valvula
de funcionamiento (A) hasta la posicion ‘f,)‘

e Puede abrirla.

Limpieza y mantenimiento

Limpieza de la olla

El ennegrecimiento y
las ralladuras que pue-
den aparecer después
de una larga utilizacién
no suponen ningun in-
conveniente.

Puede meter la cuba y
el cestillo al lavavajillas.

No introduzca la tapa
en el lavavdijillas.

Para conservar por mas
tiempo las cualidades
de la olla: no ponga a
calentar la cuba cuando
esta vacia.

e Para el buen funcionamiento del aparato, por favor, res-
pete estas recomendaciones de limpieza y mantenimiento
después de cada uso.

e Lave la olla después de cada utilizacion con agua tibia y un
detergente para vgjillas. Repita la operacion para el ces-
tillo.

¢ No utilice lejia o productos clorados.

e No ponga a calentar la cuba cuando esté vacia.

Para limpiar el interior de la cuba

e Lave con estropajo y detergente para vajillas.

e Si el interior de la cuba de acero inoxidable presenta reflejos
irisados, limpielo con vinagre.

Para limpiar el exterior de la cuba

e Lave con una esponja y producto lavavdijillas.

Para limpiar la tapa
e Lave la tapa con un chorro de agua tibia con una esponja
y producto lavavagjillas.

Para limpiar la junta de la tapa

e Después de cada coccion, limpie la junta (I) y su compar-
timento.

e Para volver a colocar la junta, observe los dibujos - Fig 9 -
10

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A)

e Retire la valvula de funcionamiento (A): ver parrafo “Utili-
zacion de la valvula de funcionamiento”.

e Limpie la valvula de funcionamiento (A) debajo del chorro
de agua del grifo - Fig 11



Nunca utilice objetos
cortantes o puntiagu-
dos para realizar esta
operacion.

Es necesario revisar la
olla en un Servicio Téc-
nico Autorizado TEFAL
después de 10 anos de
utilizacion.

Seguridad

Para limpiar el conducto de la valvula de funcionamiento

situada dentro de la tapa

e Retire la valvula (A).

e Controle ala luz del dia que el conducto de evacuacién del
vapor esta desatascado y redondo. Si fuera necesario, lim-
pielo con un palillo de dientes - Fig 8

Para limpiar la valvula de seguridad (C)

e Limpie la parte de la valvula de seguridad situada dentro
de la tapa, pasandola por agua.

e Compruebe que el funcionamiento es correcto, presio-
nando ligeramente sobre la valvula que debe hundirse sin
dificultad - Fig 12

Para cambiar la junta de la olla

e Cambie la junta de la olla todos los anos.

e Cambie la junta de la olla si presentara algan corte.

e Utilice siempre una junta original TEFAL, adecuada a su
modelo.

Para guardar la olla
e Déle la vuelta a la tapa sobre la cuba.

La olla a presion esta equipada con varios sistemas de seguridad:
e Sistema de seguridad para el cierre:

- Si el aparato no estd correctamente cerrado, el indica-
dor de presencia de presion no puede subir y por lo
tanto la olla no puede tener presion.

e Sistema de seguridad para la apertura:

- Si la olla esta bajo presion, el botén de apertura no
puede accionarse. Nunca abra la olla a la fuerza. Sobre
todo, no fuerce el indicador de presencia de presion.
Asegurese que la presion interior ha disminuido.

e Dos sistemas de seguridad para el exceso de presion:
- Primer sistema: la valvula de seguridad (C) libera la pre-
sion y el vapor sale horizontalmente por encima de la

tapa - Fig 13

- Segundo sistema: la junta (I) deja salir el vapor verti-
calmente por el borde de la tapa - Fig 14

Si uno de los sistemas de seguridad par el exceso de

presion se activa:

Abra.

Apague la fuente de calor.
Deje enfriar por completo la olla.

Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el

conducto de evacuacion de vapor (B), la valvula de segu-

ridad (C) y la junta (I).



Recomendaciones de uso

1 - El vapor estd muy caliente cuando sale por la valvula de
funcionamiento.
2 - Cuando el indicador de presencia de presion suba, ya no
puede abrir la olla.
3-Como para cualquier aparato de coccion, realice una
estrecha vigilancia si utiliza la olla cerca de ninos.
4 - Atencion al chorro de vapor.
5 - Para desplazar la olla, utilice las asas de la cuba
6 - No almacene alimentos en la olla.
7 - Nunca utilice lejia o productos clorados que pudieran
alterar la calidad del acero inoxidable.
8 - No introduzca la tapa en el lavavajillas. No deje la tapa en
remojo.
9 - Cambie la junta todos los anos.
10 - La limpieza de la olla debe realizarse en frio y con el
aparato vacio.
11 - Debe revisar la olla en un Servicio Técnico Autorizado
TEFAL después de 10 anos de utilizacion.

Garantia
e En el marco de la utilizacion recomendada por el modo de
empleo, la cuba de la nueva olla a presion TEFAL esta ga-
rantizada por 10 anos contra:
- Cualquier defecto relacionado con la estructura metdlica
de la cubaq,
- Cualquier deterioro prematuro del metal de base.

e Para las otras piezas, la garantia para piezas y mano de
obra, es de 1 ano (excepto legislacion especifica de su
pais), frente a cualquier defecto o vicio de fabricacion.

e Esta garantia contractual sera adquirida tras la presen-
tacion del ticket de caja o factura con la fecha de com-
pra.

e Estas garantias excluyen:

e Los deterioros consecutivos ocasionados por no respetar
las precauciones importantes o utilizaciones negligentes,
especialmente:

- Golpes, caidas, introduccion en el horno,...
- Introduccién de la tapa en el lavavgjillas.

e Solamente, los Servicios Técnicos Autorizados TEFAL estan
habilitados para que se beneficie de esta garantia.

e Por favor, llame al nimero Azur para la direccion del Servi-
cio Técnico Autorizado TEFAL mas proximo a su domicilio.-



TEFAL responde a sus preguntas

Problemas

Recomendaciones

Si la olla se ha calentado a
presion sin liquido dentro:

e Lleve la olla a revisar a un Servicio Técnico Autorizado
TEFAL.

Si el indicador de
presencia de presion no
ha subido y no sale nada
por la valvula durante la
coccion:

e Esto en normal durante los primeros minutos.
e Si el fendbmeno continua, compruebe que:
- La fuente de calor es bastante fuerte, si no
auméntela.
- La cantidad de liquido en la cuba es suficiente.
- La valvula de funcionamiento estd colocadaen 1o 2.
- La olla esta bien cerrada.
- La junta o el borde de la cuba no estan deteriorados.

Si el indicador de
presencia de presion ha
subido y no sale nada por
la valvula durante la
coccion:

e Esto es normal durante los primeros minutos.

e Si el fendbmeno continda,

e Pase el aparato por agua fria. A continuacion, abra.

e Limpie la valvula de funcionamiento y el conducto de
la valvula de funcionamiento - Fig 8 y compruebe que
la valvula de seguridad se hunde sin dificultad - Fig 12

Si el vapor se escapa
alrededor de la tapaq,
compruebe:

e Si la tapa esta cerrada correctamente.

e La posicion de la junta de la tapa.

e El buen estado de la junta, si fuera necesario, c@mbiela.

e La limpieza de la tapaq, de la junta y de su comparti-
mento en la tapa, de la valvula de seguridad y de la val-
vula de funcionamiento.

e El buen estado del borde de la cuba.

Si se han quemado
alimentos en la olla:

e Deje la cuba en remojo durante algin tiempo antes de
lavarla.
e Nunca utilice lejia o productos clorados.

Si no puede abrir la tapa:

e Compruebe que el indicador de presencia de presion
estd bajado.

e Si no: descomprima, si fuera necesario, enfrie la olla
bajo un chorro de agua fria.

Si los alimentos no se han
cocido o si se han
quemado, compruebe:

e El tiempo de coccion.

e La potencia de la fuente de calor.

e Si la posicion de la valvula de funcionamiento es
correcta.

e La cantidad de liquido.

Si los alimentos se han
quemado en la olla:

e Deja la cuba en remojo algin tiempo antes de lavarla.
e Nunca utilice lejia o productos clorados.




Marcados o etiquetajes reglamentarios

Marcado Localizacion

Identificacion del fabricante o marca

: Asa de la tapa.
comercial

Ano y lote de fabricacion Dentro de la tapa.

Referencia modelo

Presion de funcionamiento (PF)
Presion maxima de seguridad (PS)
Capacidad

En el fondo externo de la cuba.




Tabla de los tiempos de coccion

Verduras
FRESCOS CONGELADOS
Coccion | Posicion d(; la valvula | Posicion dg la valvula
Alcachofas - Vapor* 18 min.
- inmersion™ 15 min.
Esparragos - inmersion 5 min.
Remolacha - Vapor 20 - 30 min.
Trigo (cereales) - inmersion 15 min.
Brocoli - Vapor 3 min. 3 min.
Zanahorias Rodajas | - Vapor 7 min. 5 min.
Apio - Vapor 6 min.
- inmersion 10 min.
Champinones Laminados | - Vapor 1 min. 5 min.
enteros - inmersion 1 min. 30
Repollo Laminado | - Vapor 6 min.
deshojado | - Vapor 7 min.
Coles de Bruselas - Vapor 7 min. 5 min. - immersion
Coliflor - inmersion 3 min. 4 min.
Calabacines - Vapor 6 min. 30 9 min
- inmersion 2 min.
Endivias - Vapor 12 min.
Espinacas - Vapor 5 min. 8 min.
- inmersion 3 min.
Judias verdes - Vapor 8 min. 9 min.
Judias semi secas - inmersion 20 min.
Lentejas verdes (lequmbre) - inmersion 10 min.
Nabos - Vapor 7 min.
- inmersion 6 min.
Guisantes - Vapor 1 min. 30 4 min
Puerros rodajas - Vapor 2 min. 30
Calabaza (puré) - inmersion 8 min.
Patatas en cuartos - Vapor 12 min.
- inmersion 6 min.
Garbanzos (legumbre) - inmersion 14 min.
Arroz (legumbre) - inmersion 7 min.
*Alimento en el cestillo
** Alimento en el agua
Carne - Pescado
FRESCOS CONGELADOS
Posicion de la valvula 2 Posicion de la valvula 2
Cordero (pierna 1,3 Kg) 25 min 35 min
Ternera (réti 1 Kg) 10 min 28 min
Rape (filetes 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Cerdo (rollo 1 Kg) 25 min 45 min
Pollo (entero 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Salmén(4 rodajas 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Atan (4 filetes 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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Precaucoes importantes

Para a sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentos

aplicaveis:

- Directiva dos Equipamentos sob Pressao

- Materiais em contacto com os alimentos

e Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico.

e Leia atentamente o manual de instru¢des antes da primeira utilizagdo e guarde-o para fu-
turas utilizacoes.

e Tal como sucede com qualquer aparelho de cozedura, utilize a panela de pressao sempre sob
vigiléincia, especialmente na proximidade de criancas.

¢ Ndo coloque a panela de pressdo num forno aquecido.

¢ Desloque a panela de pressdo, quando sob pressdo, com um cuidado extremo. NGo toque
nas superficies quentes. Utilize as pegas e botdes. Utilize luvas de cozinha, se necessario.

¢ Nao utilize a panela de pressao para qualquer outro objectivo sendo aquele para o qual se
destina.

e A sua panela de pressao coze sob pressdo. Uma utilizacdo inadequada pode causar feri-
mentos por queimaduras. Certifique-se que a panela de pressao esta convenientemente
fechada antes de a colocar a funcionar. Ver paragrafo “Fecho”.

e Certifique-se que a valvula esta na posicao de descompressao antes de abrir a panela de
pressao.

¢ Nunca force a abertura da panela de pressao. Certifique-se que a pressdo interna baixou.
Ver paragrafo “Seguranca”.

e Nunca utilize a panela de pressao sem liquido no interior por forma a evitar danos graves.
Certifique-se que ha sempre liquido suficiente durante a cozedura.

e Utilize a(s) fonte(s) de calor compativel(eis), em conformidade com as instrucoes de utili-
zacao.

¢ Nao encha a panela de pressao acima dos 2/3 (marca méxima de enchimento).

e Para os alimentos que se dilatam durante a cozedura, como arroz, legumes desidratados,
compotas, etc., ndo encha a panela de pressao acima de metade da sua capacidade.

e Apobs a cozedura de carnes com pele superficial (por ex., lingua de vaca), que pode inchar
sob o efeito da pressdo, ndo pique a carne enquanto a pele apresentar um aspecto inchado;
por forma a evitar queimaduras. Aconselhamo-lo a picar a carne antes da cozedura.

¢ No caso de alimentos pastosos (ervilhas, ruibarbo, etc.), a panela de pressao deve ser ligei-
ramente abanada antes da abertura para que estes alimentos ndo colem no exterior.

« Verifique se as valvulas nGo estao obstruidas antes de cada utilizacao. Ver paragrafo “Antes
da cozedura”.

e Ndo utilize a panela de pressdo para fritar sob pressao com 6leo.

¢ Nao intervenha nos sistemas de seguranca além das instrucoes de limpeza e de manuten-
cao.

e Utilize apenas pecas de origem TEFAL que correspondam ao seu modelo. Mais especifica-
mente, utilize uma cuba e uma tampa SECURE®).

e Os vapores de dlcool sao inflamaveis.

Deixe ferver durante cerca de 2 minutos antes de colocar a tampa. Vigie o aparelho no caso
de receitas a base de alcool.

¢ Nao utilize a panela de pressao para guardar alimentos acidos ou salgados antes ou depois
da cozedura, por forma a ndo danificar a cuba.

Guarde estas instrucoes para futuras utilizacoes.



Esquema descritivo

A - Valvula de funcionamento I - Junta da tampa
B - Conduta da vdlvula de funciona- J - Cesto de vapor
mento K - Suporte do cesto de vapor
C - Valvula de seguranca L - Pega longa da cuba
D - Indicador de presenca de pressao M- Cuba
E - Botdo de abertura N - Pega curta da cuba
F - Pega longa da tampa O - Marca méaxima de enchimento
G - Marca de posicionamento da tampa
H - Marca de posicionamento da valvula

de funcionamento

Caracteristicas

Diametro do fundo da panela de pressao - referéncias

Capacidade | @ Cuba | @ Fundo | Modelo inox

4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Informacgoes normativas:
Pressao superior de funcionamento: 80 kPa.
Pressao maxima de seguranca: 170 kPa.

Fontes de calor compativeis

PLACA VITROCERAMICA  INDUGAQ ELECTRICIDADE
ELECTRICA HALOGENIO ESPIRAL
RADIANTE

&S & W ©

e A panela de pressdio SECURE® é compativel com
todas as fontes de calor, incluindo inducdo.

e Com placa eléctrica e inducado, utilize uma placa de dia-
metro igual ou inferior ao do fundo da panela de pressao.

e Com mesa de vitroceréimica, certifique-se que o fundo da
cuba esta limpo e sem sujidade.

e Com gas, a chama nao deve ultrapassar o diGmetro da
cuba.

GAS




Acessorios TEFAL

e Os acessorios da panela de pressio SECURE® dispo-
niveis no mercado sao:

Acessorio Referéncia

Junta X2010003

e Para substituicao de outras pecas ou reparacoes, contacte
os Servicos de Assisténcia Técnica Autorizados TEFAL.

e Utilize apenas pecas de origem TEFAL que correspondam
ao seu modelo.

Utilizacao
Abertura

e Com a ajuda do polegar, puxe o botao de abertura (E) e
para a posi¢do V5=- Fig 1

Com a mao esquerda a segurar na pega longa da cuba
(L), rode com a mao direita a pega longa da tampa (F) no
sentido contrario ao dos ponteiros do relégio, até a aber-
tura - Fig 2. Depois, levante a tampa.

Fecho

e Coloque a tampa direita sobre a cuba, alinhando os trién-
gulos da tampa e da pega da cuba - Fig 3

e Rode a tampa para a esquerda até encaixar - Fig 3

 Empurre o botdo de abertura (E) para a posicdo M5 - Fig 4

Enchimento minimo

e Coloque sempre uma quantidade minima de liquido, pelo
menos igual a 25 cl (2 copos).
Para uma cozedura a vapor
¢ O enchimento deve ser pelo menos igual a 75 cl (6 copos).
e Coloque o cesto (J) no suporte (K) previsto para este e Os alimentos coloca-
efeito. - Fig 5 dos no cesto de
vapor ndo devem
tocar na tampa da
panela de pressao.




Enchimento maximo

e Nunca encha a panela de pressdo acima de 2/3 da altura da
cuba (marca maxima de enchimento) - Fig 6

Para determinados alimentos

e Para os alimentos que se dilatam durante a cozeduraq,
como arroz, legumes desidratados, compotas, etc., ndo
encha a panela de pressdo acima de metade da sua ca-
pacidade - Fig 6

Utilizacao da valvula de funcio-
namento (A)

Para cozer alimentos delicados e legumes
« Posicione o pictograma ] da vélvula (A) diante da
marca (H).

Para cozer carnes e alimentos ultracongelados
e Posicione o pictograma 2 davdlvula (A) diante da
marca (H).

Para libertar vapor
e Posicione o pictograma ‘f,)" da valvula (A) diante da
marca (H).

Para retirar a valvula de funcionamento

e Deixe arrefecer o aparelho antes de retirar a valvula (A).

e Carregue na vdlvula e rode-a para alinhar a posicio @
com a marca (H) - Fig 7

e Retire a valvula.

Para colocar de novo a valvula de funcionamento

e Coloque a valvula de funcionamento alinhando @ com
a marca (H).

e Carregue na vdlvula e rode até a posicdo pretendida.

Primeira utilizacao

e Encha 2/3 da cuba com agua (marca maxima de enchi-
mento).

e Coloque o suporte do cesto (K) no fundo da cuba e em se-
guida o cesto (J) por cima.

e Feche a panela de pressdo.

e Coloque a valvula de funcionamento (A) em 2 .

e Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
ajustada para a poténcia maxima.




e Assim que comecar a sair vapor pela valvula, reduza a
fonte de calor e conte 20 minutos.

e Decorridos os 20 minutos, desligue a fonte de calor.

e Rode a vdlvula de funcionamento (A) até a posicdo ‘\'.7’

e Assim que o indicador de presenca de pressdo (D) voltar a
descer: a panela de pressao ja nao esta sob pressao.

e Abra a panela de pressao.

e Passe a panela de pressao por dgua e seque-a.

e Nota: o aparecimento de manchas no fundo interior da
cuba ndo altera em nada a qualidade do metal. SGo de-
positos de calcario. Para os eliminar, pode utilizar um es-
fregdo palha-de-ago com um pouco de vinagre diluido.

Antes da cozedura

¢ Antes de cada utilizagdo, retire a valvula (A) (ver paragrafo
“Utilizacao da valvula de funcionamento”) e verifique vi-
sualmente se a conduta da valvula de funcionamento (B)
nao estd obstruida. Se necessdario, limpe-a com um palito
-Fig 8

e Verifique se a valvula de seguranca (C) se move: ver pard-
grafo “Limpeza e manutencgao”.

e Coloque a valvula de funcionamento (A) e seleccione a
posicdo ] ou 2 .

e Certifique-se que a panela de pressao estd devidamente
fechada antes de a colocar a funcionar.

e Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
ajustada para a poténcia maxima.

Durante a cozedura

e Quando a valvula de funcionamento (A) deixa sair vapor de
forma continua, através da emissdo de um som constante
(PSCHHHT), inicia-se a cozedura. Reduza a fonte de calor.

e Conte o tempo de cozedura indicado na receita.

e Decorrido o tempo de cozedura, desligue a fonte de calor.




Fim da cozedura

Para libertar vapor

e Uma vez a fonte de calor desligada, tem duas possibili-

dades:

e Descompressao lenta: rode a valvula de funcionamento
(A) até a posigao ‘f.)’ . Assim que o indicador de presenca
de pressdo (D) voltar a baixar: a panela de pressdo deixa
de estar sob pressdo.

o Descompressao rapida: coloque a panela de pressdo
sob uma torneira de dgua fria. Assim que o indicador de
presenca de pressdo (D) voltar a baixar: a panela de pres-

Se observar salpicos fora
do comum no decorrer
da descompressao: volte
a colocar o selector na
posicdo ] e descom-
prima de novo lenta-
mente, certificando-se
da inexisténcia de salpi-
Cos.

sao deixa de estar sob pressao. Rode a valvula de funcio-
namento (A) até a posicdo "?,’

e Pode abri-la.

Limpeza e manutencao

O escurecimento e 0s
riscos que podem apa-
recer na sequéncia de
uma utilizacao prolon-
gada nao tém qualquer
inconveniente.

Pode lavar a cuba e o
cesto na maquina de
lavar loica.

NGo lave a tampa na
maquina de lavar loica.

Para conservar durante
mais tempo as quali-
dades da sua panela de
pressao: ndo aqueca ex-
cessivamente a cuba
quando estiver vazia.

Limpeza da panela de pressao

e Para o funcionamento adequado do aparelho, respeite
estas recomendacoes de limpeza e de manutencdo apos
cada utilizacao.

e Lave a panela de pressao ap6és cada utilizagdo com dgua
morna e detergente para a loica. Proceda da mesma forma
com o cesto.

e Nao utilize lixivia nem produtos com cloro.

e Ndo aqueca excessivamente a cuba quando estiver vazia.

Para limpar o interior da cuba

e Lave com esfregdo palha-de-aco e detergente para a loica.

e Se o interior da cuba em inox apresentar reflexos irisados,
limpe-a com vinagre.

Para limpar o exterior da cuba

e Lave com uma esponja e detergente para a loiga.

Para limpar a tampa
e Lave a tampa sob um fio de dgua morna com uma es-
ponja e detergente para a loiga.

Para limpar a junta da tampa

e Apos cada cozedura, limpe a junta (I) e o respectivo com-
partimento.

e Para voltar a colocar a junta, consulte os desenhos - Fig 9
-10

Para limpar a valvula de funcionamento (A)

e Retire a valvula de funcionamento (A): ver paragrafo “Uti-
lisation da valvula de funcionamento”.

e Limpe a valvula de funcionamento (A) debaixo da torneira

- Fig 11




Nunca utilize objectos
cortantes ou pontiagu-
dos para efectuar esta
operacao.

A sua panela de pressao
tem de ser inspeccio-
nada obrigatoriamente
por um Servico de Assis-
téncia Técnica Autori-
zado TEFAL apés 10
anos de utilizacao.

Seguranca

Para limpar a conduta da valvula de funcionamento

situada no interior da tampa

e Retire a valvula (A).

e Verifique visualmente e regularmente se a conduta de li-
bertacdo do vapor esta desobstruida e ndo deformada. Se
necessdrio, limpe-a com um palito - Fig 8

Para limpar a valvula de seguranca (C)

e Limpe a parte da valvula de seguranca situada no interior
da tampa e passe-a por agua.

e Verifique o seu funcionamento adequado carregando ao
de leve na valvula, que deverad ir para baixo sem dificul-

dade - Fig 12

Para substituir a junta da panela de pressao

e Substitua a junta da panela de pressao todos os anos.

e Substitua a junta da panela de pressdo se esta apresentar
um corte.

e Utilize sempre uma junta de origem TEFAL correspondente
ao seu modelo.

Para arrumar a panela de pressao
e Volte a colcar a tampa na cuba.

A sua panela de pressao encontra-se equipada com varios
dispositivos de seguranca:
e Seguranca no fecho:

- Se a panela nao for correctamente fechada, o indicador
de presenca de pressdo nao podera subir e, consequen-
temente, a panela de pressco nao entrara sob pressao.

e Seguranca na abertura:

- Se a panela de pressao estiver sob pressao, o botdo de
abertura ndo pode ser accionado. Nunca force a aber-
tura da panela de pressao. Acima de tudo, ndo exerca
forca sobre o indicador de presenca de pressdo. Certi-
fique-se que a pressao interna voltou a baixar.

e Duas segurancas para a sobrepressao:

- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranca (C) liberta
a pressao e sai vapor na horizontal, pela parte de cima
da tampa - Fig 13

- Segundo dispositivo: a junta (I) deixa sair vapor na ver-
tical, pelo rebordo da tampa - Fig 14

Se um dos sistemas de seguranca para a sobrepressao for

accionado:

Desligue a fonte de calor.

Deixe arrefecer a panela de pressao por completo.
Abra-a.

Inspeccione e limpe a valvula de funcionamento (A), a
conduta de libertacao do vapor (B), a valvula de seguranca
(C) e a junta (I).



Recomendacoes de utilizacao

1 - O vapor encontra-se extremamente quente quando sai da
valvula de funcionamento.

2 - Logo que o indicador de presenca de pressdo sobe, deixara
de poder abrir a panela de pressao.

3 - Como aconselhado com qualquer aparelho de cozeduraq,
utilize a panela de pressao com maxima vigilancia,
especialmente na proximidade de criancas.

4 - Preste atencdo ao jacto de vapor.

5 - Para deslocar a panela de pressao, sirva-se das duas pegas
da cuba.

6 - Nao deixe alimentos na panela de pressao.

7 - Nunca utilize lixivia nem produtos com cloro, que poderao
alterar a qualidade do aco inoxidavel.

8 - Ndo lave a tampa na maquina da louca. Nao deixe a
tampa mergulhada em agua.

9 - Substitua a junta todos os anos.

10-A limpeza da panela de pressao tem de ser

obrigatoriamente efectuada a frio, com o aparelho vazio.

11 - A sua panela de pressdo tem de ser obrigatoriamente

inspeccionada por um Servico de Assisténcia Técnica
Autorizado TEFAL ap6s 10 anos de utilizacao.

Garantia

e No dmbito da utilizacdo recomendada pelas instrugoes de
utilizacdo, a cuba da sua nova panela de pressdo TEFAL
tem uma garantia de 10 anos contra:
- Qualquer defeito ligado a estrutura metdlica da cubaq,
- Qualquer degradacao prematura do metal da base.

¢ Nas outras pecas, a garantia da execug¢ao e mao-de-obra
é de 2 anos (salvo legislacdo especifica do seu pais), contra
qualquer defeito ou vicio de fabrico.

e Esta garantia contratual sera adquirida mediante apre-
sentacdo do taldo de compra ou factura com indicacao
da data de compra.

e Estas garantias excluem:

¢ Os danos na sequéncia da inobservancia de precaugoes im-
portantes ou usos negligentes, nomeadamente:

- Choques, quedas, utilizacdo no forno, etc.
- Lavagem da tampa na maquina de lavar loica.

e Apenas os Servicos de Assisténcia Técnica autorizados
TEFAL tém competéncia para o fazer beneficiar desta ga-
rantia.

e Contacte o Clube Consumidor Tefal para obter qualquer in-
formacao sobre os Servicos de Assisténcia Técnica autori-
zados Tefal.



A TEFAL responde as suas duvidas

Problemas

Recomendacoes

Se a panela de pressao
aqueceu sob pressdo sem
liquido no interior:

e Solicite a inspeccdo da sua panela de pressdo por um
Servico de Assisténcia Técnica Autorizado TEFAL.

Se o indicador de
presenca de pressdo nao
subiu e ndo sai nada pela
valvula durante a
cozedura:

e Isto é normal durante os primeiros minutos.
e No caso de persisténcia do fendémeno, verifique se:
- A fonte de calor é suficientemente forte, caso
contrario aumente-a.
- A quantidade de liquido na cuba é suficiente.
- A valvula de funcionamento esta posicionada em 1]
ou2.
- A panela de pressdo esta devidamente fechada.
- A junta ou a borda da cuba ndo estdo danificadas.

Se o indicador de
presenca de pressao
subiu e ndo sai nada pela
valvula durante a
cozedura:

e Isto é normal durante os primeiros minutos.
e No caso de persisténcia do fenémeno:

- Passe o aparelho por agua fria. Depois abra-o.

- Limpe a valvula de funcionamento e a conduta da
valvula de funcionamento - Fig. 8 e verifique se
consegue empurrar a tampa da véalvula de seguranca
sem dificuldade - Fig. 12

Se ocorrer fuga de vapor
a volta da tampaq,
verifique:

e O fecho adequado da tampa.

e O posicionamento da junta da tampa.

e O bom estado da junta, se necessario, substitua-a.

e A limpeza da tampa, da junta e do respectivo aloja-
mento na tampa, da valvula de seguranca e da valvula
de funcionamento.

e O bom estado do bordo da cuba.

Se os alimentos
queimarem na panela de
pressao:

e Deixe a cuba mergulhada em agua durante algum
tempo antes de a lavar.
e Nunca utilize lixivia nem produtos com cloro.

Se ndo conseguir abrir a
tampa:

« Verifique se o indicador de presenca de pressao estd na
posicdo baixa.

e Caso contrdrio: descomprima a panela, se necessdrio,
arrefeca-a sob um jacto de agua fria.

Se os alimentos nao
ficaram cozidos ou
queimados, verifique:

e O tempo de cozedura.

e A poténcia da fonte de calor.

e O posicionamento adequado da valvula de
funcionamento.

e A quantidade de liquido.




Marcacoes regulamentares

Marcacao Localizacao
Identificacao do fabricante ou marca comer- Peaa d

cial ega da tampa

Ano e lote de fabrico No interior da tampa

Referéncia do modelo

Pressao de funcionamento (PF)
Pressdio maxima de seguranca (PS)
Capacidade

No fundo externo da cuba.




Tabela dos tempos de cozedura

Legumes
FRESCOS ULTRACONGELADOS
Cozedura| Posicao da valvula | Posicao dza valvula
Abdbora (puré) - imersao 8 min.
) - vapor 6 min.
Aipo - imersao 10 min.
- vapor* 18 min.
Alcachofras Timersao™ TS min.
Alho-francés Rodelas - vapor 2 min. 30
Arroz (leg. secos) - imersdo 7 min.
Batatas em - vapor 12 min.
quartos - imersao 6 min.
Beterraba-vermelha - vapor 20 - 30 min.
Brocolos - vapor 3 min. 3 min.
Cenouras rodelas - vapor 7 min. 5 min.
laminados |- vapor T min. 5 min.
Cogumelos Inteiros - imersao 1 min. 30
Couve-de-Bruxelas - vapor 7 min. 5 min. - immersion
Couve-flor - imersao 3 min. 4 min.
icada - vapor 6 min.
Couve-frisada gesfolhada - vagor 7 min.
- vapor 6 min. 30 9 min
Curgetes - imersao 2 min.
Endivias - vapor 12 min.
Ervilhas - vapor 1 min. 30 4 min
Ervilhas secas (leg. secos) - imers@o 14 min.
Espargos - imers@o 5 min.
) - vapor 5 min. 8 min.
Espinafres - imersao 3 min.
Feijao semi-seco - imersao 20 min.
Feijao-verde - vapor 8 min. 9 min.
Lentilhas verdes (leg. secos) - imersao 10 min.
- vapor 7 min.
Nabos - iersdo 6 min.
Trigo (leg. secos) - imersao 15 min.
* Alimento no cesto de vapor
** Alimento em agua
Carnes - Peixes
FRESCOS ULTRACONGELADOS

Posicdao da valvula 2

Posicao da valvula 2

Atum (4 bifes 0,6 kg) 7 min 9 min.
Cabrito (perna 1,3 kg) 25 min 35 min
Frango (inteiro 1,2 kg) 20 min 45 min.
Porco (carne assada 1 kg) 25 min 45 min
Salmao (4 postas 0,6 kg) 6 min 8 min.
Tamboril (filetes 0,6 kg) 4 min 6 min.
Vaca (carne assada 1 kg) 10 min 28 min
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Vigtige forsigtighedsregler

Af hensyn til brugerens sikkerhed et dette apparat i overensstemmelse med gaeldende stan-

darder og bestemmelser:

- Direktiv om trykbaerende udstyr,

- Materialer bestemt til kontakt med fedevarer.

e Dette apparat er designet til brug i en almindelig husholdning.

» Giv dig tid til at lzese alle disse anvisninger og felg altid “"Brugsanvisningen™.

e I lighed med alle andre kogeapparater skal trykkogeren vaere under opsyn, isaer hvis den
bruges i naerheden af bern.

o Stil ikke trykkogeren ind i en varm ovn.

» Var meget forsigtig, hvis du har brug for at flytte trykkogeren. Rar ikke ved de varme dele.
Brug h&ndtagene eller knapperne. Brug grydelapper, hvis det er ngdvendigt.

e Brug ikke trykkogeren til andre formal end det, den er beregnet til.

« Trykkogeren koger under tryk. Forkert brug kan forérsage forbraendinger og skoldning. Kon-
troller at trykkogeren er lukket korrekt, inden den saettes i gang. Se afsnittet “Lukning”.

e Kontroller at ventilen er sat i udluftningsposition, fer du dbner trykkogeren.

» Forcer aldrig dbningen af trykkogeren. Serg for at trykket inde i trykkogeren er lukket ud.
Se afsnittet “Sikkerhed”.

e Brug aldrig trykkogeren uden vaeske, da det kan beskadige den alvorligt. Serg for at der
altid er nok vand i den under kogning.

e Brug kompatible varmekilder i henhold til brugsanvisningen.

e Fyld ikke trykkogeren mere end 2/3 op (max. maerke for opfyldning).

e Hvad angadr fedevarer, der udvider sig under kogning, séisom ris, terrede grentsager eller
kompotter, mé trykkogeren ikke fyldes op til mere end halvdelen af sin kapacitet.

e Efter kogning af ked der har et overfladisk skind ( f.eks. oksetunge...), som risikerer at
svulme op pa grund af trykket, mé& man ikke stikke ned i kedet, mens det er svulmet op,
da der er risiko for at blive skoldet. Vi anbefaler at stikke hul i skindet fer kogning.

o [ tilfaelde af klaebrige fadevarer (gule aerter, rabarber...) skal man ryste trykkogeren lidt for
abning, sa fedevarerne ikke bliver slynget ud.

« Kontroller far hver brug, at ventilerne ikke er tilstoppede. Se afsnittet “Far kogning”.

e Brug ikke trykkogeren til friturestegning under tryk med olie.

« Foretag ikke indgreb pé sikkerhedssystemerne ud over brugerens almindelige rengering
og vedligeholdelse.

e Brug kun oprindelige reservedele fra TEFAL, som svarer til din model SECURE®.

e Dampe fra alkohol er antaendelige. Bring tilberedningen i kog i ca. 2 minutter, for Iaget saettes
pd. Hold opsyn med apparatet, nar der tilberedes opskrifter, som indeholder alkohol.

e Brug ikke trykkogeren til at opbevare sure eller salte foedevarer for eller efter kogning, da
det risikerer at beskadige beholderen.

Opbevar disse anvisninger til senere brug



Beskrivende oversigt

- Driftsventil

- Driftsventilens kanal

- Sikkerhedsventil

- Indikator for tryk

- Lagets knap

- Langt handtag pa lag

- Maerke til placering af l&g

- Maerke til placering af driftsventil

- Lagets pakning

- Dampkurv

- Understatning til dampkurv
- Langt handtag til beholder
- Beholder

- Kort hadndtag til beholder

- Max. maerke for opfyldning

IomMmmoN®m>

Egenskaber

Kapacitet | @ Beholder | @ Bund | Model i rustfrit stdl

4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Informationer vedrorende standarder:
Hojeste driftstryk: 80 kPa.
Maksimalt sikkerhedstryk: 170 kPa.

Kompatible varmekilder

GAS EL-PLADE GLASKERAMISK  INDUKTION SPIRAL-KOGEPLADE
HALOGEN

¥ 9 & W ©

e SECURE® Trykkogeren kan bruges pé alle komfurty-
per ogsd induktion.

e P4 el-kogeplader eller induktionsplader skal man bruge en
plade med en diameter, der er lig med eller mindre end
trykkogerens bund.

e P& en glaskeramisk plade skal man serge for at beholde-
rens bund er helt ren.

e P& et gasblus ma flammen ikke vaere bredere end behol-
derens diameter.

o



TEFAL tilbeharsdele
e De tilbehersdele, der kan fas i handelen til SEeCcURES)
trykkogeren, er:

Tilbehorsdel Varenr.

Pakning X2010003

e Vedrgrende udskiftning af andre reservedele eller repara-
tioner, kontakt et autoriseret TEFAL servicevaerksted.

e Brug kun oprindelige TEFAL reservedele, der svarer til din
model.

Brug
Abning

e Brug tommelfingeren til at trykke pa knappen (E) til
abning af laget og bevaeg den tilbage pé position
VG- Fig 1
Tag fat med venstre hand omkring beholderens hand-
tag (L), drej med hejre hand lagets lange handtag (F)
mod uret indtil abning - Fig 2. Left dernaest laget af.

Lukning

e Szt laget helt fladt ned pd beholderen og serg for, at de to
trekanter pd laget og beholderens handtag er ud for hi-
nanden - Fig 3

« Drej laget til venstre indtil det - Fig 3

e Skub knappen (E) til abning af laget hen pa position T5" -
Fig 4

Minimal opfyldning
e Kom altid en minimal maengde vaeske pd mindst 25 cl (2
glas) ned i beholderen.
Til dampkogning
e Opfyldningen skal svare til mindst 75 cl (6 glas). e Fedevarerne i damp-
o Stil kurven (J) p& understatningen (K), der er beregnet til kurven ma ikke rore
det- Fig 5 ved trykkogerens lag.




Maksimal opfyldning

e Fyld aldrig dampkogeren mere op, end hvad der svarer til
2/3 af beholderens hgjde (maerke for maksimal opfyld-
ning) - Fig 6

Med visse fadevarer

e Med fedevarer, der udvider sig under kogning, sdsom ris,
terrede grontsager eller kompotter..., ma trykkogeren ikke
fyldes op til mere end halvdelen af sin kapacitet - Fig 6

Brug af driftsventilen (A)

For at koge sarte fodevarer og grentsager
« Stil ventilens (A) piktogram 1 ud for maerket (H).

For at koge kod og frosne fodevarer
« Stil ventilens (A) piktogram 2 ud for maerket (H).

For at slippe damp ud
o Stil ventilens (A) piktogram f\',)' ud for maerket (H).

For at tage driftsventilen af

e Lad trykkogeren kele af, far ventilen (A) tages af.

e Tryk pd ventilen og drej den for at stille positionen @ ud
for meerket (H) - Fig 7

e Tag ventilen af.

For at satte ventilen pa igen

e Szt driftsventilen pd ved at stille positionen @ ud for
maerket (H).

e Tryk pd ventilen og drej den, indtil den @nskede position.

Farste ibrugtagning

e Fyld vand i op til 2/3 af beholderen. (Maerke for maksimal
opfyldning).

e Lag kurvens understatning (K) ned i bunden af beholderen
og stil kurven (J) p& den.

e Luk trykkogeren.

e Stil driftsventilen (A) pd& 2.

e Stil trykkogeren pd en varmekilde, der er indstillet pd sin
hegjeste effekt.

e Nar dampen begynder at slippe ud af ventilen, skru ned
for varmen og stil et stopur pa 20 min.




e Sluk for varmekilden, nar de 20 minutter er gaet.

e Drej driftsventilen (A) indtil position ,‘r'),

o Nar trykindikatoren (D) er faldet, er trykkogeren er ikke mere
under tryk.

« Abn trykkogeren.

e Skyl trykkogeren i vand og ter den af.

e Bemaerk: Hvis der kommer pletter i bunden af beholderen,
har det ingen indvirkning p& metallets kvalitet. Det er
kalkaflejringer. Dem kan man fjerne ved at bruge en skure-
svamp fugtet med lidt eddike.

For kogning
e Tag ventilen (A) af fer hver brug (se afsnittet “Brug af
driftsventilen”) og kontroller ved at holde den op mod lyset
og se igennem den, at dens kanal (B) ikke er tilstoppet.
Renger den om nedvendigt med en tandstikker - Fig 8

e Kontroller at sikkerhedsventilen (C) kan bevage sig: se
afsnittet “Rengering og vedligeholdelse”.

o Sat driftsventilen (A) pa og veelg position 1 eller 2 .

e Kontroller at trykkogeren er godt lukket, fer den startes.

e Stil trykkogeren pé en varmekilde, der er indstillet pé sin
hejeste effekt.

Under kogning

e Nar driftsventilen (A) lader damp slippe ud hele tiden sam-
tidig med en regelmaessig lyd (PSCHHHT), betyder det, at
kogningen starter og sa skal varmen skrues ned.

o Stil et stopur pa den tid, der er anfert i opskriften.

e Sluk for varmekilden, sé snart nedteellingen er slut.



I slutningen af kogningen

For at frigore damp

o Nar varmekilden er slukket, har du to muligheder:

e Langsom frigagrelse af damp: stil driftsventilen (A) pé po-
sition 'f,)' .Nar trykindikatoren (D) er faldet, er trykkogeren

er ikke mere under tryk.

e Hurtig frigerelse af damp: stil trykkogeren under rin-
dende koldt vand. Nér trykindikatoren (D) er faldet, er tryk-
kogeren er ikke mere under tryk. Drej driftsventilen (A)

Hvis der kommer unor-
male overstankninger
under frigerelse af
damp: stil veelgeren pa
position ] og friger
dernaest langsomt dam-
pen, indtil der ikke er

indtil position P

flere overstaenkninger.

e Nu kan du é&bne trykkogeren.

Rengering og vedligeholdelse

Rengoring af trykkogeren

Det brune skaer og rid-
serne, der kan kommme
efter l&engere brug af

trykkogeren, har ingen
betydning.

Beholderen og kurven
kan vaskes i opvaske-
maskine.

Vask ikke laget i opvas-
kemaskine.

For at bevare trykkoge-
rens kvalitet laengst mu-
ligt:  Varm  aldrig
beholderen op, mens
den er tom.

e For at apparatet fungerer updklageligt, skal man overholde
disse anbefalinger for rengering og vedligeholdelse efter
hver brug.

e Vask trykkogeren efter hver brug med lunkent vand tilsat
lidt opvaskemiddel. Brug samme fremgangsmade til kur-
ven.

e Brug ikke blegevand eller produkter der indeholder klor.

e Varm ikke beholderen op, mens den er tom.

For at rengere beholderen indvendigt

e Vask den med en skuresvamp og lidt opvaskemiddel.

e Hvis der er skinnende pletter indeni beholderen i rustfrit
stal, skal man rengere den med eddike.

For at renggre beholderen udvendigt

¢ Vask den med en svamp og lidt opvaskemiddel.

For at rengore laget
e Vask laget under rindende, lunkent vand med en svamp og
lidt opvaskemiddel.

For at rengore lagets pakning

e Renger pakningen (I) og dens hulrum efter hver kogning.

e Se tegningerne - Fig 9 - 10 or at szette pakningen korrekt
iigen.

For at rengere driftsventilen (A)

e Tag driftsventilen (A) af: Se afsnittet “Brug af driftsventi-
len”.

e Renger driftsventilen (A) under rindende vand - Fig 11

o



Brug aldrig en skarp
eller en spids genstand
til at gere det.

Det er strengt ngdven-
digt at f& trykkogeren
kontrolleret i et autori-
seret TEFAL service-
veerksted efter 10 ars
brug.

Sikkerhed

For at rengere driftsventilens kanal, der sidder indeni

laget

e Tag ventilen (A) af.

e Kontroller at dampkanalen er rund og ikke tilstoppet ved at
holde den op mod lyset og se igennem den. Rengar den
om nedvendigt med en tandstikker - Fig 8

For at rengore sikkerhedsventilen (C)

e Renger den del af sikkerhedsventilen, der sidder indeni
laget, ved at skylle den under rindende vand.

 Kontroller at den fungerer korrekt ved at trykke lidt pa ven-
tilklappen, der skal blive trykket lidt ned uden besveer - Fig
12

For at udskifte trykkogerens pakning

e Udskift trykkogerens pakning en gang om dret.

o Udskift trykkogerens pakning, hvis den har snit.

e Brug altid en oprindelig TEFAL pakning, der passer til din
model.

For at stille trykkogeren pa plads
e Vend laget om pa beholderen.

Trykkogeren er udstyret med flere sikkerhedsanordninger:
¢ Sikkerhed under lukning:
- Hvis trykkogeren ikke er lukket korrekt, kan trykindika-
toren ikke stige og dermed kan trykket ikke stige indeni

trykkogeren.

¢ Sikkerhed under édbning:

- Hvis trykkogeren er under tryk, kan knappen til dbning
ikke bevaeges. Forcer aldrig dbningen af trykkogeren.
Forseg iscer aldrig at aendre pa trykindikatoren. Man
skal veere sikker pd@, at trykket inde i beholderen er fal-

det.

¢ To sikkerhedsanordninger mod overtryk:
- Farste anordning: sikkerhedsventilen (C) friger trykket
og der slipper damp vandret ud over laget - Fig 13
- Anden anordning: pakningen (I) lader dampen slippe
lodret ud ved lagets kant - Fig 14
Hvis et af sikkerhedssystemerne mod overtryk bliver udlgst:

Abn den.

Sluk for varmekilden.
Lad trykkogeren kele helt af.

Kontroller og renger driftsventilen (A), kanalen til udled-

ning af damp (B), sikkerhedsventilen (C) og pakningen (I).



Anbefalinger under brug

-Dampen er meget varm, nar den slipper ud af
driftsventilen.

2 - Sa snart trykindikatoren stiger, er det ikke mere muligt at

abne trykkogeren.

3 -1 lighed med alle andre kogeapparater skal trykkogeren
vaere under opsyn, isaer hvis den bruges i naerheden af
barn.

- Veer forsigtig med dampstrdlen.

- Brug beholderens to handtag til at flytte trykkogeren.

- Lad aldrig fedevarer blive i trykkogeren.

- Brug aldrig blegevand eller produkter, der indeholder klor,
som kan beskadige kvaliteten af rustfrit stal.

8 - Vask aldrig laget i opvaskemaskine. Lad aldrig laget ligge i

bled i vand.

9 - Udskift pakningen en gang om dret.

10 - Trykkogeren skal rengeres mens den er kold og uden

fedevarer.

11 - Det er strengt n@dvendigt at f& trykkogeren kontrolleret i

et autoriseret TEFAL servicevaerksted efter 10 drs brug.

N O o &

Garanti
e Inden for rammerne af en brug i henhold til brugsanvis-
ningen er beholderen til dinTEFAL trykkoger daekket af en
10-ars garanti mod:
- Enhver fejl i forbindelse med beholderens metalstruktur,
- En for tidlig edelaeggelse af basismetallet.

e De andre dele er dekket af en garanti for reservedele og
arbejdskraft pa 1 ar (undtagen i tilfelde af specifik lov-
givning i dit land) mod enhver fabrikationsfejl eller man-
gel.

e For at gere brug af denne bindende garanti skal man
fremvise kassebon eller regning udstedt pa kebsdatoen.

e Disse garantier udelukker:

e @delaeggelser pa grund af en manglende overholdelse af
de vigtige forsigtighedsregler eller en skedeslas brug,
herunder iscer:

- Sted, fald pé gulvet, bagning i ovn, ...
- Vask af laget i opvaskemaskine.

e Kun autoriserede TEFAL servicevaerksteder er bemyndiget
til at yde service i forbindelse med denne garanti.

e Ring til det opkaldsnummer ud for adressen til det naer-
meste, autoriserede TEFAL servicevarksted i forhold til din
bopael.



TEFAL svarer pa dine spgrgsmal

Problemer

Anbefalinger

Hvis trykkogeren er blevet
brugt under tryk uden
vaeske i:

e F& trykkogeren kontrolleret af et autoriseret TEFAL
servicevaerksted.

Hvis indikatoren ikke har
bevaeget sig og ingen
damp slipper ud under
madlavning:

e Det er normalt i de forste minutter.
e Hvis problemet varer ved, kontroller:
- at varmekilden er staerk nok, hvis ikke skal den @ges.
- at der er vand nok i beholderen.
- at driftsventilen star pa 1 eller 2.
- at trykkogeren er lukket korrekt.
- at pakningen eller beholderens kant ikke er
beskadiget.

Hvis trykindikatoren
stiger og der ikke kommer
damp ud under
kogningen:

e Det er normalt i de farste minutter.

e Hvis problemet varer ved, ]

e stil trykkogeren under rindende vand. Aben den
herefter

e renger driftsventilen (Fig. 8) og kontroller, at
sikkerhedsventilens klap let kan trykkes ned (Fig. 12)

Hvis der strammer damp
ud omkring laget:

Kontroller:

o At laget er lukket korrekt.

e At lagets pakning sidder korrekt.

e At pakningen er i god stand. Skift den om ngdvendigt ud.

o At laget, pakningen og pakningens rum i ladget, samt at
sikkerhedsventilen og driftsventilen er rene.

e At beholderens kant er i god stand.

Hvis fedevarerne er
braendt pd i beholderen:

e Lad beholderen std i bled et stykke tid, fer den vaskes.
e Brug aldrig blegevand eller produkter der indeholder
klor.

Hvis du ikke kan abne
laget:

e Kontroller at trykindikatoren er i lav position.
e hvis ikke: friger trykket og afkel om nedvendigt
trykkogeren under rindende vand.

Hvis fedevarerne ikke er
blevet kogt eller de er
braendt pa, kontroller:

e Tiden for kogning.

o Varmekildens effekt.

e Driftsventilens placering.
e Mangden af vaske.




Lovbestemt maerkning

Maerkning

Placering

Identificering af fabrikanten eller handels-
maerke

Lagets handtag.

Fabrikationsér og serienummer

Pa ladgets underside.

Modellens varenr.

Driftstryk (PF)

Maksimalt sikkerhedstryk (PS)
Kapacitet

Udvendigt pd beholderens bund.




Oversigt over kogetider

Grontsager
FRISKE DYBFROSNE
Kogning Ventilens position Ventilenz position

Artiskokker - damp” 18 min.

- neddypning ** 15 min.
Asparges - neddypning 5 min.
Blomkal - neddypning 3 min. 4 min.
Brocolis - damp 3 min. 3 min.
Benner, grenne - damp 8 min. 9 min.
Benner, halvtarrede - neddypning 20 min.
Champignons snittede |- damp 1 min. 5 min.

hele - neddypning 1 min. 30
Gronkal snittede |- damp 6 min.
i blade |- damp 7 min.

Graeskar (mos) - neddypning 8 min.
Gulergdder skiver |- damp 7 min. 5 min.
Hvedekorn (terrede grentsager) - neddypning 15 min.
Julesalat - damp 12 min.
Kartofler i kvarte - damp 12 min.

- neddypning 6 min.
Linser, grenne (terrede grentsager) - neddypning 10 min.
Majroer - damp 7 min.

- neddypning 6 min.
Porrer i skiver - damp 2 min. 30
Ris (terrede grentsager) - neddypning 7 min.
Rosenkal - damp 7 min. 5 min. - neddypning
Redbeder - damp 20 - 30 min.
Selleri - damp 6 min.

- neddypning 10 min.
Spinat - damp 5 min. 8 min.

- neddypning 3 min.
Squach - damp 6 min. 30 9 min.

- neddypning 2 min.
Arter, gronne - damp 1 min. 30 4 min.
Arter, gule (terrede grentsager) - neddypning 14 min.

* Fedevarer i dampkurv
** Fedevarer i vand
Kod - Fisk
FRISKE DYBFROSNE

Ventilens position 2

Ventilens position 2

Havtaske (fileter 0,6 kg) 4 min 6 min

Kylling (hel 1,2 kg) 20 min 45 min
Laks (4 beffer 0,6 kg) 6 min 8 min.
Lam (lammekeglle 1,3 kg) 25 min 35 min
Okseked (steg 1 kg) 10 min 28 min.
Svineked (steg 1 kg) 25 min 45 min.
Tunfisk (4 beffer 0,6 kg) 7 min 9 min.




Réf. INSA1 e 09/2009 e Subject to modifications
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Importanti precauzioni

Per la vostra sicurezza, questo apparecchio € conforme alle norme e ai regolamenti applicabili:

- Direttiva delle Attrezzature a pressione

- Materiali a contatto con gli alimenti

¢ Questo apparecchio é stato progettato per un uso domestico.

e Leggete attentamente tutte le istruzioni e consultate sempre il “Manuale d’uso”.

e Come per qualsiasi apparecchio di cottura, assicurate una stretta sorveglianza soprattutto se
utilizzate la pentola vicino a bambini.

e Non mettete la pentola in un forno riscaldato.

e Spostate la pentola in pressione con la massima cautela. Non toccate le superfici calde. Uti-
lizzate le impugnature e i pomelli. Se necessario, usate dei guanti.

¢ Non usate la pentola per scopi diversi da quello previsto.

e La pentola cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato pud provocare delle lesioni da scotta-
tura. Accertatevi che la pentola sia chiusa adeguatamente prima di metterla in funzione. Ve-
dere paragrafo “Chiusura”.

e Accertatevi che la valvola sia sulla posizione di decompressione prima di aprire la pentola.

 Non forzate mai I’apertura della pentola. Accertatevi che la pressione interna sia diminuita.
Vedere paragrafo “Sicurezza”.

« Non usate mai la pentola senza liquidi, perché si deteriorerebbe gravemente. Accertatevi che
ci sia sempre liquido sufficiente durante la cottura.

o Utilizzate la/le fonte/i di calore compatibile/i conformemente alle istruzioni per I’uso.

» Non riempite la pentola oltre i 2/3 (segno massimo di riempimento).

e Per gli alimenti che si dilatano durante la cottura, come il riso, le verdure disidratate o le com-
poste, ... non riempite la pentola oltre la meta della sua capacita.

» Dopo la cottura di carni che comportano una pelle superficiale (per es. lingua di bue...), che
rischia di gonfiarsi sotto I’ effetto della pressione, non pungere la carne finché la pelle presenta
un aspetto gonfio, perché rischiereste di scottarvi. Vi consigliamo di pungere la carne prima
della cottura.

« Nel caso di alimenti pastosi (piselli secchi, rabarbaro...), la pentola deve essere leggermente
scossa prima dell’apertura perché questi alimenti non schizzino all’esterno.

« Verificate che le valvole non siano ostruite prima di ogni utilizzo. Vedere paragrafo “Prima
della cottura”.

 Non usate la pentola per friggere a pressione con dell’olio.

¢ Non intervenite sui sistemi di sicurezza con operazioni diverse da quelle indicate nelle istru-
zioni di pulizia e di manutenzione.

e Usate solo pezzi originali TEFAL corrispondenti al vostro modello. In particolare, utilizzate un
recipiente e un coperchio SECURE®S.

e [ vapori di alcool sono infiammabili. Portate a ebollizione circa 2 minuti prima di mettere il co-
perchio. Sorvegliate |I'apparecchio nell’ambito delle ricette a base di alcool.

» Non usate la pentola per conservare alimenti acidi o salati prima o dopo la cottura perché ri-
schiereste di deteriorare la pentola.

Conservate queste istruzioni
34



Schema descrittivo

- Valvola di esercizio

- Condotto della valvola di esercizio

- Valvola di sicurezza

- Indicatore di presenza di pressione

- Bottone di apertura

- Manico lungo del coperchio

- Segno di posizionamento del coperchio

- Segno di posizionamento della valvola
di esercizio

- Guarnizione del coperchio

- Cestello vapore

- Supporto del cestello vapore

- Manico lungo del recipiente

- Recipiente

- Manico corto del recipiente

- Segno massimo di riempimento

IomMmmMmoN®>

Diametro del fondo della pentola riferimenti

Caratteristiche

Capacita| @ Recipiente | @ Fondo | Modello inox

4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

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

Fonti di calore compatibili

GAS PIASTRA VETROCERAMICA  INDUZIONE ELETTRICITA
ELETTRICA ALOGENA SPIRALE
RADIANTE

SISIEINE

e La pentola SECURE® si utilizza su tutte le modalita di
riscaldamento compresa I'induzione.

e Su piastra elettrica e induzione, impiegate una piastra di
diametro pari o inferiore a quello del fondo della pentola.

e Su piano in vetroceramica, accertatevi che il fondo della
pentola sia ben pulito.

e Su gas, la fiamma non deve superare il diametro del reci-
piente.




Accessori TEFAL

e Gli accessori della pentola sSE€CURE® disponibili in
commercio sono:

Accessorio Riferimento

Guarnizione X2010003

e Per la sostituzione di altri pezzi o riparazioni rivolgetevi ai
Centri assistenza autorizzati TEFAL.

e Usate solo pezzi originali TEFAL corrispondenti al vostro
modello.

Utilizzo
Apertura

e Con il pollice tirate sul bottone di apertura (E) e spos-
tatelo sulla posizione V5= - Fig 1

Con la mano sinistra tenete il manico lungo del reci-
piente (L), girate con la mano destra il manico lungo
del coperchio (F) in senso antiorario, fino all’apertura
- Fig 2. Poi sollevate il coperchio.

Chiusura

e Mettete il coperchio bene in piano sul recipiente allineando
i triangoli del coperchio e del manico del recipiente - Fig 3

e Girate il coperchio verso sinistra fino all’arresto - Fig 3

» Spingete il bottone di apertura (E) sulla posizione 15" - Fig 4

Riempimento minimo
e Mettete sempre una quantita minima di liquido pari a 25
cl (2 bicchieri).
Per una cottura a vapore
e Il riempimento deve essere pari ad almeno 75 cl (6 bicchieri).
e Appoggiate il cestello (J) sull’apposito supporto (K) e Gli alimenti collocati
- Fig 5 nel cestello vapore
non devono toccare
il coperchio della
pentola.




Riempimento massimo

e Non riempite la pentola oltre i 2/3 dell’altezza del recipiente
(segno massimo di riempimento) - Fig 6

Per alcuni alimenti

¢ In caso di alimenti che si dilattano durante la cottura, come
il riso, le verdure disidratate, o le composte..., non riempite
la pentola oltre la meta della sua capacita - Fig 6

Utilizzo della valvola di

Per cuocere gli alimenti delicati e le verdure
« Posizionate il pittogramma 1 della valvola (A) di
fronte al segno (H).

Per cuocere la carne e gli alimenti surgelati
« Posizionate il pittogramma 2 della valvola (A) di
fronte al segno (H).

Per liberare il vapore
e Posizionate il pittogramma ‘(,)' della valvola (A) di
fronte al segno (H).

Per togliere la valvola di esercizio

e Lasciate raffreddare I’apparecchio prima di togliere
la valvola (A).

¢ Premete la valvola e giratela per allineare la posizione
® conilsegno (H) - Fig 7

e Togliete la valvola.

Per rimettere la valvola di esercizio

e Posizionate la valvola di esercizio allineando il @
con il segno (H).

e Premete la valvola poi girate fino alla posizione
desiderata.

Primo utilizzo

e Riempite d’acqua fino ai 2/3 del recipiente. (segno mas-

simo di riempimento).

e Mettete il supporto del cestello (K) sul fondo del recipiente
e appoggiateci sopra il cestello ().

e Chiudete la pentola.

e Mettete la valvola di esercizio (A) su 2 .
e Mettete la pentola su una fonte di calore regolata alla sua

massima potenza.



e Quando il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola, riducete
la fonte di calore e calcolate 20 min.

e Quando sono passati i 20 min., spegnete la fonte di calore.

e Girate la valvola di esercizio (A) fino alla posizione ‘f.)’

e Quando I'indicatore di presenza di pressione (D) scende:
la pentola non é piu in pressione.

e Aprite la pentola.

e Risciacquate la pentola con acqua e asciugatela.

e Nota: la comparsa di macchie sul fondo interno del reci-
piente non altera per niente la qualita del metallo. Si tratta
di depositi di calcare. Per farle sparire, potete utilizzare una
paglietta con un po’ di aceto diluito.

Prima della cottura

e Prima di ogni utilizzo, togliete la valvola (A) (vedere para-
grafo “Utilizzo della valvola di esercizio”) e verificate che il
condotto della valvola di esercizio (B) non sia ostruito. Se
necessario, pulitelo con uno stuzzicadenti - Fig 8

¢ Verificate che la valvola di sicurezza (C) sia mobile: vedere
paragrafo “pulizia e manutenzione”.

e Posizionate la valvola di esercizio (A) e selezionate la po-
sizione 1 o 2.

e Accertatevi che la pentola sia chiusa adeguatamente
prima di metterla in funzione.

e Mettete la pentola su una fonte di calore regolata alla sua
massima potenza.

Durante la cottura

e Quando la valvola di esercizio (A) lascia fuoriuscire del va-
pore in modo continuo, emettendo un suono regolare
(PSCHHHT), la cottura comincia, abbassate allora la fonte di
calore.

e Calcolate il tempo di cottura indicato nella vostra ricetta.

e Non appena é trascorso il tempo di cottura, spegnete la
fonte di calore.




Fine cottura

Per liberare il vapore

e Una volta spenta la fonte di calore, avete due possibilita:

e Decompressione lenta: : girate la valvola di esercizio (A)
fino alla posizione ‘G)' Quando I'indicatore di presenza
di pressione (D) scende: la pentola non é piu in pressione.

o Decompressione rapida: mettete la pentola sotto un
rubinetto d’acqua fredda. Quando I’indicatore di presenza
di pressione (D) scende: la pentola non & piu in pressione.

Se al momento della
decompressione osser-
vate degli schizzi ano-
mali:  rimettete il
selettore in posizione
1 poi decomprimete
di nuovo lentamente
assicurandovi che non

Girate la valvola di esercizio (A) fino alla posizione ‘f,)' )

e Potete aprirla.

Ci siano piu schizzi.
Pulizia e manutenzione

Pulizia della pentola

Lo scurimento e le righe
che possono comparire
in seguito a un lungo
utilizzo non presentano
inconvenienti.

Potete mettere il reci-
piente e il cestelloin la-
vastoviglie.

Non lavate il coperchio
in lavastoviglie.

Per conservare piu a
lungo le qualita della
pentola: non surriscal-
date il recipiente quando
e vuoto.

e Per il corretto funzionamento dell’apparecchio, ricordatevi
di rispettare queste raccomandazioni di pulizia e di manu-
tenzione dopo ogni utilizzo.

e Lavate la pentola dopo ogni utilizzo con acqua tiepida e
detergente per piatti. Procedete nello stesso modo per il
cestello.

e Non usate candeggina o prodotti clorati.

e Non surriscaldate il recipiente quando € vuoto.

Per pulire I’interno del recipiente

e Lavate con una paglietta e del detergente per piatti.

e Sel’interno del recipiente inox presenta dei riflessi irridati,
pulitelo con dell’aceto.

Per pulire I’esterno del recipiente

e Lavate con una spugnetta e del detergente per piatti.

Per pulire il coperchio
e Lavate il coperchio sotto un filo d’acqua tiepida con una
spugna e del detergente per piatti.

Per pulire la guarnizione del coperchio
e Dopo ogni cottura, pulite la guarnizione (I) e il suo allog-

giamento.
e Per rimettere al suo posto la guarnizione, consultate i di-
segni- Fig9-10

Per pulire la valvola di esercizio (A)

e Togliete la valvola di esercizio (A): vedere paragrafo “Uti-
lizzo della valvola di esercizio”.

e Pulite la valvola di esercizio (A) sotto il getto d’acqua del
rubinetto - Fig 11



Per pulire il condotto della valvola di esercizio situata

all’interno del coperchio

e Togliete la valvola (A).

« Verificate che il condotto di scarico del vapore sia libero e ro-
tondo. Se necessario, pulitelo con uno stuzzicadenti - Fig 8

Per pulire la valvola di sicurezza (C)

Non usate mai nessun e Pulite la parte della valvola di sicurezza situata all’interno del
oggetto tagliente o coperchio passando quest’ultimo sotto I’acqua.

appuntito per effet- » Verificate il suo corretto funzionamento premendo leg-
tuare questa opera- germente sulla valvola che deve abbassarsi senza difficolta
zione. -Fig12

Per cambiare la guarnizione della pentola

Bisogna fare verificare e Cambiate la guarnizione della pentola ogni anno.

la pentola in un Centro e Cambiate la guarnizione della pentola se presenta un taglio.
assistenza autorizzato e Prendete solo un pezzo originale TEFAL corrispondente al
TEFAL dopo 10 anni vostro modello.

d’utilizzo

Per ritirare la pentola
e Capovolgete il coperchio sul recipiente.

Sicurezza

La pentola a pressione € dotata di parecchi dispositivi di si-
curezza:
e Sicurezza alla chiusura:

- Se il prodotto non é chiuso correttamente, I’indicatore
di presenza di pressione non puo salire e cosi la pen-
tola non puo andare in pressione.

e Sicurezza all’apertura:

- Se la pentola € in pressione, il bottone di apertura non
puo essere azionato. Non forzate mai I’apertura della
pentola. Non agite soprattutto sull’indicatore di pre-
senza di pressione. Accertatevi che la pressione interna
sia scesa.

e Due sicurezze alla sovrapressione:

- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (C) libera la
pressione e del vapore fuoriesce orizzontalmente sulla
parte superiore del coperchio - Fig 13

- Secondo dispositivo: la guarnizione (I) lascia fuoriuscire
del vapore verticalmente sul bordo del coperchio - Fig 14

Se scatta uno dei sistemi di sicurezza alla sovrapressione:
e Spegnete la fonte di calore.
e Lasciate raffreddare completamente la pentola.

e Aprite.

e Verificate e pulite la valvola di esercizio (A), il condotto di
scarico del vapore (B), la valvola di sicurezza (C) e la guar-
nizione (I).



Raccomandazioni d’uso

1 - Il vapore € molto caldo quando esce dalla valvola di
esercizio.

2 - Non appena I'indicatore di pressione si alza, non potete
piu aprire la pentola.

3 - Come per qualsiasi apparecchio di cottura, assicurate una
stretta sorveglianza soprattutto se utilizzate la pentola
vicino a dei bambini.

4 - Attenzione al getto di vapore.

5 - Per spostare la pentolq, servitevi dei due manici del
recipiente.

6 - Non lasciate mai degli alimenti all’interno della pentola.

7 - Non usate mai candeggina o prodotti clorati, che
potrebbero alterare la qualita dell’acciaio inossidabile.

8 - Non lavate il coperchio in lavastoviglie. Non lasciate il
coperchio in ammollo nell’acqua.

9 - Sostituite la guarnizione ogni anno.

10 - La pulizia della pentola va effettuata obbligatoriamente

a freddo, con I'apparecchio vuoto.

11 - Bisogna fare verificare la pentola in un Centro

assistenza autorizzato TEFAL dopo 10 anni d’utilizzo.

Garanzia
¢ Nell’ambito dell’ utilizzo raccomandato dalle istruzioni per
I’'uso, il recipiente della vostra nuova pentola a pressione
TEFAL é garantito 10 anni contro:
- Ogni difetto alla struttura metallica del vostro recipiente,
- Ogni deterioramento prematuro del metallo di base.

e Sulle altre parti, la garanzia pezzi e manodopera, e di 1
anno (salvo legislazione specifica al vostro paese), contro
ogni difetto o vizio di fabbricazione.

¢ Questa garanzia contrattuale sara valida dietro presen-
tazione dello scontrino o della fattura che riporti questa
data d’acquisto.

¢ Queste garanzie escludono:

o I deterioramenti consecutivi al mancato rispetto delle im-
portanti precauzioni o a utilizzi negligenti, in particolare:
- Urti, cadute, introduzione della pentola in forno,...
- Lavaggio del coperchio in lavastoviglie.

e Solo i Centri Assistenza autorizzati TEFAL sono abilitati a
farvi beneficiare di questa garanzia.

e Chiamate il numero verde per I’indirizzo del Centro Assis-
tenza autorizzato TEFAL piu vicino a casa vostra.



TEFAL risponde alle vostre domande

Problemi

Raccomandazioni

Se la pentola é stata
scaldata in pressione
senza liquidi all’interno:

e Fate verificare la pentola da un Centro assistenza
autorizzato TEFAL.

Se I'indicatore di
presenza di pressione non
é salito e non esce niente
dalla valvola durante la
cottura:

e Questo € normale nei primi minuti.
e Se il fenomeno persiste, verificate che:
- La fonte di calore sia abbastanza forte, altrimenti
alzatela.
- La quantita di liquido nel recipiente sia sufficiente.
- La valvola di esercizio sia posizionatasu 102 .
- La pentola sia chiusa bene.
- La guarnizione o il bordo del recipiente non siano
deteriorati.

Se I'indicatore di
presenza di pressione &
salito e non esce niente
dalla valvola durante la
cottura:

e Questo € normale nei primi minuti.
e Se il fenomeno persiste,

e Passate I’apparecchio sotto I’acqua fredda. Poi aprite.
« Pulite la valvola di esercizio e il condotto della valvola
di esercizio - Fig 8 e verificate che il beccuccio della

valvola di sicurezza si abbassi senza difficolta - Fig 12

Se esce vapore dal bordo
del coperchio, verificate:

e La corretta chiusura del coperchio.

e Il posizionamento della guarnizione del coperchio.

e Il buono stato della guarnizione, se necessario, sostituitela.

e La pulizia del coperchio, della guarnizione e del suo al-
loggiamento nel coperchio, della valvola di sicurezza e
della valvola di esercizio.

e Il buono stato del bordo del recipiente.

Se sono bruciati degli
alimenti nella pentola:

e Lasciate in ammollo il recipiente per un po’ di tempo
prima di lavarlo.
e Non usate mai candeggina o prodotti clorati.

Se non riuscite ad aprire il
coperchio:

e Verificate che I'indicatore di presenza di pressione sia
sulla posizione bassa.

e Altrimenti: decomprimete, se necessario, raffreddate la
pentola sotto un getto d’acqua fredda.

Se gli alimenti non sono
cotti o se sono bruciati,
verificate:

e Il tempo di cottura.

e La potenza della fonte di calore.

e Il corretto posizionamento della valvola di esercizio.
e La quantita di liquido.




Marcature regolamentari

Marcatura Localizzazione

Identificazione del fabbricante o marchio com-

: Manico del coperchio
merciale.

Anno e lotto di fabbricazione All’interno del coperchio.

Riferimento modello

Pressione di funzionamento (PF)
Pressione massima di sicurezza (PS)
Capacita

Sul fondo esterno del recipiente




Tabella dei tempi di cottura

Verdure
FRESCHE SURGELATE
Cottura | Posizione della valvola | Posizione della valvola
Asparagi - immersione* 5 min.
Barbabietola rossa - vapore™* 20-30 min.
Broccoli - vapore 3 min. 3 min.
Carciofi - vapore 18 min.
immersione 15 min.
Carote rondelle | - vapore 7 min. 5 min.
Cavolfiore - immersione 3 min. 4 min.
Cavolini di Bruxelles -vapore 7 min. 5 min. immersione
Fagioli secchi - immersione 20 min. 5 min.
Fagiolini - vapore 8 min. 9 min.
Funghi affettati | - vapore 1 min. 5 min
interi - immersione 1 min. 30
Grano (secco) - immersione 15 min.
Indivia - vapore 12 min.
Lenticchie verdi - immersione 10 min.
Patate a spicchi - vapore 12 min.
- immersione 6 min.
Piselli (secchi) - immersione 14 min.
Piselli freschi - vapore 1 min. 30 4 min
Porri rondelle - vapore 2 min. 30
Rape - vapore 7 min.
- immersione 6 min.
Riso (leg. secchi) - immesionne 7 min.
Sedano - vapore 6 min.
- immesionne 10 min.
Spinaci - vapore 5 min. 8 min.
- immesionne 3 min.
Verza affettata | - vapore 6 min.
foglie - vapore 7 min.
Zucca (purea) - immersione 8 min.
Zucchine - vapore 6 min. 30 9 min.
- immesionne 2 min.

* Alimento nell’acqua
** Alimento nel cestello vapore

Carne - Pesce

ALIMENTO FRESCO ALIMENTO SURGELATO

Posizione della valvola 2 Posizione della valvola 2
Agnello (cosciotto 1,3 Kg) 25 min 35 min
Maiale (arrosto 1 Kg) 25 min 45 min
Manzo (arrosto 1 Kg) 10 min 28 min.
Pollo (intero 1,2 Kg) . 20 min 45 min
Rana pescatrice (filetti 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Salmone (4 tranci 0,6 Kg). 6 min 8 min.
Tonno (4 fette 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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Belangrijke voorzorgsmaatregelen

Omuwille van uw veiligheid is dit apparaat conform de geldende normen en reglemente-

ringen:

- Leidraad Uitrustingen onder Druk

- Materialen in contact met voedingsmiddelen

e Dit apparaat werd voor huishoudelijk gebruik ontworpen.

e Neem de tijd om dlle instructies te lezen en sla de “Handleiding” er altijd op na.

 Net als voor elk ander kookgerei dient u de snelkookpan onder toezicht te houden, vooral in-
dien u de snelkookpan in de nabijheid van kinderen gebruikt.

e Zet uw snelkookpan niet in een hete oven.

e Indien uw snelkookpan onder druk staat dient u deze zeer voorzichtig te verplaatsen. Raak
de hete oppervlakken niet aan. Gebruik de handgrepen en knoppen. Gebruik indien nodig
ovenhandschoenen.

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

e Uw snelkookpan staat tijdens het gebruik onder druk. Oneigenlijk gebruik kan leiden tot ver-
wondingen door contact met kokend water. Zorg ervoor dat de snelkookpan goed gesloten
is voordat u deze gaat gebruiken. Zie paragraaf “Sluiten”.

e Zorg ervoor dat het drukventiel in de drukverlagende stand staat voordat u uw snelkookpan
opent.

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

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

e Maak van geschikte warmtebronnen gebruik, conform de gebruiksinstructies.

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

« Voor voedingsmiddelen die tijdens het koken opzwellen, zoals rijst, gedroogde groenten of
fruitcompotes, ... dient u uw snelkookpan niet meer dan halfvol te gebruiken.

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

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

e Controleer voor elk gebruik dat de drukventielen niet verstopt zijn. Zie paragraaf “voor het
koken”.

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

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

e Gebruik alleen originele TEFAL onderdelen die met uw model overeenkomen. Gebruik
vooral een SECURE®G pan en deksel.

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

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

Bewaar deze instructies
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Beschrijving

- Merkteken voor dekselstand
- Merkteken voor stand drukventiel

- Maximale vulstreep

A - Drukventiel I - Afdichtingsring deksel

B - Drukventielkanaal J - Stoommandje .
C - Veiligheidsventiel K - Steun voor stoommandje
D - Drukindicator L - Handgreep pan

E - Ontgrendelknop M- Pan

F - Handgreep deksel N - Korte handgreep pan

G o

H

Eigenschappen
Diameter van de snelkookpanbodem -referenties
Inhoud | @ Pan |@ Bodem RVS Model
4L 22cm | 19cm P25042
6L 22cm | 19cm P25007
7L 22cm | 19cm P25008

Normatieve informatie:
Bedrijfsdruk: 80 kPa.
Maximale druk: 170 kPa.

Geschikte warmtebronnen

GAS ELEKTRISCHE GLASKERAMISCH  INDUCTIE ELEKTRISCHE
KOOKPLAAT STRALEND SPIRAAL
HALOGEEN

& (S & W ©

e De snelkookpan s€ecCURE® kan op alle warmtebron-
nen, inclusief inductie, gebruikt worden.

e Gebruik ingeval van elektrische kookplaat of inductie een
plaat met dezelfde of een kleinere diameter dan die van
de snelkookpanbodem.

« Bij koken op een glaskeramische kookplaat dient u er voor
te zorgen dat de de bodem van de pan schoon is.

« Bij koken op gas dient de vlam niet buiten de diameter van
de pan uit te steken.




TEFAL Accessoires

e De in de handel verkrijgbare S €CURE® snelkookpan
accessoires zijn:

Accessoire Referentie

Afdichtingsring X2010003

¢ Voor het vervangen van andere delen of uitvoeren van re-
paraties neemt u contact op met het Erkende TEFAL Ser-
vice Centrum.

e Gebruik alleen met uw model overeenkomende TEFAL on-

derdelen.

Gebruik
Openen

e Schuif de ontgrendelknop (E) naar u toe en plaats
deze in de stand VG- Fig 1

Pak met uw linkerhand de lange greep van de pan (L),
en draai met uw rechterhand de lange greep van het
deksel (F) tegen de wijzers van de klok, totdat deze
open klikt - Fig 2. Licht vervolgens het deksel op.

Sluiten

e Plaats het deksel vlak op de pan waarbij u de driehoeken op
het deksel in lijn brengt met de greep van de pan - Fig 3

e Draai het deksel tot de aanslag naar links - Fig 3

e Duw de knop (E) in stand ™5 - Fig 4

Minimale vulhoeveelheid

e Giet altijd een minimale hoeveelheid vloeistof die
overeenkomt met 25 cl (2 glazen) in de pan.

Voor stomen

e U dient ten minste 75 cl (6 glazen) vloeistof te gebruiken. e De in het stoom-
¢ Plaats uw mandje (J) op de hiervoor bedoelde steun (K) mandje geplaatste
- Fig 5 voedingsmiddelen

dienen het deksel
van de snelkookpan
niet te raken.



Maximale vulhoeveelheid

¢ Vul uw snelkookpan nooit hoger dan 2/3 van de pan (maxi-
male vulstreep) - Fig 6

Voor bepaalde voedingsmiddelen

e Voor voedingsmiddelen die tijdens het koken opzwellen,
zoals rijst, gedroogde groenten of fruitcompotes, ... dient u
uw snelkookpan niet meer dan halfvol te gebruiken - Fig 6

Het drukventiel gebruiken (A)

Voor het koken van subtiele voedingsmiddelen en

groenten

e Plaats het pictogram 1 van het drukventiel (A)
tegenover merkteken (H).

Voor het koken van vlees en diepgevroren

voedingsmiddelen

e Plaats het pictogram 2 van het drukventiel (A)
tegenover merkteken (H).

Om stoom te laten ontsnappen
e Plaats het pictogram ‘f,} van het drukventiel (A)
tegenover merkteken (H).

Om het drukventiel uit te nemen

e Laat het apparaat afkoelen voordat u het drukventiel uit-
neemt (A).

¢ Druk op het drukventiel en draai het zodat het in lijn komt
® met het merkteken (H) - Fig 7

e Neem het drukventiel uit.

Om het drukventiel op zijn plaats te brengen

e Plaats het drukventiel en breng het in lijn @ met het
merkteken (H).

e Druk op het drukventiel en draai het tot het in de ge-
wenste stand staat.

Eerste gebruik

e Vul de pan tot 2/3 met water (maximale vulstreep).

e Plaats de steun voor het mandje (K) op de de bodem van
de pan en zet het mandje (J) hierop.

e Sluit de snelkookpan.

e Plaats het drukventiel (A) op 2.

e Plaats de snelkookpan op een warmtebron in de maximale
stand

e Wanneer er stoom uit het drukventiel begint te komen




brengt u de warmtebron terug naar een lager niveau en
begint u 20 minuten af te tellen.

e Wanneer de 20 min. zijn verstreken draait u de warmte-
bron uit.

e Draai het drukventiel (A) in stand "(.7’

e Wanneer de drukindicator (D) terugloopt: staat uw snelkook-
pan niet langer onder druk.

e Open de snelkookpan.

¢ Spoel de snelkookpan met water om en droog deze.

e NB: eventuele vlekken op de bodem van de pan tasten de
kwaliteit van het metaal niet aan. Het betreft hier pan-
steen. U kunt een schuursponsje met wat verdund azijn ge-
bruiken om deze vlekken tegen te gaan.

Voor het koken

e Neem voor elk gebruik het drukventiel uit (A) (zie para-
graaf “Het drukventiel gebruiken”) en controleer of het
drukventielkanaal (B) niet verstopt is geraakt. Reinig dit
indien nodig met een naald - Fig 8

e Controleer de mobiliteit van het drukventiel (C) zie para-
graaf “reiniging en onderhoud”.

» Breng het drukventiel (A) op zijn plaats en kies stand 1] of
2 .

e Sluit het deksel van de snelkookpan op juiste wijze voordat
u deze gaat gebruiken.

¢ Plaats de snelkookpan op een warmtebron in de maximale
stand.

Tijdens het koken

e Wanneer er constant stoom uit het drukventiel (A) ontsnapt,
en hierbij een regelmatig sisgeluid te horen is, begint het
koken, draai de warmtebron naar een lagere stand.

e Tel de in uw recept aangegeven tijd af.

e Zodra uw kooktijd is verstreken draait u de warmtebron uit.




Einde kookproces

Stoom laten ontsnappen

e Wanneer de warmtebron uit is heeft u twee mogelijkhe-
den:

e Langzame decompressie: draai het drukventiel (A) naar
stand P . Wanneer de drukindicator (D) daalt: uw snel-
kookpan staat niet langer onder druk.

e Snelle decompressie: plaats uw snelkookpan onder de
lopende koude kraan. Wanneer de drukindicator (D) daalt:
uw snelkookpan staat niet langer onder druk. Draai het

Indien u tijdens het ont-
snappen van de stoom
ongebruikelijke spatten
opmerkt: zet de keuze-
schakelaar terug 1,
laat de stoom langzaam
ontsnappen en contro-
leer of er geen spatten

drukventiel (A) ) in stand

meer zijn.
W

e U kunt de snelkookpan nu openen.

Reiniging en onderhoud

De snelkookpan reinigen

De bruine verkleuring
en krassen die na lang
gebruik kunnen optre-
den vormen geen ob-
stakel voor gebruik.

Pan en mandje kunnen
in de vaatwasmachine
worden gewassen.

Het deksel dient niet in
de vaatwasmachine te
worden gewassen.

Om de eigenschappen
van uw snelkookpan zo
lang mogelijk te behou-
den: vermijdt overver-
hitting van uw lege pan.

e Het is voor een goede werking van uw pan van belang dat
u de aanbevelingen voor reiniging en onderhoud na elk ge-
bruik opvolgt.

e Was de snelkookpan na elk gebruik met lauw sop. Dit geldt
ook voor het mandje.

e Gebruik geen bleekwater of chloorhoudende producten.

e Voorkom oververhitting van uw pan wanneer deze leeg is.

Reinigen van de binnenkant van de pan

e Reinig met een schuurspons en afwasmiddel.

¢ Indien de binnenkant van de RVS pan een regenboog ver-
kleuring vertoont reinigt u deze met azijn.

Reinigen van de buitenkant van de pan

e Gebruik een spons en afwasmiddel.

Reinigen van het deksel
e Was het deksel onder een dun straaltje lauw water met
een spons en afwasmiddel.

Reinigen van de afdichtingsring van het deksel

e Reinig de afdichtingsring (I) en de bijbehorende uitsparing
na elk gebruikt.

e Wij verwijzen naar de tekeningen voor het weer op de
plaats brengen van de afdichtingsring - Fig 9 - 10

Reinigen van het drukventiel (A)

e Neem het drukventiel (A) uit: zie paragraaf “Het drukven-
tiel gebruiken”.

e Reinig het drukventiel (A) onder de stromende kraan - Fig
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Gebruik hiervoor geen
scherpe of puntige
voorwerpen.

Laat uw snelkookpan
na een gebruik van 10
jaar door een erkende
Servicedienst van
TEFAL nakijken.

Beveiliging

Voor het reinigen van het drukventielkanaal aan de

onderkant van het deksel

e Verwijder het drukventiel (A).

e Controleer of het drukventielkanaal ontstopt en rond. Rei-
nig indien nodig met een tandenstoker - Fig 8

Voor het reinigen van het veiligheidsdrukventiel (C)

e Reinig het deel van het veiligheidsdrukventiel aan de on-
derkant van het deksel onder de stromende kraan.

e Controleer de werking door lichte druk op de terugslagklep
uit te oefenen, deze dient u moeiteloos in te kunnen druk-

ken - Fig 12

De afdichtingsring van uw snelkookpan vervangen

e Vervang de afdichtingsring van uw snelkookpan jaarlijks.

e Vervang de afdichtingsring van uw snelkookpan indien
deze ingesneden is.

e Gebruik altijd een originele, bij uw model horende, TEFAL af-
dichtingsring.

Uw snelkookpan opbergen
¢ Doe het deksel op de pan.

Uw snelkookpan is voorzien van diverse beveiligingen:
¢ Beveiliging bij de sluiting:

- Indien de pan niet goed is gesloten kan de drukindi-
cator niet stijgen en daardoor kan de druk in de snel-
kookpan niet oplopen.

¢ Beveiliging bij het openen:

- Indien de snelkookpan onder druk staat kunt u de
pan niet openen. Probeer de snelkookpan nooit uit
alle macht te openen.

Laat de drukindicator met rust. Zorg ervoor dat de
druk in de pan weer terug gevallen is.
e Twee beveiligingen tegen overdruk:

- Eerste voorziening: het veiligheidsdrukventiel (C) laat
de druk teruglopen waarbij er horizontaal stoom uit
het deksel ontsnapt - Fig 13

- Tweede voorziening: de afdichtingsring (I) laat verti-
caal stoom vanuit de rand van het deksel ontsnappen

- Fig 14

Indien een van de beveiligingssystemen tegen overdruk in

werking treedt:

e Zet de warmtebron uit.
Laat de snelkookpan geheel afkoelen.

Open.

Controleer en reinig het drukventiel (A), het uitstroomka-

naal voor stoom (B), het veiligheidsdrukventiel (C) en de

afdichtingsring (I).



Gebrmksaanbevelmgen

- Wanneer stoom uit het drukventiel ontsnapt is het
bijzonder heet.

2 - Zodra de drukindicator op begint te lopen kunt u uw

snelkookpan niet meer openen.

3 - Zoals bij elk kookapparaat dient u de snelkookpan nauw
in de gaten te houden indien u deze in de nabijheid van
kinderen gebruikt.

- Let op ontsnappende stoom.

- Gebruik voor het verplaatsen van de snelkookpan de twee
grepen op de pan.

6 - Laat geen voedingsmiddelen in uw snelkookpan staan.

7 - Gebruik nooit bleekwater of chloorhoudende producten,

deze kunnen de kwaliteit van het RVS aantasten.

8 - Was het deksel niet in de vaatwasmachine. Laat het

deksel niet in water weken.

9 - Vervang de afdichtingsring jaarlijks.

10 - Het reinigen van uw snelkookpan dient koud te

geschieden, terwijl het apparaat leeg is.

11 - U dient uw snelkookpan na tien jaar gebruik door een

Erkend TEFAL Service Centrum te laten controleren.

(O )

Garantie

e De metalen romp van uw nieuwe TEFAL snelkookpan heeft
volgens de gebruiksaanwijzingen een garantie van 10 jaar
tegen:

- Structurele defecten van de metalen delen van uw pan,
- Voortijdige aantasting van het metaal.

¢ Op de andere delen bedraagt de garantie op onderde-
len en arbeid 1 jaar (behoudens voor uw land specifieke
wettelijke regelgeving), voor elke mogelijke fabricagefout.

e Deze contractuele garantie wordt verkregen op vertonen
van de kassabon of rekening met de aankoopdatum.

e Uitgesloten van deze garantie zijn:

e Beschadigingen als gevolg van het niet opvolgen van be-
langrijke voorzorgsmaatregelen of onvoorzichtig gebruik,
zoals:

- Schokken, vallen, gebruik in oven, ...
- Reinigen van het deksel in de vaatwasmachine.

e Alleen een Erkend TEFAL Service Centrum is bevoegd deze
garantie te verlenen.

eU kunt de klantenservice bellen om het adres van het
dichtstbijzijnde Erkend TEFAL Service Centrum op te vra-
gen.



TEFAL geeft antwoord op uw vragen

Problemen,

Aanbevelingen

Indien de snelkookpan
zonder vloeistof onder
druk werd verhit:

e Laat uw snelkookpan door een Erkend TEFAL Service
Centrum controleren.

Indien de drukindicator
niet stijgt en er tijdens
het koken geen stoom
door het drukventiel
ontsnapt:

e Is dit normaal gedurende de eerste minuten.
e Indien deze situatie blijft bestaan dient u te controleren of:
- De warmtebron krachtig genoeg is, anders dient u deze
op een hogere stand te zetten.
- De hoeveelheid vloeistof in de pan voldoende is.
- Het drukventiel op 1 of 2 staat.
- De snelkookpan goed werd gesloten.
- Afdichtingsring of rand van de pan niet zijn
beschadigd.

Indien de drukindicator
stijgt en er tijdens het
koken geen stoom door
het drukventiel ontsnapt:

e Is dit normaal gedurende de eerste minuten.

e Indien deze situatie blijft bestaan,

e Zet uw apparaat onder de stromende koude kraan.
Daarna openen.

e Reinig drukventiel en ventielkanaal - Fig 8 en
controleer of de terugslagklep moeiteloos ingedrukt
kan worden - Fig 12

Indien er stoom rond het
deksel ontsnapt
controleer:

e Of het deksel goed gesloten is.

e De plaatsing van de afdichtingsring.

e De staat van de afdichtingsring, vervang indien nodig.

e Schoon zijn van deksel, afdichtingsring en uitsparing in
het deksel, van veiligheidsventiel en drukventiel.

e De staat van de rand van de pan.

Indien er voedingsmiddelen
in de snelkookpan zijn
aangebrand:

e Laat uw pan voor het wassen een tijdje weken.
e Gebruik nooit bleekwater of chloorhoudende
producten.

Indien u het deksel niet
open krijgt:

e Controleer of de drukindicator zich in de lage stand
bevindt.

e Indien dit niet het geval is: decompresseren, laat de
snelkookpan indien nodig onder koud stromend water
afkoelen.

Indien de
voedingsmiddelen niet
gaar of aangebrand zijn
controleert u:

e De kooktijd.

e De kracht van de warmtebron.

e Juiste stand van het drukventiel.
e De hoeveelheid vloeistof.




Wettelijk bepaalde aanduidingen

Aanduiding Plek
Identificatie van de fabrikant of het handels-

Dekselgreep.
merk
Jaar van fabricage en partijnummer Binnenkant deksel
Modelreferentie
Bedrijfsdruk (PF)
Maximale druk (PS) Onderkant pan.
Vermogen




Tabel kooktijden

Groenten
VERS DIEPVRIES
Kookproces Ventielstand Ventielstand
1 2
, i 12 min.
Aardappels in kwarten stoom
- onderdompeling 6 min.
Artisjokken stoom 18 min
- onderdompeling 15 min.
Asperges - onderdompeling 5 min.
Bietjes (rood) - stoom 20 - 30 min.
Bloemkool - onderdompeling 3 min. 4 min.
Broccoli - stoom 3 min. 3 min.
Champianons In stukjes - stoom 1 min. 5 min.
P'g heel - onderdompeling 1 min. 30
- stoom 6 min. 30 9 min
Courgettes - onderdompeling 2 min.
Erwten - stoom 1 min. 30 4 min
Groene kool in dobbelsteentjes |- stoom 6 min.
zonder blad - stoom 7 min.
Groene linzen (gedroogde groenten) - onderdompeling 10 min.
Halfdroge bonen - onderdompeling 20 min.
Pompoen (puree) - onderdompeling 8 min.
Prei schijfjes - stoom 2 min. 30
- stoom 7 min.
Raap - onderdompeling 6 min.
- - stoom 6 min.
Selder) - onderdompeling 10 min.
Sperziebonen - stoom 8 min. 9 min.
N - stoom 5 min. 8 min.
Spinazie - onderdompeling 3 min.
Spliterwten(gedoogdegroenten) - onderdompeling 14 min.
Spruitjes - stoom 7 min. onde?drgr;\nbeling
Rijst (gedroogdegroenten) - onderdompeling 7 min.
Tarwe (gedroogde groenten) - onderdompeling 15 min.
Witlof - stoom 12 min.
Worteltjes schijfjes - stoom 7 min. 5 min.
*Voedingsmiddel in het stoommandje
. ** Voedingsmiddel in water
Vlees - Vis
VERS DIEPVRIES
Ventielstand 2 Ventielstand 2
Kip (heel 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Lam (bout 1,3 Kg) 25 min 35 min
Rundvlees (gebraden 1 Kg) 10 min 28 min
Tonijn (4 steaks 0,6 Kg) 7 min 9 min.
Varkensvlees (gebraden1 Kg) 25 min 45 min
Zalm (4 moten 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Zeeduivel (gefileerd 0,6 Kg) 4 min 6 min.
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Viktige forholdsregler

Av hensyn til din sikkerhet er dette apparatet i samsvar med gjeldende standarder og regler:

- Direktivet for utstyr under trykk

- Materialer i kontakt med matvarer

e Dette apparatet er beregnet til bruk i hjemmet.

e Ta deg tid til & lese alle instruksjonene og bruk alltid "Brukerveiledningen” som referanse.

o Som for alle kokeapparater, mé kokeren holdes under oppsyn, spesielt hvis den brukes nér
barn er i naerheten.

o Ikke sett kokeren i en oppvarmet stekeovn.

o Nar kokeren er under trykk, md den flyttes svaert forsiktig. Ikke berar de varme overfla-
tene. Bruk hadndtakene og knappene. Bruk grillvotter om nadvendig.

e Ikke bruk kokeren til andre formdl enn det den er beregnet pé.

o Kokeren koker mat under trykk. Uriktig bruk kan fere til brannskader. Pass pa at kokeren er
riktig lukket for du setter i gang kokingen. Se avsnittet "Lukke kokeren”.

e Pass pa at sikkerhetsventilen er i posisjon for nedsatt trykk fer du dpner kokeren.

« Apne aldri kokeren med makt. Pass pa at trykket inni kokeren har falt. Se avsnittet “Sik-
kerhet”.

e Bruk aldri kokeren uten vaeske da det vil pafere kokeren alvorlig skade. Pass p& at det all-
tid er tilstrekkelig vaeske under hele koketiden.

« Bruk en kompatibel kokeplate i henhold til bruksanvisningen.

o Ikke fyll kokeren over 2/3-merket (maks.merke for innhold).

e For matvarer som utvider seg under koking, f.eks. ris, terkede grennsaker eller kompott
ma du ikke fylle kokeren over halvparten av dens volum.

e Etter & ha stekt kjott som har et ytre hudlag (f.eks. oksetunge) som risikerer & svelle under
trykk, ma du ikke stikke hull i kjgttet s& lenge huden ser oppblast ut da du kan brenne deg
pa kjettkraften. Vi anbefaler at du stikker hull i kjottet far koking.

« Ved koking av deigaktige matvarer (tarre erter, rabarbra ...) mé kokeren ristes lett for du
apner den slik at disse matvarene ikke spruter ut.

e For hver bruk mé du kontrollere at sikkerhetsventilen ikke er tilstoppet. Se avsnittet "For ko-
king”.

o Tkke bruk kokeren for & frityrsteke med olje under trykk.

o Ikke foreta deg annet med sikkerhetssystemene enn & felge de vanlige rengjerings- og
vedlikeholdsinstruksjonene.

e Bruk bare originale deler fra TEFAL som passer til din modell. Det er spesielt viktig at du-
bruker en gryte og et lokk av typen SECURE®.

¢ Alkoholdamp er brannfarlig. La det koke i ca. 2 minutter far lokket settes pa. Hold gye med
apparatet nér du lager oppskrifter med alkohol.

o Ikke bruk kokeren til & oppbevare syrlige eller salte matvarer fgr og etter matlagingen.
Dette kan edelegge gryten.

Oppbevar disse instruksjonene




Beskrivelse og figur

- Kort handtak pé gryten
- Maks.merke for innhold

- Langt handtak pé lokket
- Merke for plassering av lokket
- Merke for plassering av funksjonsventilen

A - Funksjonsventil I - Pakning til lokket

B - Kanal til funksjonsventil J - Dampkurv

C - Sikkerhetsventil K - Base til dampkurv

D - Trykkmaler L - Langt hdndtak pa gryten
E - Apneknapp M- Gryte

F N
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Tekniske data

Diameter grytebunn - referanser

Volum | @ Gryte | @ Bunn [Modell i rustfritt stal

4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Normgivende informasjon:
@vre funksjonstrykk: 80 kPa.
Maksimalt sikkerhetstrykk: 170 kPa.

Kompatible kokeplater

GASS ELEKTRISK KERAMIKKPLATE INDUKSJON ELEKTRISK
PLATE HALOGEN SPIRAL
HO@Y EFFEKT

SISIEE)

e Kokeren seCURE® kan brukes pd alle kokeplater, in-
kludert induksjon.

e P& en elektrisk plate og en induksjonsplate bruker du en
plate med lik eller mindre kokesone enn bunnen pa kokeren.

e P& en keramisk topp mé du passe pa at bunnen pa kokeren
er ren og jevn.

e P& en gassplate mé flammen ikke vaere starre enn diame-
teren pd kokerens bunn.




Tilbehorsdeler fra TEFAL

e Disse tilbehorsdelene S€CURE® selges for kokeren:

Tilbehorsdel Referanse

Pakning X2010003

e Kontakt et TEFAL servicesenter for & bytte ut andre deler
eller f& utfert reparasjoner.

e Bruk bare originale deler fra TEFAL som passer til din mo-
dell.

Bruk
Apne kokeren

e Bruk tommelen for & dra i dpningsknappen (E) og
skyv den tilbake til posisjon $i5=- Fig 1
Med venstre hand pé det lange handtaket pa gry-
ten (L) vrir du det lange handtaket pa lokket (F)
med heyre hdnd mot klokka inntil lokket apnes - Fig
2. Deretter lofter du av lokket.

Lukke kokeren

o Sett lokket flatt pd gryten, og still trekantene pa lokket og
pa grytens handtak overfor hverandre - Fig 3

e Vri lokket til venstre inntil det stopper - Fig 3

e Skyv apningsknappen (E) til posisjon M5 - Fig 4

Minstevolum

e Ha alltid minst 2,5 dl vaeske (2 glass) i kokeren.

Dampkoking

e Minstevolumet er 7,5 dl (6 glass).

e Sett kurven (J) pa den tilhgrende basen (K) - Fig 5 e Matvarene som
settes i dampkurven,
skal ikke berare lok-
ket pa kokeren.




Maksimalt volum
e Fyll aldri kokeren med mer innhold enn opp til 2/3 av gryten
(maks.merke for innhold) - Fig 6
For visse matvarer
e For matvarer som utvider seg under koking, f.eks. ris, tor-
kede grennsaker eller kompott ma du ikke fylle kokeren
over halvparten av sitt volum - Fig 6

Bruke funksjonsventilen (A)

Koke lettkokte matvarer og grannsaker
e Sett tallet ] pa ventilen (A) overfor merket (H).

Koke kjott og frosne matvarer
o Sett tallet 2 pa ventilen (A) overfor merket (H).

Slippe ut damp
e Sett tallet "',) pé ventilen (A) overfor merket (H).

Lofte av funksjonsventilen

e La apparatet avkjeles for du tar av ventilen (A).

e Trykk pd ventilen og vri den slik at posisjonen @ star
overfor merket (H) - Fig 7

e Ta av ventilen.

Sette pa plass funksjonsventilen

e Sett funksjonsventilen pa plass slik at @ stér overfor
merket (H).

e Trykk pd ventilen og vri til ensket posisjon.

Forste bruk

e Fyll gryten med vann opptil 2/3 av volumet. (maks.merke
for innhold).

e Sett basen til kurven (K) nederst i gryten og sett kurven (J)
over.

e Lukk kokeren.

e Sett funksjonsventilen (A) pa tallet 2 .

e Sett kokeren pd en kokeplate pa maksimal styrke.

e Nar damp begynner & komme ut av ventilen, setter du ned
varmen og lar det koke i 20 min.




e Nar 20 min har gatt, slar du av kokeplaten.

e Vri funksjonsventilen (A) til posisjon W

e Nar trykkmaleren (D) synker, er kokeren ikke lenger under
trykk.

« Apne kokeren.

e Skyll kokeren med vann og terk den.

e Merk: flekker i bunnen av gryten pavirker overhodet ikke
metallets kvalitet. Dette er kalkbunnfall. For & f& bort flek-
kene kan du bruke en skureklut med litt utvannet eddik.

For koking
e For hver bruk mé du ta av ventilen (A) (se avsnittet “Bruke
funksjonsventilen”) og se ngye pd ventilkanalen (B) for &
sjekke om den er tilstoppet. Om nedvendig kan du rense
den med en tannpirker - Fig 8

e Sjekk at sikkerhetsventilen (C) er bevegelig: Se avsnittet
"rengjering og vedlikehold”.

o Sett pd plass funksjonsventilen (A) og velg posisjon 1
eller 2 .

e Pass pd at kokeren er riktig lukket for du setter i gang ko-
kingen.

e Sett kokeren pa en kokeplate p& maksimal styrke.

Under koking

o Nar funksjonsventilen (A) slipper ut damp i en kontinuer-
lig strem og lager en regelmessig bléselyd, begynner ko-
kingen. Da setter du ned varmen pé platen.

e Dette danner utgangspunktet for koketiden oppgitt i opps-
kriften.

e Straks koketiden er over, skrur du av kokeplaten.



Etter koking

Slippe ut damp

o Nar kokeplaten er slatt av, har du to muligheter:
e Langsom trykksenking: Vri funksjonsventilen (A) til po-
sisjon “’,} Nar trykkmaleren (D) synker, er kokeren ikke

lenger under trykk.

o Hurtig trykksenking: Sett kokeren under kaldt rennende
vann. Nér trykkmaleren (D) synker, er kokeren ikke lenger

Hvis du merker unor-
malt mye sprut mens
trykket synker, setter du
ventilen pé posisjon 1,
og senker trykket lang-
somt mens du passer
pé & hindre sprut.

under trykk. Vri funksjonsventilen (A) til posisjon » .

e Na kan du épne den.

Rengjoring og vedlikehold

Rengjore kokeren

Brunt belegg og striper
som kan komme til syne
etter lang tids bruk, har
ingen negativ effekt.

Du kan vaske gryten og
kurven i oppvaskmaski-
nen.

Ikke vask lokket i opp-
vaskmaskinen.

Kokeren holder seqg fin i
lengre tid hvis du ikke
varmer gryten for mye
mens den er tom.

e For at apparatet skal fungere godt, mé du felge anbefa-
lingene om rengjering og vedlikehold etter hver bruk.

e Vask kokeren etter hver bruk med lunkent vann og opp-
vaskmiddel. Gjor det samme for kurven.

e Tkke bruk klorin eller klorholdige produkter.

o Tkke sett pd for hgy varme nar gryten er tom.

Rengjgre innsiden av gryten

¢ Vask den med en oppvaskbarste eller skuresvamp og opp-
vaskmiddel.

e Hvis gryten i rustfritt stél far et regnbuefarget gjenskinn,
vasker du den med eddik.

Rengjore utsiden av gryten

e Vask den med en oppvaskberste eller svamp og oppvask-
middel.

Rengjore lokket
e Vask lokket i litt lunkent vann med oppvaskmiddel.

Rengjore pakningen til lokket

e Etter hver bruk rengjeres pakningen (I) og pakningsren-
nen.

» Se figurene for a sette pd plass pakningen - Fig 9 - 10

Rengjore funksjonsventilen (A)

e Ta av funksjonsventilen (A): Se avsnittet "Bruke funksjons-
ventilen”.

e Hold funksjonsventilen (A) under rennende vann for &
rense den- Fig 11



Rengjore kanalen til funksjonsventilen i lokket
e Ta av ventilen (A).
¢ Se ngye pd dampkanalen for & sjekke om den er ren og ikke
tilstoppet. Om nedvendig kan du rense den med en tann-
pirker - Fig 8
Rengjore sikkerhetsventilen (C)
Aldri bruk skarpe eller ¢ Bruk vann for & rengjere den delen av sikkerhetsventilen
Sdplzstsfgrgjggignder for som ligger i lokket.
e Sjekk at den fungerer ved a trykke lett pa ventilen. Den skal
lett kunne trykkes ned - Fig 12

Bytte pakning pa kokeren
e Bytt pakning pé kokeren hvert ér.
Det er svaert viktig & fa e Bytt pakning pé kokeren hvis den er sprukket.

kokeren sjekket i et ser- e Bruk bare originale pakninger fra TEFAL som passer til din
vicesenter godkjent av modell
TEFAL etter 10 ars '

bruk. Oppbevare kokeren
e Snu lokket og legg det oppd gryten.

Sikkerhet

Trykkokeren er utstyrt med flere sikkerhetsanretninger:
¢ Lukkesikkerhet:

- Hvis produktet ikke er riktig lukket, vil trykkmdéleren ikke
kunne stige. Derfor kan ikke kokeren danne trykk innvendig.

e Apningssikkerhet:

- Hvis kokeren er under trykk, kan dpningsknappen ikke
brukes. Apne aldri kokeren med makt. Du mé under
ingen omstendigheter flytte pa trykkmdleren. Pass pd
at trykket inni kokeren har falt.

e To sikkerheter mot overtrykk

- Forste sikkerhet: sikkerhetsventilen (C) frigjer trykk og
damp som slippes ut av toppen pd lokket - Fig 13

- Andre sikkerhet: pakningen (I) slipper ut damp gjen-
nom kanten pa lokket - Fig 14

Hvis ett av sikkerhetssystemene for overtrykk skulle

utlgses:

e Skru av kokeplaten.

e La gryten avkjeles fullstendig.

e Apne den.

e Kontroller funksjonsventilen (A), dampkanalen (B), sikker-
hetsventilen (C) og pakningen (I).




Anbefalinger for bruk

1 - Damp som kommer ut av funksjonsventilen, er svaert varm.

2 -S4 snart trykkmdleren stiger, kan du ikke lenger &pne
kokeren.

3-Som for alle kokeapparater, mé kokeren holdes under
oppsyn hvis den brukes ndr barn er i naerheten.

4 - Veer forsiktig med damputslippet.

5 - Nar du flytter kokeren, mé du bruke begge hdndtakene pé&
gryten.

6 - Ikke oppbevar matvarer i gryten.

7 - Bruk aldri klorin eller klorholdige produkter da de kan
pdavirke kvaliteten pd det rustfrie stdlet.

8 - Ikke vask lokket i oppvaskmaskinen. Ikke la lokket ligge i
vann.

9 - Bytt pakning hver ar.

10 - Gryten skal kun vaskes nar den er kald og tom.

11 - Det er sveert viktig & fé et servicesenter godkjent av TEFAL

til & kontrollere kokeren etter 10 ars bruk.

Garanti

e Dersom apparatet brukes i samsvar med bruksanvisningen,
har vannkokergryten fra TEFAL en 10 ars garanti som dekker:
- Alle mangler knyttet til grytens metallstruktur
- All tidlig degradering av grunnmetallet.

e De andre delene er dekket av en 1 drs garanti for deler
og arbeid (med mindre lovgivningen i ditt land tilsier noe
annet) som dekker mangler og produksjonsfeil.

e Denne kontraktsbaserte garantien gjelder ved fremleg-
gelse av kassalappen eller regningen med datoen for
dette kjopet.

e Disse garantiene dekker ikke:

e Skader som fglge av manglende overholdelse av viktige fo-
rholdsregler, eller uforsiktig bruk, bl.a.:
- Slag, fall, bruk i stekeovn ...
- Vask av lokket i oppvaskmaskin.

¢ Kun servicesentrene som er godkjent av TEFAL, har lov til &
gi deg denne garantien.

¢ Ring opplysningen for & finne ut hvor naeermeste godkjente
TEFAL servicesenter ligger.



TEFAL svarer pa dine spgrsmal

Problemer Anbefalinger
Kokeren har blitt e F& et servicesenter godkjent av TEFAL til & se pd den.
oppvarmet under trykk
uten vaeske.

Trykkmaleren stiger ikke | o Dette er normalt i de fgrste minuttene.

og ingen damp kommer | e Hvis dette vedvarer, ma du kontrollere at:

ut av ventilen mens - kokeplaten er tilstrekkelig varm, hvis ikke mé du skru
matvarene koker. opp varmen.

- mengden vaske i gryten er tilstrekkelig.

- funksjonsventilen er satt pd posisjon % eller 2.

- kokeren er riktig lukket.

- pakningen eller kanten pd gryten ikke er adelagt.

Trykkmaleren stiger og e Dette er normalt i de farste minuttene.

ingen damp kommer ut | e Hvis dette vedvarer, mé du:

av ventilen mens e Holde kokeren under kaldt vann. Sé& dpner du den.
matvarene koker. e Rense funksjonsventilen og kanalen til
funksjonsventilen - Fig 8 og sjekke at sikkerhetsventilen
lett kan trykkes ned - Fig 12

Damp slipper ut rundt Du ma kontrollere:

lokket. e at lokket er riktig lukket.

e at pakningen sitter riktig i lokket.

e at pakningen er i god stand, ellers mé& den byttes.

« at lokket, pakningen og pakningsrennen i lokket, sikker-
hets- og funksjonsventilen er rene.

e at gryten er i god stand.

Matvarer har brent i e La gryten ligge i blgt en stund fer du vasker den.
kokeren. e Bruk aldri klorin eller klorholdige produkter.

Du kan ikke dpne lokket. | e Sjekk at trykkmaleren er i lav posisjon.
e Hvis ikke, mé& du sette ned trykket om nedvendig ved &
avkjele kokeren under rennende kaldt vann.

Matvarer er ikke kokt eller| Da méa du kontrollere:

de er brent. e Koketiden.

e Varmen pé& kokeplaten.

e At funksjonsventilen er i riktig posisjon.
e Vaskemengden.




Forskriftsmessige merker

Merker Sted
Produsentens navn/adresse eller varemerke Handtaket pa lokket.
Produksjonsdr og -serie Innsiden av lokket.

Modellreferanse
Funksjonstrykk (PF)
Maksimalt sikkerhetstrykk (PS)
Volum

Bunnen av gryten utvendig.

99



Oversikt over koketider

Gronnsaker
FERSKE INGREDIENSER |FROSNE INGREDIENSER
Kok/damp Ventilposisjon Ventilposisjon
- - damp” 18 min
Artisjokk koK 15 min
Asparges - kok 5 min
Blomkal - kok 3 min 4 min
Brekkbanner - damp 8 min 9 min
Brokkoli - damp 3 min 3 min
Endiv - damp 12 min
Gresskar (mos) - kok 8 min
Gregnne erter - damp 1 min 30 4 min
Gronne linser (terrvare) - kok 10 min
. hakket |- damp 6 min
Gronnkal Blader |- damp 7 min
Gule erter (torrvare) - kok 14 min
Gulrot rondeller |- damp 7 min 5 min
Halvterkede benner - kok 20 min
Hvetekorn (terrvare) - kok 15 min
cr - damp 7 min
Kalrabi Kok 6 min
I - damp 12 min
Poteter i biter Kok 6 min
Purrelgk i skiver - damp 2min 30
Ris (terrvare) - kok 7 min
Rosenkal - damp 7 min 5 min - kok
Redbete - damp 20-30 min
. - damp 6 min
Selleri - kok 10 min
So hakket |- damp 1T min 5 min
PP hel - kok 1 min 30
. - damp 5 min 8 min
Spinat - kok 3 min
- damp 6 min 30 9 min
Squash - kok 2 min
* Matvarene settes i dampkurven
** Matvarene koker i vann
Kjott - Fisk
FERSKE INGREDIENSER FROSNE INGREDIENSER
Ventilposisjon 2 Ventilposisjon 2
Hvit fisk (filet 0,6 kg) 4 min 6 min.
Kylling (hel 1,2 kg) 20 min 45 min.
Laks (4 skiver 0,6 kg 6 min 8 min.
Lam (lar 1,3 kg) 25 min 35 min
Okse (stek 1 kg) 10 min 28 min
Svin (stek 1 kg) 25 min 45 min
Tunfisk, fersk (4 skiver 0,6 kg) 7 min 9 min.
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Tarkeita varotoimia

Turvallisuutesi vuoksi tama laite on seuraavien sovellettavien normien ja maardaysten mu-

kainen:

- Painelaitteita koskeva direktiivi

- Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat materiaalit

e Tama laite on suunniteltu kotitalouskayttoon.

e Varaa aikaa kaikkien ohjeiden lukemiseen ja katso aina “kayttoohjeesta”.

e Samoin kuin kaikkia keitinlaitteita kayttaessasi, ole erittain valpas, jos kaytat painekei-
tinta lasten laheisyydessa.

o Ald laita keitintd kuumennettuun uuniin.

« Siirré painekeitin ddrimmadisen varovaisesti. Ald koske kuumiin pintoihin. Kéytd kahvoja ja
nappeja. Tarpeen vaatiessa kdyta kdsineita.

o Ald kdytd painekeitintési muuhun kuin sille varattuun tarkoitukseen.

o Keittimesi kypsentad paineella. Sopimaton kaytto voi aikaansaada hoyrytyksesta tulevia
palovammoja. Varmista, etta keitin on suljettu oikein, ennen kuin ryhdyt kayttamaan sita.
Katso kappaleesta "Sulkeminen”.

e Varmista, etta venttiili on paineenpoistoasennossa, ennen kuin avaat keittimen.

« Ald koskaan avaa keitinté vékisin. Varmista, ettd sisdpuolen paine on pudonnut alas. Katso
kappaleesta "Turvallisuus”.

« Ald koskaan kdytd painekeitintdsi ilman nestettd, se vahingoittaa laitetta vakavasti. Var-
mista, etta nestetta on aina tarpeeksi kypsentamisen aikana.

e Kayta sopivia, kayttoohjeiden mukaisia lammonlahteita.

« Ald tdytd painekeitintdsi yli 2/3 (enimmdistdyton rajan merkki).

« Keittaessasi ruoka-aineksia, jotka laajenevat kypsennyksen aikana, kuten riisi, kuivatut vi-
hannekset tai hillokkeet, ala tayta keitinta yli puoleen sen tilavuudesta.

e Kun olet keittanyt lihaq, jossa on pintanahka (esim. naudan kielta...), joka on vaarassa tur-
vota paineen vaikutuksesta, ala pistele lihag, jos nahka vaikuttaa turvonneelta, voisit polt-
taa itsesi hoyrylla. On suositeltavaa pistella liha ennen keittamista.

¢ Kun kypsennat ruoka-aineksia, joissa on taikinaa (rikotut herneet, raparperi...), keitinta on
ravistettava hieman ennen avaamista, jotta ainekset eivat ryopsahda ulos.

e Tarkista ennen jokaista kayttoaq, etteivat venttiilit ole tukkiutuneet. Katso kappaleesta
"Ennen kypsennysta ”.

o Ald kéytd keitintdsi paineistettuun oljyssd paistamiseen.

» Ald tee korjauksia turvajdrjestelmissa enempdd kuin mitd puhdistus- ja hoito-ohjeissa
neuvotaan.

e Kayta vain alkuperaisia TEFAL-osiq, jotka vastaavat keittimesi mallia. Kayta erityisesti kei-
tinastiaa ja kantta SECURE®.

e Alkoholihoyryt ovat tulenarkoja. Anna niiden kiehua 2 minuutin ajan, ennen kuin asetat
kannen. Valvo laitetta niiden ruokareseptien mukaan, joissa kaytetaan alkoholia.

o Ald kaiytd keitintdsi happamien tai suolaisten ruoka-ainesten varastointiin ennen keittd-
mista, koska se voisi vahingoittaa keittimesi keitinastiaa.

Sailytd nama ohjeet




Kaaviokuvaus

A - Kayttoventtiili I - Kannen tiiviste

B - Kayttoventtiilin kanava J - Hoyrykori

C - Varoventtiili K - Hoyrykorin tuki

D - Paineenilmaisin L - Astian pitka kadensija

E - Lukituslevy M- Keitinastia

F - Kannen pitka kadensija N - Astian lyhyt kadensija

G - Kannen asentomerkki O - Enimmaistayton rajan merkki
H - Kayttoventtiilin asentomerkki

Ominaisuudet

Keittimen pohjan halkaisija - viitteet

Tilavuus | KEINGS™ |Pohjan g  Mall fostma-
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008
Normitiedot:

Ylempi kayttopaine : 80 kPa.
Maksimi turvapaine : 170 kPa.

Sopivat lammonlahteet

LASIKERAAMINEN LEVY  INDUKTIOLEVY SPIRAALI
HALOGEENILEVY SAHKO LEVY

& 9E W ©

e SECURE® -keitinta voidaan kayttaa kaikilla keittota-
soilla, mukaan lukien induktio.

e Kayta sellaista sahko- ja induktiolevya, jonka Iapimitta on
yhta suuri tai pienempi kuin keittimen pohja.

e Varmista, etta keitinastian pohja lasikeraamisella tasolla
on puhdas.

e Kaasulieden liekki ei saa ylittaa keitinastian lapimittaa.

KAASULIESI SAHKOLEVY




TEFAL -lisatarvikkeet

e Keittimen kaupoista saatavina olevat lisatarvikkeet ovat
seuraavat SECURED:

Lisatarvike Viite

Tiiviste X2010003

e Vaihtaessasi tai korjatessasi muita osia ota yhteys johon-
kin valtuutettuun TEFALIN huoltokeskukseen.

e Kayta ainoastaan malliasi vastaavia, TEFAL-alkuperdiso-
sia.

Kdytto ﬂ

Avaaminen
e Vedd peukalon avulla lukituslevya (E) ja padsta se ta-
kaisin asentoon V5=- Kuvio 1
Pida vasemmalla kadella kiinni keitinastian pitkasta
kahvasta (L), kaanna oikealla kadella kannen pitkaa
kahvaa (F) vastapdivaan, kunnes kansi avautuu -
Kuvio 2. Nosta sen jdlkeen kansi.

Sulkeminen

e Aseta kansi hyvin tasaisesti keitinastian paalle linjaamalla
kannen ja keitinastian kahvan kolmiomerkinnat kohdak-
kain - Kuvio 3

e Kadnnd kantta vasemmialle rajoittimeen saakka - Kuvio 3

e Tyonna lukituslevy (E) asentoon 15 - Kuvio 4

Minimi taytto

e Taytd aina minimimaddrd nestettd, joka on ainakin 25 cl (2
juomalasillista).

Hoyrykypsennykseen

¢ Nesteen tayton on oltava ainakin 75 cl (6 juomalasillista).

e Aseta kori (J) tarkoitukseen varattuun tukeen (K) e Hoyrykoriin asetetut
- Kuvio 5 ruoka-ainekset eivat

saa ottaa keittimen
kanteen kiinni.




Maksimitaytto

o Alg koskaan tdytd painekeitintdsi yli 2/3 keitinastian korkeu-
desta (maksimitdyton rajan merkki) - Kuvio 6

Tiettyjen ruoka-ainesten kypsennys

e Kypsentaessasi tiettyja ruoka-aineksia, jotka laajenevat
kypsennyksen aikana, kuten riisi, kuivatut vihannekset tai
hillokkeet..., ala tayta keitintasi yli puoleen sen tilavuu-
desta - Kuvio 6

Kayttoventtiilin (A) kayttaminen

Kun kypsennat herkempia ruoka-aineksia ja vihanneksia
e Aseta venttiili (A) kuvamerkin ] merkkikohtaa (H) vasten.

Kun kypsennat pakastelihaa ja muita pakastettuja
elintarvikkeita
e Aseta venttiili (A) kuvamerkin 2 merkkikohtaa (H) vasten.

Kun haluat vapauttaa hoyryn
o Aseta venttiili (A) kuvamerkin ¢» merkkikohtaa (H) vasten.

Kun haluat poistaa kayttoventtiilin

¢ Anna laitteen jaahtyd, ennen kuin poistat venttiilin (A).

e Paina venttiilid ja kadnnd sitd linjataksesi asennon @
merkkikohdan (H) kanssa - Kuvio 7

e Poista venttiili.

Kun haluat asettaa kayttoventtiilin takaisin paikoilleen

e Aseta kayttoventtiili linjaamalla @ merkkikohdan (H)
kanssa.

e Paina venttiilia ja kaanna se sitten haluamaasi asentoon.

Ensimmainen kaytto

o Tayta keitinastia vedella 2/3 saakka (maksimitayton rajan
merkki).

e Aseta korin (K) tuki keitinastian pohjaan ja aseta sen
padlle kori (J).

e Sulje keitin.

e Aseta kayttoventtiili (A) kohtaan 2 .

e Aseta keitin lammonlahteelle, joka on saadetty maksimi-
tehoonsa.

e Kun venttiilista alkaa tulla ulos hoyrya, pienenna lam-
monldhdetta ja vahennad aika 20 minuuttiin.




e Kun 20 minuuttia on kulunut, sammuta lammonlahde.

e Kaannad kayttoventtiilia (A) asentoon ‘\(l)‘ saakka.

e Kun paineenilmaisin (D) laskee takaisin, keittimeesi on kehit-
tynyt painetta.

e Avaa keitin.

e Huuhtele keitin vedella ja kuivaa se.

e Huomio: jos sisapohjassa nakyy tahroja, se ei mitenkaan
huononna metallin laatua. Se on kalkkikerrostumaa. Saat
tahrat lahtemaan pois kayttamalla hankaussienta ja
pientd maaraa laimennettua viinietikkaa.

Ennen kypsennysta

e Ennen jokaista kayttod poista venttiili (A) (katso kappa-
leesta “Kayttoventtiilin kayttaminen”) ja tarkista silma-
madradisesti paivanvalossa, ettei kayttoventtiilin (B)
kanava ole tukossa. Tarvittaessa puhdista se hammasti-
kulla - Kuvio 8

e Tarkista, ettd varoventtiili (C) liikkuu: katso kappaleesta
“Puhdistus ja hoito”.

e Aseta kayttoventtiili (A) paikoilleen ja valitse asento ]
tai 2 .

e Varmista, etta painekeitin on kunnolla suljettu, ennen kuin
kaytat sita.

e Aseta keitin lammonlahteelle, joka on saadetty enim-
maistehoonsa.

Kypsennyksen aikana

o Kun kayttoventtiilista (A) tulee hoyrya jatkuvasti ja siita lah-
tee saannallinen sihina ja kypsentaminen alkaa, niin saada
lammonlahde pienemmalle.

e Laske kypsennysaika, joka on ilmoitettu ruokaohjeessasi.

e Kun kypsennysaika on kulunut loppuun, sammuta lam-
monlahde.




Kypsennyksen lopetus

Kun haluat vapauttaa héyryn

e Kun lammonlahde on sammutettu, sinulla on kaksi mah-
dollisuutta:

e Hidas paineenpoisto: kadannd kayttoventtiilia (A) asen-
toon P saakka. Kun paineenilmaisin (D) laskee uudel-
leen: keittimessasi ei ole enaa painetta.

* Nopea paineenpoisto: aseta keittimesi hanan alle ja va-
luta kylmaa vetta. Kun paineenilmaisin (D) laskee jalleen:
keittimessasi ei ole enaa painetta. Kaanna kayttoventtiilia
(A) asentoon ¢ saakka.

e Voit avata keittimen.

Jos huomaat paineen-
poiston aikana epanor-
maalia  suihkutusta,
aseta valitsin uudel-
leen asentoon 1 ja
laske uudelleen paine
hitaasti  varmistaen,
ettei suihkutusta ole
enaa.

Puhdistus ja hoito

Painekeittimen puhdistus

Ruskistuminen ja naar-
mut, jotka ilmaantuvat
pitkan kayton jalkeen,
eivat ole haittatekija.

Voit pesta keitinastian
ja korin astianpesuko-
neessa

Ala pese kantta astian-
pesukoneessa.

Jos haluat sailyttaa pai-
nekeittimesi suorituste-
hon pidemman aikaa:
ala anna keitinastian
ylikuumentua tyhjana.

e Laitteen kelvollisen toiminnan vuoksi noudata puhdistus-
ja hoitosuosituksia jokaisen kayton jalkeen.

e Pese painekeitin joka kayton jalkeen haalealla astianpe-
suainevedella. Tee sama korille.

o Alé kaytd valkaisuaineita tai muita kloorituotteita.

e Ald anna keitinastian ylikuumentua, kun se on tyhjana.

Keitinastian sisdosan puhdistus

¢ Pese hankaussienella ja astianpesuaineella.

e Jos ruostumatonta terasta olevassa keitinastiassa on iiris-
kiiltoa, puhdista astia viinietikalla.

Keitinastian ulkopuolen puhdistus

e Pese astian ulkopuoli sienella ja astianpesuaineella.

Kannen puhdistus
¢ Pese kansi haalealla vedella ohuessa suihkussa kayttaen
sientd ja asianpesuainetta.

Kannen tiivisteen puhdistus

e Kypsennyksen jdlkeen puhdista tiiviste (I) ja tiivistepesd.

e Aseta tiiviste paikoilleen katsoen piirroksia - Kuviot 9- 10

Kayttoventtiilin (A) puhdistus

e Poista kayttoventtiili (A): katso kappaleesta “Kayttovent-
tiilin kayttaminen”.

e Puhdista kayttoventtiili (A) vesisuihkussa hanan alla -

Kuvio 11



Alé koskaan kayta
leikkaavaa tai teravaa
esinetta taman toi-
menpiteen suoritta-
miseen.

On ehdottoman tar-
keaq, etta annat val-
tuutetun TEFALIN
huoltokeskuksen tarkis-
taa painekeittimesi 10
vuoden kayton jalkeen.

Turvallisuus

Kannen sisdlla olevan kayttoventtiilin kanavan

puhdistus

e Poista kayttoventtiili (A).

e Tarkasta silmamadraisesti paivanvalossa, etta hoyryn-
poistokanava on auki ja pyorea. Tarvittaessa puhdista se

hammastikulla - Kuvio 8

Varoventtiilin (C) puhdistus

e Puhdista kannen alla oleva varoventtiilin osa upottamalla
se veteen.

e Tarkista sen toimintakelpoisuus painamalla kevyesti lap-
pdd, jonka tulee painua alas vaivattomasti - Kuvio 12

Painekeittimen tiivisteen vaihto

e Vaihda painekeittimesi tiiviste joka vuosi.

e Vaihda painekeittimesi tiiviste, jos siina on halkeama.

e Kayta aina keittimesi mallia vastaavaa TEFAL —alkuperdis-
tiivistetta.

Painekeittimen sdilytys
e Kaanna kansi toisin pain keitinastian padalle.

Painekeittimesi on varustettu useilla turvalaitteilla:

e Sulkemisturva:

- Jos tuotetta ei ole suljettu oikein, paineenilmaisin ei
voi nousta ja tasta syysta keittimeen ei voi kehittya

painetta.
e Avaamisturva:

- Jos keittimessa on paine paalla, lukituslevya ei voi
saada toimimaan. Ald koskaan avaa keitintd vékisin.
Ald missddn tapauksessa yritd kdyttdd paineenilmai-
sinta. Varmista, etta paine laitteen sisapuolella on pu-

donnut jalleen alas.
e Kaksi ylipaineturvaa:

- Ensimmainen laite: varoventtiili (C) vapauttaa paineen
ja hoyrya tulee vaakasuunnassa kannen ylaosaan -

Kuvio 13

- Toinen laite: tiiviste (I) padstaa hoyrya tulemaan kohti-
suoraan kannen reunalle - Kuvio 14

Jos jokin turvajarjestelmistd laukaisee ylipaineen:

e Pysaytd lammonlahde.

e Anna painekeittimen jaahtya kokonaan.

e Avaa.

e Tarkista ja puhdista kayttoventtiili (A), hoyrynpoistoka-
nava (B), varoventtiili (C) ja tiiviste (I).



Kayttosuositukset
1-Hoyry on erittdin kuumaa, kun se tulee ulos
kayttoventtiilista.
2 - Heti kun paineenilmaisin nousee, et voi enad avata
keitintasi.
3 - Samoin kuin kaikkia keitinlaitteita kayttaessasi, ole erittain
valpas, jos kaytat painekeitinta lasten laheisyydessa.
4 - Varo hoyrysuihkua.
5-Kun siirrat keittimen, kayta keitinastian molempia
kadensijoja.
6 - Ald jatd ruoka-aineita seisomaan painekeittimeesi.
7-Ald  koskaan kdytd valkaisuainetta tai  muita
kloorituotteita, jotka voisivat huonontaa ruostumattoman
terdksen laatua.
8- Al pese kantta astianpesukoneessa. Ald liota kantta
vedessa.
9 - Vaihda tiiviste kerran vuodessa.
10 - Painekeittimesi puhdistus tulee ehdottomasti suorittaa
kylmana ja laitteen on talloin oltava tyhja.
11-0On ehdottoman valttamatonta antaa valtuutetun
TEFAL-huoltopalvelun tarkistaa painekeittimesi 10
vuoden kayton jalkeen.

Takuu

e Kayttoohjeen suosittelemassa kaytossa uuden TEFAL-pai-
nekeittimesi keitinastian takuu on 10 vuotta ja kattaa
seuraavaa:

- Kaikki mahdolliset keitinastian metallirakenteeseen liitty-
vat viat,

- Kaikki mahdollinen perusmetallin ennenaikainen huono-
neminen.

e Muita osia ja tyota koskeva takuu on 1 vuosi (paitsi
asuinmaassasi voimassa olevat maakohtaiset maaraykset)
kaikkia valmistusvirheita vastaan.

e Tama takuu on sopimukseen kuuluva ja toimii kassa-
kuittia ja laskua vastaan, josta ilmenee kyseinen osto-
paivamaara.

e Naiden takuiden piirin eivat kuulu seuraavat asiat:

e Huononemiset, jotka ovat perdisin merkittavasta varotoi-
menpiteiden noudattamatta jattamisesta tai huolimatto-
masta kaytosta:

- Iskut, putoamiset, uunissa kaytto, ...
- Kannen peseminen astianpesukoneessa.

e Ainoastaan valtuutetuilla TEFAL-huoltopalveluilla on oi-
keus antaa sinun hyotya tasta takuusta.

e Soita maahantuojan numeroon (paikallispuhelun hinta
lankapuhelimella), niin saat kotipaikkaasi lahinna olevan
valtuutetun TEFAL-huoltopalvelun osoitteen.



TEFAL vastaa kysymyksiisi

Ongelmat

Suositukset

Jos painekeitin on
kuumentunut paineessa
ilman sisapuolella olevaa
nestetta:

e Anna valtuutetun TEFAL-huoltopalvelun tarkastaa
keittimesi.

Jos paineenilmaisin ei
nouse eika venttiilista
tule mitaan ulos

kypsennyksen aikana:

e Tama on normaalia muutaman ensimmdisen minuutin ajan.
e Jos ongelma jatkuu, tarkista, etta:

- Lammonlahde on tarpeeksi voimakas, ellei ole, niin

tehosta sita.

- Keitinastian nesteen maara on riittava.

- Kayttoventtiili on asennossa 1 tai 2.

- Keitin on suljettu hyvin.

- Keitinastian tiiviste tai reuna eivat ole huonontuneet.

Jos paineenilmaisin ei
nouse eika venttiilista
tule mitaan ulos

kypsennyksen aikana:

e Tama on normaalia muutaman ensimmaisen minuutin
ajan.

e Jos ongelma jatkuu,

o Aseta laitteesi kylman vesihanan alle. Sen jalkeen avaa se.

e Puhdista kayttoventtiili ja kayttoventtiilin kanava -
Kuvio 8 ja tarkista, ettd varoventtiilin ldppa painuu
alas vaivattomasti - Kuvio 12

Jos kannen ymparilta
vuotaa hoyrya, tarkista:

e kansi on suljettu hyvin.

e Kannen tiivisteen sijoitus.

e Tiivisteen hyva kunto, tarvittaessa vaihda tiiviste.

e Kannen, kannen tiivisteen ja tiivistepesan, varoventtiilin
ja kayttoventtiilin puhtaus.

e Keitinastian reunan hyva kunto.

Jos ruoka-ainekset ovat
palaneet keittimessa:

 Anna keitinastiasi liota jonkin aikaa, ennen kuin peset sen.
e Ala koskaan kayta valkaisuainetta tai muita
kloorituotteita.

Jos et voi avata kantta:

e Tarkista, ettd paineenilmaisin on alemmassa
asennossa.

e Ellei ole: padsta paine pois, tarvittaessa jaahdyta keitin
kylman vesisuihkun alla.

Jos ruoka-ainekset eivat
ole kypsyneet tai ne ovat
palaneet, tarkista:

e Kypsennysaika.

e Lammonlahteen teho.

e Kayttoventtiilin oikea asento.
e Nestemaara.




Saantojen mukaiset merkinnat

Merkinta Paikannus

Valmistajan tai merkin tunnistustiedot Kannen kadensija.
Valmistusvuosi ja -era Kannen sisapuolella.
Viitemalli

Kayttopaine (PF) . , :
Maksimi turvapaine (PS) Keitinastian ulkopohjassa.
Tilavuus




Kypsennysaikataulukko

Vihannekset
Kypsen- TUORE PAKASTE
nystapa Venttiili? asento Venttiilig asento
Artisokka - hoyry* 18 min.
- upotus™ 15 min.
Brysselinkaali - hoyry 7 min. 5 min. upotus
Endiivi - hoyry 12 min.
Herkkusieni ohuet viipaleet |- hoyry 1 min. 5 min.
kokonainen - upotus 1 min. 30’
Jattilaiskurpitsa (sose) - upotus 8 min.
Kukkakaali - upotus 3 min. 4 min.
Kurpitsa - hoyry 6 min. 30° 9 min.
- upotus 2 min.
Nauris - hoyry 7 min.
- upotus 6 min.
Parsa - upotus 5 min.
Parsakaal - hoyry 3 min. 3 min.
Peruna, lohkot - hoyry 12 min.
- upotus 6 min.
Pinaatti - hoyry 5 min. 8 min.
- upotus 3 min.
Porkkana viipaleina - hoyry 7 min. 5 min.
Punajuuri - hoyry 20 - 30 min.
Puolikuiva papu - upotus 20 min.
Purjosipuli, viipale - hoyry 2 min. 30’
Riisi (kuivatut vihannekset) - upotus 7 min.
Rikotut herneet (kuivatut vihannekset) - upotus 14 min.
Selleri - hoyry 6 min.
- upotus 10 min.
Silpoherneet - hoyry 1T min. 30 4 min.
Viherkaali suikaleina - hoyry 6 min.
lehdet irrotettuina | - hoyry 7 min.
Vihreat linssit (kuivatut vihannekset) - upotus 10 min.
Vihreat pavut - hoyry 8 min. 9 min.
Vilja (kuivatut vihannekset) - upotus 15 min.

* Ruoka-aines hoyrykorissa
** Ruoka-aines vedessa

Lihat - Kalat

TUORE PAKASTE
Venttiilin asento 2 Venttiilin asento 2

Kana (kokonainen 1,2 Kg) 20 min 45 min
Lammas (viulu 1,3 Kg) 25 min 35 min
Lohi (4 viipaletta 0,6 Kg) 6 min 8 min.

Made (fileet 0,6 Kg) 4 min 6 min

Nauta (paisti 1 Kg) 10 min 28 min.
Sika (paisti 1 Kg) 25 min 45 min.
Tonnikala (4 paistia 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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Masuri de precautie importante

Pentru siguranta dumneavoastrd, acest aparat este conform normelor si reglementarilor aplica-

bile:

- Directiva privind echipamentele sub presiune

- Materiale in contact cu alimentele

* Acest aparat a fost conceput pentru o utilizare casnica.

» Cititi cu atentie toate instructiunile si consultati intotdeauna, Ghidul utilizatorului”.

* Lafel cain cazul oricarui aparat de gatit, supravegheati-l indeaproape in special daca utilizati oala
sub presiune in apropierea copiilor.

* Nu introduceti oala sub presiune intr-un cuptor incalzit.

* Miscati oala sub presiune cu maximum de atentie. Nu atingeti suprafetele calde. Utilizati ma-
nerele si butoanele. Folositi manusi daca este cazul.

* Nu folositi oala sub presiune in alt scop decat cel pentru care a fost destinata.

* Aceasta oala functioneaza sub presiune. Pot apdrea vatamari corporale prin oparire ca urmare
a unei utilizari incorecte. Oala sub presiune trebuie sa fie inchisa in mod corespunzator inainte
de a o utiliza. Vezi paragraful inchiderea”.

* Supapa trebuie sa fie in pozitie de depresurizare inainte de a deschide oala.

* Nu fortati niciodata deschiderea oalei sub presiune. Asigurati-va ca presiunea interioara a scazut.
Vezi paragraful,,Siguranta”.

* Nu folositi niciodata oala sub presiune fara lichid in interior, deoarece ar putea fi grav deterio-
ratd. Asigurati-va ca exista intotdeauna suficient lichid in interior in timp ce gatiti.

» Utilizati surse de caldura compatibile, conform instructiunilor de utilizare.

* Nu umpleti oala mai mult de 2/3 din capacitate (reperul indicand nivelul maxim de umplere).

« In cazul alimentelor care se dilata in timpul fierberii, cum ar fi orezul, legumele deshidratate sau
compoturile, nu umpleti oala la mai mult de jumatate din capacitatea sa.

* Dupa ce fierbeti carnuri acoperite cu un strat superficial de piele (de ex,, limba de vita), care risca
sa se umfle din cauza presiunii, nu intepati carnea cat timp pielea are un aspect umflat. Exista
riscul sa va opariti. Va recomandam sa intepati carnea inainte de a o pune la fiert.

« In cazul alimentelor pastoase (mazare taiata, rubarba), oala sub presiune trebuie agitata usor
inainte de a o deschide, pentru ca alimentele sa nu dea pe dinafara.

« Inainte de fiecare utilizare, verificati ca supapele sa nu fie infundate. Vezi paragraful ,inaintea
prepararii’.

* Nu utilizati oala pentru a frige sub presiune folosind ulei.

* Nu interveniti asupra sistemelor de siguranta decat in modul prezentat in instructiunile de
curatare si intretinere.

* Nu utilizati decat piese originale TEFAL potrivite pentru modelul dumneavoastra. in mod spe-
cial, utilizati o oala si un capac SECURES,

* Vaporii de alcool sunt inflamabili. Lasati alimentele preparate cu alcool sa fiarba timp de 2 mi-
nute fnainte de a pune capacul. Supravegheati aparatul de fiecare data cand preparati retete pe
baza de alcool.

* Nu utilizati oala sub presiune pentru a pastra alimente acide sau sarate inainte sau dupa pre-
parare, pentru ca exista riscul sa deteriorati oala.

Pastrati aceste instructiuni




Desen descriptiv

A - Supapa de functionare

B - Duza supapei de functionare

C- SUPapa de 5|guran';av o K - Suport al cosului de gatit cu aburi

D - Indicator de prezenta a presiunii L - Maner lung al oalei

E - BuAton de deschidere . M- Oal3

F - Maner lung al capacului

G - Reper de pozitionare a capacului

H - Reper de pozitionare a supapei de
functionare

I - Garnitura capacului
J - Cos pentru gatit cu aburi

N - Maner scurt al oalei
O - Reper indicand nivelul maxim de
umplere

Caracteristici

Diametrul fundului oalei sub presiune - referinte

Capacitate | @ Oala | @ Fund Model inox

4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Informatii normative:
Presiune superioara de functionare: 80 kPa.
Presiune maxima de siguranta: 170 kPa.

Surse de caldura compatibile

GAZ PLTA STICLA CERAMICA INDUCTIE REZISTENTE
ELECTRICA CUHALOGEN ELECTRICE SPIRALE
RADIANTA

& 9E WY

e QOala sub presiune SECURE® poate fi utilizata cu
toate modalitatile de incalzire, inclusiv inductie.

e Pe plita electrica sau cu inductie, folositi o placa cu un dia-
metru egal sau mai mic decat cel al fundului oalei.

e Pe 0 suprafata vitroceramica, asigurati-va ca fundul oalei este
curat.

e Cand gatiti la gaz, flacara nu trebuie sa fie mai mare decat dia-
metrul oalei.




Accesorii TEFAL

e Accesoriile oalei sub presiune S€CURE® disponibile in

magazine sunt:

Accesoriu

Referinta

Garnitura

X2010003

e Pentru schimbarea celorlalte piese sau pentru reparatii,
contactati centrele de service autorizate TEFAL.
¢ Nu utilizati decat piese originale TEFAL potrivite pentru mo-

delul dumneavoastra.

Utilizarea
Deschiderea

e Trageti butonul de deschidere (E) cu degetul mare si
duceti-l in pozitia Y&°- Fig 1

Cu mana stanga tineti manerul lung al oalei (L) in
timp ce cu mana dreapta rotiti manerul lung al capa-
cului (F) in sensul invers acelor de ceasornic pana la
deschiderea acestuia - Fig 2. Apoi, ridicati capacul.

inchiderea

e Asezati bine capacul pe oala aliniind triunghiurile de pe

capac si de pe manerul oalei - Fig 3
* Rotiti capacul inspre stanga pana la punctul maxim - Fig 3
« Impingeti butonul de deschidere (E) in pozitia™5 - Fig 4

Nivelul minim de umplere

« Turnati intotdeauna o cantitate minima de lichid cel putin
egala cu 25 cl (2 pahare).

Gatitul cu aburi

e QOala trebuie umpluta cu cel putin 75 cl de lichid (6 pahare).

e Asezati cosul pentru gatit cu aburi (J) pe suportul (K)
prevazut in acest scop - Fig 5

Alimentele asezate

in cosul pentru gatit

cu aburi nu trebuie
sa atinga capacul
oalei sub presiune.




Nivelul maxim de umplere

e Nu umpleti niciodata oala sub presiune la peste 2/3 din ca-
pacitatea sa (reperul indicand nivelul maxim de umplere) -
Fig6

Pentru anumite alimente

e in cazul alimentelor care se dilata in timpul fierberii, cum ar
fi orezul, legumele deshidratate sau compoturile, nu um-
pleti oala la mai mult de jumatate din capacitatea sa- Fig 6

Utilizarea supapei de
functionare (A)

Prepararea alimentelor delicate si a legumelor
¢ Pozitionati pictograma 1 asupapei (A) in dreptul reperu-
lui (H).

Prepararea carnurilor si a alimentelor congelate

¢ Pozitionati pictograma 2 asupapei (A) in dreptul repe-
rului (H).

Evacuarea aburilor

e Pozitionati pictograma ‘f,)’ a supapei (A) in dreptul repe-
rului (H).

indepartarea supapei de functionare

e Lasati aparatul sa se raceasca inainte de a indeparta su-
papa (A).

e Apasati supapa si rotiti-o pentru a alinia pozitia @ cu re-
perul (H) - Fig 7

e indepartati supapa.

Punerea la loc a supapei de functionare

¢ Asezati supapa de functionare aliniind simbolul @ cu re-
perul (H).

e Apasati supapa, apoi rotiti-o pana in pozitia dorita.

Prima utilizare

e Umpleti cu apd pana la un nivel de 2/3 din capacitatea oalei.
(reperul indicand nivelul maxim de umplere)

e Asezati suportul cosului pentru gatit cu aburi (K) pe fundul
oalei si agezati cosul (J) deasupra.

e . inchideti oala sub presiune.

e Plasati supapa de functionare (A) in pozitia 2.

e Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura reglata la
puterea maxima.



e Cand incepe sa fie evacuat abur prin supapa, reduceti pute-
rea sursei de caldura si asteptati 20 de minute.
¢ Dupa scurgerea celor 20 de minute, opriti sursa de caldura.

e Rotiti supapa de functionare (A) n pozitia W

e Cand indicatorul de prezenta a presiunii (D) coboara: oala
nu mai este sub presiune.

e Deschideti oala sub presiune.

e Clatiti oala cu apa si uscati-o.

e Observatie: aparitia petelor pe fundul interior al oalei nu
afecteaza cu nimic calitatea metalului. Este vorba despre de-
puneri de calcar. Pentru a le indeparta, puteti utiliza un bu-
rete abraziv imbibat cu putin otet diluat.

Inaintea prepararii

e inainte de fiecare utilizare, indepartati supapa (A) (vezi pa-
ragraful ,Utilizarea supapei de functionare”) si verificati vi-
zual la lumina zilei duza supapei de functionare (B). Aceasta
nu trebuie sa fie infundata. in caz de nevoie, curatati-o cu o
scobitoare - Fig 8

e Verificati ca supapa de siguranta (C) sa fie mobila: vezi pa-
ragraful ,Curatarea si intretinerea”.

e Puneti la loc supapa de functionare (A) si selectati pozitia

1sau 2.

e Qala sub presiune trebuie sa fie inchisa in mod cores-
punzator inainte de a o utiliza.

e Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura reglata la
puterea maxima.

In timpul prepararii

e Cand supapa de functionare (A) permite evacuarea aburi-
lor in continuu, emitand un sunet regulat (un fluierat), in-
cepe fierberea si trebuie sa reduceti puterea sursei de
caldura.

e Masurati timpul de fierbere indicat in reteta.

¢ Imediat dupa scurgerea timpului, opriti sursa de caldura.




Finalul prepararii

Evacuarea aburilor

e Odata ce sursa de caldura este oprita, aveti doua posibilitati:

e Depresurizare lenta: rotiti supapa de functionare (A) in
pozitia ‘\’.)‘ .Cand indicatorul de prezenta a presiunii (D) co-
boara: oala nu mai este sub presiune.

e Depresurizare rapida: asezati oala sub un jet de apa rece.
Cand indicatorul de prezenta a presiunii (D) coboara: oala
nu mai este sub presiune. Rotiti supapa de functionare (A)

in pozitia ‘G)’ .

e Puteti deschide oala.

Daca in timpul depre-
surizarii observati im-
proscari anormale:
puneti inapoi selectorul
in pozitia q , apoi re-
luati  depresurizarea
incet, asigurandu-va ca
nu mai sunt improscari
de niciun fel.

Curatarea si intretinerea

Curatarea oalei sub presiune

Innegrirea si zgarietu-
rile care pot apadrea ca
urmare a unei utilizari
indelungate nu pre-
zinta niciun fel de in-
convenient.

Puteti spala oala si cosul
pentru gatit cu aburi in
masina de spalat vase.

Nu spalati capacul in
masina de spalat vase.

Pentru a pastra calitatile
oalei dumneavoastra
sub presiune cat mai
mult timp, nu incalziti
oala cand este goala.

e Pentru buna functlonare a aparatului dumneavoastra, res-
pectati recomandarile de curatare si intretinere dupa fiecare
utilizare.

e Spalati oala dupa fiecare utilizare cu apa calduta si putin de-
tergent de vase. Procedati in acelasi fel cu cosul pentru gatit
cu aburi.

e Nu utilizati clor sau produse cu continut de clor.

¢ Nu incalziti oala cand este goala.

Curatarea interiorului oalei

e Spalati cu un burete abraziv si cu detergent de vase.

e Daca in interiorul oalei din inox observati reflexe irizate,
curatati oala folosind otet.

Curatarea exteriorului oalei

e Spalati oala cu un burete si cu detergent de vase.

Curatarea capacului
e Spalati capacul sub un jet de apa calduta cu un burete si cu
detergent de vase.

Curatarea garniturii capacului

e Curatati garnitura (l) si locasul acesteia dupa fiecare utili-
zare.

e Pentru a pune la loc garnitura, consultati desenele - Fig 9 -
10

Curatarea supapei de functionare (A)

« Indepartati supapa de functionare (A): vezi paragraful ,Uti-
lizarea supapei de functionare”.

e Curatati supapa de functionare (A) sub un jet de apa de la
robinet - Fig 11



Curatarea duzei supapei de functionare din interiorul

capacului

e Indepartati supapa (A).

e Verificati vizual si la lumina zilei duza de evacuare a aburilor.
Aceasta trebuie sa fi desfundata si rotunda. in caz de nevoie,
curatati-o cu o scobitoare - Fig 8

Curatarea supapei de siguranta (C)

Nu utilizati niciodata e Curatati partea supapei de siguranta din interiorul capacu-
un obiect cu tais sau lui trecand capacul sub apa.

varf ascutit pentru a e Verificati buna functionare a acesteia apasand usor clapeta,
efectua aceasta care trebuie sa coboare fara dificultate - Fig 12

operatie.

Schimbarea garniturii oalei sub presiune
e Schimbati garnitura in fiecare an.

Este obligatoriu s3 e Schimbati garnitura daca aceasta este tdiata.
duceti oala la verificat » Folositi intotdeauna o garnitura originala TEFAL, potrivitd
la un centru de service pentru modelul dumneavoastra.

autorizat TEFAL dupa

. - Pastrarea oalei sub presiune
10 ani de utilizare. P

e Intoarceti capacul pe oala.

.
Siguranta
Oala sub presiune dispune de mai multe dispozitive de sigu-
ranta:

e Siguranta la inchidere:

- Daca produsul nu este inchis corect, indicatorul de pre-
zenta a presiunii nu poate urca, astfel incat presiunea
din oala nu creste.

e Siguranta la deschidere:

-Tn cazul in care oala este sub presiune, butonul de des-
chidere nu poate fi actionat. Nu fortati niciodata des-
chiderea oalei sub presiune. Este important sa nu
actionati asupra indicatorului de prezenta a presiunii.
Asigurati-va ca presiunea interioara a scazut.

e Doua sigurante impotriva suprapresiunii:

- Primul dispozitiv: supapa de siguranta (C) elibereaza
presiunea, iar aburul este evacuat orizontal deasupra ca-
pacului — Fig. 13

- Al doilea dispozitiv: garnitura (I) permite evacuarea abu-
rului vertical, pe marginea capacului - Fig. 14

In cazul declansarii unuia dintre sistemele de siguranta

impotriva suprapresiunii:

Opriti sursa de caldura.

Asteptati racirea completa a oalei sub presiune.
Deschideti oala.

Verificati si curatati supapa de functionare (A), duza de eva-
cuare a aburilor (B), supapa de siguranta (C) si garnitura ().



Recomandari de utilizare

1 - Aburul este foarte cald cand este evacuat prin supapa de
functionare.

2 - De indata ce indicatorul de prezenta a presiunii se ridica,
nu mai puteti deschide oala.

3 - La fel ca in cazul oricarui aparat de gatit, supravegheati-I
indeaproape daca utilizati oala sub presiune in
apropierea copiilor.

4 - Atentie la jetul de abur.

5-Pentru a misca oala sub presiune, folositi cele doua
manere cu care este echipata.

6 - Nu pastrati alimentele in oala sub presiune.

7 - Nu utilizati clor sau produse cu continut de clor, care ar
putea afecta calitatea otelului inoxidabil.

8- Nu spalati capacul in masina de spalat vase. Nu lasati
capacul in apa o perioada indelungata.

9 - Schimbati garniturile in fiecare an.

10 - Curatarea oalei sub presiune trebuie efectuata

obligatoriu cand aceasta este rece si goala.

11 - Este obligatoriu sa duceti oala la verificat la un centru de

service autorizat TEFAL dupa 10 ani de utilizare.

Garantia
e In cazul utilizarii recomandate in manualul de utilizare, oala
dumneavoastra TEFAL este garantata 10 ani pentru
urmatoarele probleme:
- Orice defectiune legata de structura metalica a oalei,
- Orice degradare prematura a metalului de baza.

e Pentru celelalte piese, garantia pentru componente si
pentru manopera este de 1 an (exceptand cazul unei le-
gislatii specifice in tara dumneavoastra) pentru orice de-
fectiune sau viciu de fabricatie.

» Aceasta garantie contractuala se acorda prin prezenta-
rea bonului de casa sau a facturii eliberate la data
cumpararii produsului.

e Aceste garantii exclud:

e Deteriorarile cauzate de nerespectarea unor masuri de pre-
cautie importante sau de utilizarile neglijente, cum ar fi:

- Socurile, caderea aparatului, introducerea in cuptor etc.
- Spalarea capacului in masina de spalat vase.

e Doar centrele de service autorizate TEFAL sunt abilitate sa
va ofere aceasta garantie.

e Sunati la sediul TEFAL pentru adresa celui mai apropiat cen-
tru de service TEFAL.




TEFAL raspunde la intrebarile dumneavoastra

Probleme

Recomandari

Daca oala sub presiune a
fost folosita fara lichid in
interiorul acesteia:

e Duceti oala pentru verificare la un centru de service auto-
rizat TEFAL.

In cazul in care indicatorul
de prezenta a presiunii nu
a urcat si nu este evacuat
nimic prin supapa in
timpul utilizarii:

e Acest lucru este normal in primele minute.
e Daca fenomenul persista, verificati urmatoarele aspecte:

- Sursa de caldura trebuie sa fie suficient de puternica; in
caz contrar, mariti puterea acesteia.

- Cantitatea de lichid din oala trebuie sa fie suficienta.

- Supapa de functionare trebuie sa fie in pozitia 1
sau 2.

- Oala sub presiune este inchisa corespunzator.

- Garnitura sau marginea oalei nu sunt deteriorate.

in cazul in care indicatorul
de prezenta a presiunii a
urcat, dar nu este evacuat
nimic prin supapa in
timpul utilizarii:

e Acest lucru este normal in primele minute.

e Daca fenomenul persista,

e Puneti oala sub apa rece. Apoi deschideti-o.

e Curatati supapa de functionare si duza supapei de functio-
nare — Fig. 8 si verificati daca clapeta supapei de siguranta
coboard fara dificultate — Fig. 12

Daca iese abur in jurul
capacului, verificati
urmatoarele aspecte:

e Inchiderea corespunzatoare a capacului.

e Pozitionarea garniturii capacului.

e Starea corespunzatoare a garniturii; schimbati-o daca este
cazul.

e Capacul, garnitura si locasul acesteia in capac, supapa de
siguranta si supapa de functionare trebuie sa fie curate.

e Starea buna a marginii oalei.

Daca s-au ars alimente in
oala:

e Lasati oala in apa o perioada mai lunga inainte de a o spala.
e Nu utilizati niciodata clor sau produse cu continut de clor,

Daca nu puteti deschide
capacul:

e Verificati daca indicatorul de prezenta a presiunii este in
pozitie joasa.

« In caz contrar: realizati depresurizarea, si raciti oala sub un
jet de apa rece daca este cazul.

Daca alimentele nu sunt
fierte sau daca sunt arse,
verificati urmatoarele
aspecte:

e Timpul de preparare.

e Puterea sursei de caldura.

e Buna pozitionare a supapei de functionare.
e Cantitatea de lichid.

Daca s-au ars alimente in
oala:

e Lasati oala in apa o perioada mai lunga inainte de a o spala.
 Nu utilizati niciodata clor sau produse clorinate.




Marcaje conform reglementarilor

Marcaj Localizare

Identificarea fabricantului sau marca comerciala | Manerul capacului.

Anul si lotul de fabricatie in interiorul capacului.

Referinta model

Presiunea de functionare (PF)
Presiunea maxima de siguranta (PS)
Capacitate

Pe fundul exterior al oalei.




Tabel cu timpii de preparare

Legume
PROASPETE CONGELATE
Preparare Pozitia 1 a supapei Pozitia 2 a supapei
Anghinarie -abur* 18 min.
- scufundare** 15 min.
Sparanghel - scufundare 5 min.
Sfecla rosie -abur 20 - 30 min.
Grau (legume uscate) - scufundare 15 min.
Broccoli -abur 3 min. 3 min.
Morcovi Rondele | -abur 7 min. 5 min.
Telina -abur 6 min.
- scufundare 10 min.
Ciuperci taiate felii | -abur T min. 5 min.
intregi - scufundare 1 min. 30
Varza verde taiata -abur 6 min.
frunze -abur 7 min.
Varza de Bruxelles -abur 7 min. 5 min. - scufundare
Conopida - scufundare 3 min. 4 min.
Dovlecei -abur 6 min. 30 9 min
- scufundare 2 min.
Andive -abur 12 min.
Spanac -abur 5 min. 8 min.
- scufundare 3 min.
Fasole verde -abur 8 min. 9 min.
Fasole semi-uscata - scufundare 20 min.
Linte verde (legume uscate) - scufundare 10 min.
Napi -abur 7 min.
- scufundare 6 min.
Mazare boabe -abur 1 min. 30 4 min
Praz rondele -abur 2 min. 30
Dovleac (piure) - scufundare 8 min.
Cartofi felii -abur 12 min.
- scufundare 6 min.
Mazare taiata (legume uscate) - scufundare 14 min.
Orez (legume uscate) - scufundare 7 min.
* Aliment in cosul pentru gatit cu aburi
** Aliment in apa
Carne - Peste
PROASPETE CONGELATE
Pozitia 2 a supapei Pozitia 2 a supapei
Miel (pulpa 1,3 kg) 25 min 35 min
Vita (bucata de 1 kg) 10 min 28 min
Mihalt (file 0,6 kg) 4 min 6 min.
Porc (bucata de 1 kg) 25 min 45 min
Pui (intreg 1,2 kg) 20 min 45 min.
Somon (4 felii de 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Ton (4 felii de 0,6 kg) 7 min 9 min.
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Viktiga forsiktighetsatgarder

For din sakerhet uppfyller apparaten gallande bestammelser och standarder:

- Direktivet om tryckbarande anordningar

- Material godkanda for livsmedelskontakt

e Apparaten ar avsedd for hemmabruk.

e Las noga igenom samtliga instruktioner och se alltid "Bruksanvisningen”.

e Precis som vid anvandning av alla apparater for tillagning, se till att ha noggrann uppsikt
over tryckkokaren, i synnerhet om barn befinner sig i narheten.

e Placera inte tryckkokaren i en varm ugn.

e Om tryckkokaren ar under tryck, forflytta den ytterst varsamt. Ror inte de varma ytorna.
Anvand handtagen och knapparna. Anvand grillvantar vid behov.

e Anvand inte tryckkokaren for nadgot annat andamal an det den ar avsedd for.

e Tryckkokaren kokar under tryck. Om den anvands pd ett olampligt satt, kan det leda till
brannskador. Se till att den ar ordentligt stangd, innan du satter i géing den. Se rubriken
"Stanga”.

e Se till att ventilen ar i lage tryckminskning innan tryckkokaren oppnas.

e Forcera aldrig vid 0ppning av tryckkokaren. Forsakra dig om att trycket inne i den har sjun-
kit. Se rubriken “sakerhet”.

e Anvand aldrig tryckkokaren utan vatska, det fororsakar allvarliga skador pd den. Se till att
den alltid innehaller tillrackligt med vatska under kokningen.

e Anvand alltid kompatibla varmekallor enligt instruktionerna.

e Fyll inte tryckkokaren till mer an 2/3 (max markering).

e For livsmedel som svadller under kokningen, som t.ex. ris, torkade gronsaker eller torkad
frukt, ... fyll inte tryckkokaren till mer an halften av dess kapacitet.

o Efter kokning av kott med ett yttre skinn som kan svdlla pd grund av trycket (t.ex. ox-
tunga), stick inte hal i kottet sé lange skinnet ar uppsvallt: du kan branna dig. Stick hal i
kottet fore kokningen.

« Vid tillagning av trogflytande ingredienser (torkade drtor, rabarber...) skall tryckkokaren
skakas om en aning innan den oppnas, sé att innehdllet inte sprutar ut.

e Kontrollera fore varje anvandning att ventilerna inte dr igensatta. Se rubriken "fore kok-
ningen”.

¢ Anvand inte tryckkokaren till att flottyrkoka med olja under tryck.

e Gor inga ingrepp i sakerhetssystemen som inte ingar i foreskrifterna for rengoring och un-
derhall.

e Anvand endast originaldelar frdn TEFAL, som passar din modell. Anvand endast ett
sSeCcCURE® karl och lock.

e Alkoholéangor ar lattantandliga. Koka upp ca 2 minuter innan du satter pé locket. Hall ap-
paraten under uppsikt nar du tillagar recept baserade pé alkohol.

e Anvand inte tryckkokaren for forvaring av sura eller salta livsmedel fore och efter kokning.

Spara instruktionerna



Beskrivning

- Funktionsventil

- Angutslapp funktionsventil

- Sakerhetsventil

- Tryckindikator

- Oppningsknapp

- Ladngt lockhandtag

- Markering lockets lage

- Markering funktionsventilens lage

IoTmMmmMmOoON®>

- Lockets packning
- Anginsats

- Anginsatsens hal
- Ldngt handtag karl
- Karl

- Litet handtag karl
- Max markering

lare

Produktegenskaper

Tryckkokarens bottendiameter - artikelnummer

Kapacitet| Karl @ |Botten @| Rostfri modell
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Teknisk information:
Drifttryck: 80 kPa.
Sakerhetstryck: 170 kPa.

Kompatibla varmekallor

GAS ELEKTRISK KERAMISK INDUKTION ELEKTRISK

PLATTA HALOGEN . SPIRAL
STRALNINGSVARME

g & W (Y

e Tryckkokaren S€CURE® anvands pd alla typer av var-

mekadllor, inklusive induktion.

e Pa elspis och induktion anvands en platta med likadan eller
mindre diameter an tryckkokarens botten.
e P& keramisk spis, var noga med att tryckkokarens botten

ar ren och torr.

e Pa gasspis far lagan inte gé utanfor tryckkokarens botten.



TEFAL reservdelar

e Du kan kopa foljande reservdelar till tryckkokaren

SECUREO®:

Reservdelar

Artikelnummer

Packning

X2010003

e Vid byte av andra delar eller vid reparation, kontakta en
auktoriserad TEFAL serviceverkstad.
e Anvand endast originaldelar frdn TEFAL, som motsvarar

din modell.

Anvandning
Oppna

e Med hjalp av tummen, for 6ppningsknappen (E)
bakat till Idge $5=- Bild 1
Vanster hand hdller karlets Idnga handtag (L), for
med hoger hand det ldnga lockhandtaget (F) mot-
sols, dnda tills det 6ppnas - Bild 2. Lyft ddrefter av
locket.

Stanga

e Placera locket pé karlet med trianglarna pé locket och kar-
lets handtag mot varandra - Bild 3

e Vrid locket till vanster dnda till sparren - Fig 3

e For 6ppningsknappen (E) till lage M3~ - Bild 4

Minimum niva i tryckkokaren

e Minimal vatskenivé ar 25 cl (2 glas).

Angkokning

e Hall minst 75 cl (6 glas) i tryckkokaren.

¢ Placera adnginsatsen (J) pa hallaren (K) som ar avsedd for
detta- Bild 5

e Ingrediensernaiang-
insatsen ska inte rora
vid  tryckkokarens
lock.



Maximum niva i tryckkokaren

e Fyll aldrig till mer an 2/3 av tryckkokarens inre volym (max
markering) - Bild 6

Vissa typer av mat

e For livsmedel som svaller under kokningen, som t.ex. ris,
torkade gronsaker eller torkad frukt, ... fyll inte tryckkoka-
ren till mer @n hdlften av dess kapacitet. - Bild 6

Anvandning av
funktionsventilen (A)

For att koka omtdliga ingredienser och gronsaker
e Placera ventilens (A) symbol 1 mittemot marke-
ringen (H).

For att koka kott och djupfrysta ingredienser
e Placera ventilens (A) symbol 2 mittemot marke-
ringen (H).

For att slappa ut angan
o Placera ventilens (A) symbol §p mittemot marke-
ringen (H).

For att ta av funktionsventilen

e Lat tryckkokaren svalna innan du tar av ventilen (A).

e Tryck p& ventilen och vrid den sa att laget @ ar mitt-
emot markeringen (H) - Bild 7

e Ta av ventilen.

For att sdtta tillbaka funktionsventilen

e Placera funktionsventilen med @ mittemot marke-
ringen (H).

e Tryck pd ventilen och vrid darefter till onskat lage.

Den forsta anvandningen

e Fyll pa vatten upp till hogst 2/3 av tryckkokarens inre
volym. (max markering).

e Placera dnginsatsens hallare (K) i botten pa karlet och
placera insatsen (J) ovanpa.

e Stang tryckkokaren.

e Placera funktionsventilen (A) p& 2.

e Placera tryckkokaren pa en varmekalla som ar installd pa
maximal effekt.




e D& angan borjar stromma ut genom ventilen, minska pa
varmen och rakna ner 20 min.

e D& 20 minuter gatt stanger du av varmekallan.

e Vrid funktionsventilen (A) till lage ‘\'.7’

e Nar tryckindikatorn (D) sjunker: tryckkokaren dr inte Iang-
re under tryck.

 Oppna tryckkokaren.

e Skolj tryckkokaren under vatten och torka den.

e Notera: om det uppstar flackar pé karlets inre botten sa
forandrar det pé inget satt metallkvaliteten. Det beror pa
kalkavlagringar. For att fa bort dem, kan du anvanda en
skursvamp och lite utspadd attika.

Fore kokningen

e Fore varje anvdandning, ta av ventilen (A) (se rubriken “An-
vandning av funktionsventilen”) och kontrollera i dagsljus
att funktionsventilens dngutsldapp (B) inte ar igensatt. Om
nodvandigt, rengor med en tandpetare - Bild 8

e Kontrollera att sakerhetsventilen (C) ar rorlig: se rubriken
“rengoring och underhall”.

o Satt funktionsventilen (A) pa plats och vdlj lage 1 eller
2 .

o Se till att tryckkokaren ar ordentligt stangd innan du borjar.

¢ Placera tryckkokaren pa en varmekalla som ar installd pé
maximal effekt.

Under kokningen

e D& dngan kontinuerligt strommar ut genom funktionsventi-
len (A) och avger ett regelbundet ljud (PSCHHHT), borjar kok-
ningen. Minska varmen.

e Rakna ner tiden enligt receptet.

e Stang av varmen, sd fort koktiden har forflutit.




Efter kokningens slut

For att slappa ut dngan

e D& varmen ar avstangd har du tva mojligheter:

e Langsam tryckminskning: vrid funktionsventilen (A) till
lage ‘f,}' Nar tryckindikatorn (D) sjunker: tryckkokaren ar
inte langre under tryck.

e Snabb tryckminskning: placera tryckkokaren under en
kallvattenkran. Nar tryckindikatorn (D) sjunker: tryckkoka-

Om du marker onormala
stank vid tryckminskning-
en: stall aterigen valjaren
ilage ] minska ddrefter
sakta trycket igen och se
till att det inte langre
stanker.

ren ar inte langre under tryck. Vrid funktionsventilen (A)

till Idge <qp .

e Du kan oppna tryckkokaren.

Rengoring och underhall

Brunbranning och repor
kan uppsté efter en
ldng anvandning men
det innebdr inga for-
samringar av produk-
ten.

Du kan diska karlet och
insatsen i diskmaskin.

Diska inte locket i

diskmaskin.

For att bevara tryckko-
karens kvaliteter: varm
inte karlet nar det ar
tomt.

Rengoring av tryckkokaren

e For ratt funktion, var noga med att folja rekommendatio-
nerna for rengoring och underhall efter varje anvandning.

e Diska tryckkokaren efter varje anvandning med ljummet
vatten och diskmedel. Diska insatsen pd samma satt.

e Anvand inte klorin eller klorprodukter.

e Varm inte en tom tryckkokare.

Rengoring av karlets insida

e Diska med en skursvamp och diskmedel.

e Om den rostfria insidan skimrar, rengor med attika.
Rengoring av karlets utsida

e Diska med en svamp och diskmedel.

Rengoring av locket
e Diska locket under rinnande ljummet vatten med en
svamp och diskmedel.

Rengoring av lockets packning

e Efter varje kokning, rengor packningen (I) och spdret.

e For att satta packningen pa plats igen, se bilderna - Bild 9
-10

Rengoring av funktionsventilen (A)

e Ta av funktionsventilen (A): se rubriken “Anvdandning av
funktionsventilen”.

e Diska funktionsventilen (A) under rinnande kranvatten -

Bild 11




Anvand aldrig ett
vasst eller spetsigt fo-
remdal for att gora det.

Det ar nodvandigt att
l&ta en auktoriserad
TEFAL serviceverkstad
se over tryckkokaren
vart 10:e ér.

Sdkerhet

Rengoring av funktionsventilens dngutslapp pa lockets

insida

e Ta av ventilen (A).

e Kontrollera i dagsljus att funktionsventilens angutslapp
inte ar igensatt. Om nodvandigt, rengor med en tandpe-

tare - Bild 8

Rengoring av sdkerhetsventilen (C)

e Rengor den delen av sakerhetsventilen som ar pé lockets
insida under rinnande kranvatten.

e Kontrollera att den fungerar ratt genom att trycka latt pa
ventilen som ska kunna tryckas in utan svarigheter - Bild 12

Byte av tryckkokarens packning

e Byt ut tryckkokarens packning en gdng om dret.

e Byt ut tryckkokarens packning om den ar skadad.

e Anvand alltid en originalpackning fran TEFAL avsedd for
din modell.

Forvaring av tryckkokaren
e Vand locket upp och ner och placera det pa karlet.

Tryckkokaren ar utrustad med flera sakerhetsanordningar:
e Sdkerhet nar den stangs:

- Om tryckkokaren inte ar ordentligt stangd kan tryckin-

dikatorn inte stiga och tryckkokaren kan inte oka i tryck.
e Sdkerhet nar den oppnas:

- Om tryckkokaren ar under tryck kan 6ppningsknappen
inte aktiveras. Forcera aldrig tryckkokaren for att oppna
den. Forsok aldrig att paverka tryckindikatorn. Se till att
det inre trycket sjunkit.

e Tva sakerheter for overtryck:

- Den forsta sakerhetsanordningen: sdkerhetsventilen
(C) lattar pé trycket och later dnga stromma ut hori-
sontalt 6ver locket - Bild 13

- Den andra sakerhetsanordningen: packningen (I) lacker
anga vertikalt pé lockets kanter - Bild 14

Om ett av dessa sakerhetssystem utloses:

e Stang av varmen.

Oppna.

Lat tryckkokaren svalna helt.

Kontrollera och rengor funktionsventilen (A), funktions-

ventilens angutslapp (B), sakerhetsventilen (C) och pack-

ningen (I).



Rekommendationer vid

anvandningen

1-Angan dr mycket het ndr den kommer ut ur

funktionsventilen.

2 - Sa snart tryckindikatorn stiger kan du inte langre oppna

tryckkokaren.

3 - Precis som vid anvandning av alla apparater for tillagning,
se till att ha noggrann uppsikt over tryckkokaren om barn
befinner sig i narheten.

- Se upp for &ngstralar under pagéende kokning.

- Anvand karlets tvé handtag for att forflytta tryckkokaren.

- Lamna ej kvar mat i tryckkokaren.

- Anvand aldrig klorin eller klorprodukter da de kan forstora
den rostfria stalytan.

8 - Diska inte locket i diskmaskin. Lat inte locket ligga i blot i

vatten.

9 - Byt ut packningen en géng om dret.

10 - Tryckkokaren ska rengoras nar den svalnat helt och ar

tom.

11 -Lat en auktoriserad TEFAL serviceverkstad se over

tryckkokaren vart 10:e ar.

N O o &

Garanti

¢ Vid anvandning enligt instruktionerna i bruksanvisningen
har TEFAL-tryckkokarens karl en 10 ars garanti mot:

- Alla fel som ar forknippade med produktens metallupp-
byggnad,
- For tidig forsamring av basmetallen.

e De andra delarna omfattas av 1 ars garanti (med un-
dantag av specifik lagstiftning i ditt land), mot fel eller fa-
brikationsfel.

e Garantin gdller mot uppvisande av kassakvitto eller fak-
tura med inkopsdatum.

e Garantin tdacker inte:

e Skador som beror pa att forsiktighetsdtgdrderna inte foljts
eller vardslos anvandning, t.ex.:
- Stotar, fall, anvandning i ugn, ...
- Diskning i diskmaskin av locket.

e Endast en auktoriserad TEFAL serviceverkstad har ratt att
erbjuda dessa garantirattigheter.

e Kontakta var kundservice for adressen till narmaste aukto-
riserad TEFAL serviceverkstad.




TEFAL svarar pa dina fragor

Problem,

Rekommendation

Om tryckkokaren har
varmts upp utan vatska
inuti:

e LAt en auktoriserad TEFAL serviceverkstad kontrollera
tryckkokaren.

Tryckindikatorn har ej rort
sig uppat och ingen anga
kommer fran ventilen
under kokning:

e Detta ar normalt under de forsta minuterna.

e Om fenomenet inte upphor, kontrollera att:
- Varmen ar tillrackligt stark, oka den i annat fall.
- Vatskemangden i karlet ar tillracklig.
- Funktionsventilen dr placerad i ldge 1 eller 2.
- Tryckkokaren ar ordentligt stangd.
- Packningen eller karlets kant inte ar skadade.

Tryckindikatorn har rort
sig uppdt och ingen dnga
kommer ut under
pdagdende angkokning:

e Detta ar normalt under de forsta minuterna.

e Om fenomenet inte upphor, )

e Skolj tryckkokaren under kallt vatten. Oppna darefter.

e Rengor funktionsventilen och angutsldppet — Bild 8
och kontrollera att sakerhetsventilen kan tryckas in
utan svarigheter - Bild 12

Om anga lacker ut runt
locket, kontrollera:

o Att locket ar ordentligt stangt.

o Att lockets packning ar ratt placerad.

e Att packningen ar i fullgott skick. Byt ut den vid behowv.

o Att locket, packningen och dess skéra i locket, sakerhets-
ventilen och funktionsventilen ar rena.

o Att tryckkokarens ovankant ar i fullgott skick.

Om du inte kan oppna
locket:

e Kontrollera att tryckindikatorn ar i det nedre laget.
e I annat fall: minska pé trycket och kyl vid behov av
tryckkokaren under rinnande kallt kranvatten.

Om ingredienserna inte
ar fardiga eller om de ar
vidbranda, kontrollera :

e Tillagningstiden

e Varmekallans effekt.

e Ratt lage pa funktionsventilen.
e Mdngden vatska.

Om ingredienserna ar
vidbranda i tryckkokaren:

» Blotlagg karlet en stund innan du diskar det.
e Anvand aldrig klorin eller klorprodukter.




Foreskrivha markeringar

Markering Placering
Identifiering av tillverkaren eller market Lockhandtag
Ar och tillverkningsparti Pa lockets insida.

Modellens artikelnummer
Drifttryck (PF)
Sakerhetstryck (PS)
Kapacitet

Pa karlets yttre botten.




Tabell med tillagningstider

Gronsaker
FARSKA DJUPFRYSTA
Kokning Ventilens lage Ventilens lage
2
Blomkal - vatten 3 min. 4 min.
Bonor halvtorra - vatten 20 min.
Broccoli - dnga 3 min. 3 min.
Brysselkal - dnga 7 min. 5 min. - vatten
Endiver - dnga 12 min.
Grona artor - dnga 1 min. 30 sek. 4 min
Grona linser (torra) - vatten 10 min.
. skivad - dnga 6 min.
Gronkal blad - dnga 7 min.
Haricots verts - dnga 8 min. 9 min.
Helt vete (torrt) - vatten 15 min.
; - dnga* 18 min.
Kronartskocka ~vatter™ 5 min.
Morotter skivor - dnga 7 min. 5 min.
. - dnga 12 min.
Potatis i klyftor ~vatten 6 min.
Pumpa (puré) - vatten 8 min.
Purjolok skivor - dnga 2 min. 30 sek.
Ris (torrt) - vatten 7 min.
Rodbetor - dnga 20 - 30 min.
Rovor - dnga 7 min.
- vatten 6 min.
. - dnga 6 min.
Selleri - vatten 10 min.
Sparris - vatten 5 min.
- dnga 5 min. 8 min.
Spenat - vatten 3 min.
Svam Skivad - dnga 1 min. 5 min.
P Hel - vatten 1 min. 30 sek.
Torkade artor (torra) - vatten 14 min.
- - dnga 6 min. 30 sek. 9 min
Zucchini -
- vatten 2 min.
* Ingrediens i anginsatsen
** Ingrediens i vatten
Kott - Fisk
FARSK DJUPFRYST

Ventilens lage 2

Ventilens lage 2

Biff (stek 1 kg) 10 min 28 min
Flaskkott (stek 1 kg) 25 min 45 min
Kyckling (hel 1,2 kqg) 20 min 45 min.
Lamm (lammstek 1,3 kg) 25 min 35 min
Lax (4 skivor 0,6 kg) 6 min 8 min.
Marulk (filéer 0,6 kg) 4 min 6 min.
Tonfisk (4 skivor 0,6 kg) 7 min 9 min.
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Ba)xHu npepnasHu mepkin

3a BaLuaTa 6€30MacHOCT TO3M ypes CbOTBETCTBA HA CTaHAAPTUTE U HOPMaTBHaTa ypeaba B cuna:

- [IpeKTnBa 3a CbOpPbKEHUATA MO HanAraHe

- MaTepwvanu, KOUTo BAM3aT B KOHTAKT C XPaHW

¢ To3m ypen e npeaBMaeH Camo 3a JOMaLLHa ynoTpeba.

¢ [IpoueTeTe BHMMATENHO BCUYKWN MHCTPYKLMK 1 NpaBeTe CnpaBKku B, PbKOBOACTBO 3a
notpebutens”.

e KaKTo Npu BCUYKM KYXHEHCKW ypeau, He OCTaBANTe TeHZKepaTa Nog HanAraHe 6e3 Haa3op B
NPUCHCTBUETO Ha AeLla.

e He cnarante TeHKepaTa Noj HanAraHe B 3arpata GypHa.

¢ [lpemecTBaiTe TeHOKepaTa NOA HasiAraHe MHOMO BHUMaTeNTHo. He JoKoCBawTe ropeLuyute
NOBBPXHOCTN. M3non3BsanTe gpbxKuTe 1 6yToHMTE. AKO € HeOOX0AMMO, U3MOos3BaNTe
PbKaBULIN.

¢ [/13non3BanTe TeHaKepaTa Nog HanAraHe eUHCTBEHO MO NpeHa3HaveHve.

¢ TeHgpKepaTa roTBM NOJ HanAraHe. HenpaBUIHOTO M3MNOM3BaHe MOXKe Aa AoBede A0 U3rapAHNA
OT napa. YBepeTe ce, ye TeHaKepaTta o HanAaraHe e NpaBUIHO 3aTBOPEHa, Npean 4a A
BK/tOUmMTE. BuxKTe pasgen,3atBapsaHe”.

e YBepeTe Ce, Ye KNnanaHbT € B NOSIOKEHME 3a NMOHMXaBaHe Ha HanAraHeTo, Npeav ja oTBopuTe
TeHKepara.

¢ Hukora He OTBapANTe TeHKepaTa Nog HanAraHe CbC cuna. YBeperte e, Ye BbTPELUHOTO
HanAraHe ce e NOHWXMNO. BukTe pasgen,besonacHocT”,

¢ Hukora He 13non3BaliTe TeHOKepaTa nof HanAraHe 6e3 TeYHOCT, 3aLLloTo ToBa 61 10BENO A0
cepwro3Ha nospesa. [posepsaganTe Jann MMa OCTaTbYHO TEYHOCT MO BPeME Ha FOTBEHEeTO.

¢ /13non3BaiTe CbC CbBMECTUM(1) TOMAMHEH(HW) U3TOYHMK(LM) CbIMACcHO MHCTPYKLUMMTE 3a
ynotpeba.

¢ He mbnHeTe TeHaKepaTa NoA HanAraHe noseye oT 2/3 (MakCMasiHO HMBO Ha Hamb/BaHe).

¢ [1py NPUroTBAHE Ha XPaHWUTENTHW NPOAYKTU, KOUTO YBENYaBaT 06ema Cu, KaTo Opu3, CyLLEHN
3ef1leHYyLM U MNIOJ0BE, He MbIHETe TeHKepaTa Mof HanAraHe noseye OT MNOSIOBUHATa.

e Cniep NpuroTBsAHE Ha Meca, YMATO MOBBbPXHOCT € MOKPWTa C KOXKa (Hanp. roBeXkam €3k 1 ap.),
KOATO 61 MOr/a fia Ce HaZye NOog, BINAHMETO Ha HanAraHeTo, He 6oaeTe MeCOTO AOKATO KoXKaTa e
HapyTa, 3aLL0TO pUCKyBaTe fa ce usropute. [penopbuBame BM a HAboaeTe MeCoTo C BUINLIA,
npeawv 4a ro roteute.

¢ [Tpy NPUroTBAHE Ha XPaHWUTENHW NPOAYKTI, KOMUTO CTaBaT Ha KaLla (CMaykaHy rpaxoBu 3bpHa,
PEeBEH 1 Ap.) NEKO pa3TbpceTe TeEHOXKePaTa, NPean Aa A OTBOPUTE, 3a Aa NpeaoTBpaTuTe
N3NpbCKBaHe.

¢ [lpeau BcAka ynoTtpeba npoBepsBaiiTe Aanu KnanaHUTe He ca 3anylueHu. Bukte pasgen,lpeau
roteeHe".

¢ He n3non3ganTe TeHAXKepaTa 3a MbprKeHe o HanAraHe ¢ MasHuHa.

® /13BbpLUBaliTe Camo 0b1YaliHa NOAAPBKKA M MOYNCTBAHE Ha 3aLUUTHITE CUCTEMM.

¢ [/13non3BanTe eaMHCTBEHO OpUrMHanHu pesepsHn YacTn TEFAL, cboTBeTCTBaLLM Ha BaLLMA
mogen. M3non3eaunTe cbg M kanak SECURES |

® AfIKOXONHWTe napw ca Bb3nnameHnmmn. OctaBeTe a Bpyi OKOMO 2 MAHYTW, Npean ia NocTaBuTe
Karaka. HabntogasaiiTe ypefa, Korato NpUroTeATe peLenTy, CbAbpKaLlm ankoxosl.

¢ He n3nonsgante TeHgKepaTta nog HanAaraHe 3a CbXpaHeHve Ha KUCeNn N CoNeHn NPOaYyKTH
npeav 1 cnep NpUroTBAHE, 3aLL0TO MOXKeTe [ja MOBPpeauTe TeHgKeparTa.

3ana3seTe HaCTOALMTE NHCTPYKLMN



OnucaHme

A - PaboTteH KnanaH

B - BeHTWn Ha paboTHMA KnanaH

C - KnanaH 3a 6e3onacHocT

D - HpgukaTtop 3a HanAaraHe

E - byTtoH 3a oTBapsHe

F - Ibnra gpbxKa Ha Kanaka

G - O3HayeHne 3a NpPaBUIHO NOCTaBAHE
Ha Kanaka

H - O3HayeHre 3a NpaBWIHO NOCTaBAHe

| - YnnbTHeHume Ha Kanaka
J - KowHwuua 3a rotBeHe Ha napa
K - Hocau Ha KowHMLUaTa 3a roTBEHE Ha

napa
L - dbnra gpbxKa Ha cbAa
M- Cop

N - Kbca gpbKa Ha cbaa
O - O3HayeHne 3a MakKCMMaNHO HUBO Ha
Hanb/1BaHe

Ha paboTHMA KnanaH

XapaKTepucTukmn

OuameTbp Ha ABHOTO Ha TeHPKEePaTa — KaTalloXkHN HoMepa

Bmectumoct | @ Cop | @ AvHO |Moaen oT MHOKC
4n 22cm | 19 cm P25042
6 1 22cm [ 19 cm P25007
7n 22cm [ 19cm P25008
Cranpaprn:

[opHO paboTHO HanAraHe: 80 kPa.
MakcumanHo 6e3onacHo HanaraHe: 170 kPa.

CbBMeCcTIMU TOMJINHHN
N3TOUHMLN

TA3 EJIEKTPUYECKU

KOT/IOH HATPEBATE/IN
JTbYEBU HATPEBATENIN

CTbKJIOKEPAMUYH MN/TIOTOBE
XAJIOTEHHW NJIOTOBE

VHAYKUWMOHHU PEOTAHU

z
v
< =

e TeHpkepaTa Noj HanAraHe SECURE®S ce n3non3sa
BbPXY BCAKAKBU TOMTMHHN U3TOUYHULM BKITIOUYUTENTHO U
BbPXY MHAYKUMOHHW HarpeBaTenu.

e [pu BCAKAKBYM €NIEKTPUUYECKUN U MHAYKLUVOHHU KOTIOHY
13Mo3BalTe KOTNOH C paBeH UK MNO-MaNTbK ANAMETBP OT
TO3M Ha IHOTO Ha TEHAKEpaTa.

e [lpn wu3non3BaHe BbPXY CTbKIOKEPaAMUYEH TMJIOT Ce
yBepeTe, Ue AbHOTO Ha CbAa € YKCTO.

e [lpy n3non3BaHe Ha ra3 NJambKbT He TpAGBa Aa U3nu3a
N3BbH ANaMeTbPa Ha Cbja.

d



NMpuctaBkm TEFAL

¢ HannyHuTe B TbproBCKaTa Mpexa NpUCTaBKK 3a TeHOXKepa
nopg HanAraHe SECURED) ca:

MpucraBKa KaTtanoxeH Homep

YnnbTHEeHune X2010003

¢ 3a CMAHA Ha ApPYrY YacTy WK 3@ PEMOHTU ce obpblianTe
KbM ogobpeHuTe oT TEFAL cepBU3HM LIeHTpOBE.

e 13non3sante eQUHCTBEHO OPUTMHANTHN pPe3epPBHU YacTu
TEFAL, cboTBeTCcTBaLWM Ha Balna moaen.

N3non3BaHe
OTBapAaHe

e C nomolyTta Ha naneua ApbrnHeTe 6yTOHa 3a OTBapsAHe
(E) v ro u3abpnanTe Hasag 4o nonoxexve YO -
Qur. 1
JlokaTo obprKMTe C NAABaTa PbKa AbJirata ApPbXKKa Ha
cbfa (L), c aAcHaTa pbKa 3aBbpTeTe AbJiraTa ApbKKa
Ha Kanaka (F) no nocoka, o6paTHa Ha YaCOBHMKOBaATa
cTpenka ao oteapsaHe — Our. 2. Cnep Tosa
NOBAMIHETE Kanaka.

3aTBapsAHe

e [locTaBeTe Kamaka XOPWU3OHTa/HO BbPXY CbAa, KaTo
TPUBIrbHMLUMTE Ha Kanaka 1 Ha pbXKaTa Ha CbAa TpAbBa
na cvotsetcTat — Qur. 3

e 3aBbpTeTe Kanaka Hansaso aokpan — Our. 3

e /I36yTanite 6yTOoHa 3a oTBapsAHe (E) Ha CbOTBETHOTO
nonoxexvne ™3™ - Qur. 4

MunHnmanHo HanbJiBaHe

e BuHarm cunBamTe MMHUMANHO KONMMYeCTBO TeYHOCT
oT noHe 250 mn (2 yawwm).

foTBeHe Ha Nnapa

e O6embT TpAbGBa fa 6bae paBeH Ha noHe 750 mn (6 e [pogyKTTe, NOCTaBeHN
yawiu). B KOLLIHMLIATa 3a roTBeHe

¢ [loctaBeTe KowHwmuaTa (J) Bbpxy Hocaua (K), Ha napa, He Tpsbea Oa
npeasuaeH 3a tasm uen - Our. 5 JIOKOCBAT Karaka Ha
TeHpKepaTa nop,

HanAraHe.



MakcnmanHoO HanbJiBaHe

¢ Hukora He MbfHETe TeHAXKepaTa Nof HanAraHe noseye ot 2/3
OT BMCOYMHATa Ha Cb/la (MAaKCMMaHO HMBO Ha HaMb/IBaHe) —
Qur. 6

3a HAKOM NpoAYKTH

e [lpn nNpuUroTBAHE Ha XpPaHUTENHU NPOAYKTN, KOUTO
yBennyaBaTt obema Cu, KaTo Opwu3, CyLEeHN 3efIeHUYYLN UK
Nn0A0OBe, He Nb/IHETE TeHAXKepaTa NoA HanAraHe noseye Ot
nonosuHata - Qur. 6.

N3nonsBaHe Ha paboTHUA
KnanaH (A)

3a npuroTBsAHe Ha GVHN XpPaHMN N 3eNeHYYyLN
e MukTorpamata ] Ha knanawa (A) Tpa6Ba aa 6bae cpeLy
3HakKa (H).

3a npuroTBsAiHe Ha MeCo N 3aMpa3eHUN XpaHun

e [lnkTtorpamara 2 Ha knanaHa (A) TpAabBa fga 6bae cpelyy
3HakKa (H).

3a ocBo60OXKAaBaHe Ha NapaTta

¢ [lnkrorpamara ‘Q’ Ha KnanaHa (A) Tpabsa ga 6bae cpelty
3Haka (H).

3a oTcTpaHsABaHe Ha paboTHUA KnanaH

e OcTaBeTe ypefa Aa U3CTUHe, Npean fa MaxHeTe KnanaHa
(A).

e HaTucHeTe KnanaHa 1 3aBbpTeTe Taka, ue @ pna
cbotseTcTBa Ha (H) - Qur. 7

¢ MaxHeTe KnanaHa.

3a noctaBsAiHe HAa MACTO Ha paboTHNA KnanaH

* [ocTaBeTe paboTHUSA KnanaH, Kato @ TpA6Ba Aa 6bae

cpeLyy 3Hak (H).
e HaTucHeTe KnanaHa v 3aBbpTeTe A0 XKeNaHOoTo
nonoeHue.
Mbpea ynorpeba
e Cunete Boja A0 2/3 Ha cCbAa. (MaKCMManHO HWBO Ha

HanbnBaHe)

e [locTaBeTe Hocaya Ha KowHuuaTa (K) Ha AbHOTO Ha Cbaa U
nocTtaBeTe KowHuuara (J) otrope.

e 3aTBOpETe TeHAXKepaTa Noj HanaraHe.

e MocTaBeTe paboTHMA KnanaH (A) Ha 2 .

e CrioxeTe TeHAXKepaTa Noj HanAraHe BbpXy TOMJINHEH 13-
TOYHUK, BKJIIOYEH Ha MaKC/MaJiHa MOLLHOCT.



Npean roTBeHe

KoraTo 3anouHe ga n3nu3a napa npes KnanaHa, Hamanete
MOLLHOCTTa 1 3aceyeTe 20 MUH.

Korato 20 MWHYTM wn3TeKaT, W3KI4YeTe TOMINHHMKA
N3TOYHUK

3aBbpTeTe paboTHMSA KnanaH (A) Ha NoNoXeHue ‘ﬁ)’
Korato nHgukatopbT 3a HanAaraHe (D) cnagHe:
TeHA)KepaTa Beye He e Noj HanAaraHe.

OTBOpeTe TeHAXKepaTa NoA HanAraHe.

M3nnakHeTe TeHg)kepata nNoj HanAraHe C BoOAa U A
noacyLuere.

3abeneka: NosiBaTa Ha NeTHa BbPXY BbTPELIHOTO AbHO Ha
CbAa NO HNKAKbB HAaUYMH He Ce OTPa3fABa Ha KayeCTBOTO Ha
meTana. ToBa ce Ab/KM Ha OT/laraHe Ha KOT/IeH KaMbK. 3a Aa
noyncTUTE NETHaTa, MOXKETe Aa U3Nnon3BaTe Ten 3a CbAoBe
N ManKo pPa3TBOPEH BbB BOAA OLIET.

e [lpegn BcAKa ynoTpeba maxanTte kKnanaHa (A) (BuxTe

pa3gen ,/3non3eaHe Ha paboTHMA KnanaHn”) n nornegHete
Ha CBETNMHATA Aanu BEHTUNBT Ha paboTHMA KnanaH (B) He
e 3anyuweH. AKo e Heob6XxoAMMO ro NoYncTeTe C Kneyka 3a
36U - Qur. 8

MNpoBepeTe panu KnanaHbT 3a 6e3onacHoct (C) e
noaBUXKeH: BUXKTe pa3aen llounctsaHe n noaapbKKa®.
MocTaBeTe paboTHUA KnanaH (A) Ha MACTOTO My U n3bepeTe
nonoxenue 1 vnu

YBepeTe ce, ye TeHOXepata noa HalJlidAraHe € npaBuJiHO 3a-
TBOPEHa, npean aa A BKAa4vnTe.

Cnoxete TeHaxXepaTta noh HaJiAraHe BbpPXy TOMJIMHEH
M3TOYHUK, BK/TIIOUEH Ha MaKC/MaJiTHa MOLHOCT.

[Nlo Bpeme Ha roTBeHe

e Korato paboTHuMAT KnanaH (A) 3anoyHe HenpeKkbCHATO Aa

M3rycKa napa u ce YyyBa NOCTOAHEH CBUCTALLY 3BYK (DUYYY),
TOBa O3HayaBa, Ye roTBEHETO e 3arnoyHano 1 moxeTe fa
HamanuTe TOMNANHHUA N3TOUYHUK.

e 3aceyeTe NOCOYEHOTO B peuenTaTa HeO6XO,£I,VIMO Bpeme 3a

NPUroTBAHE.

b Cne,u, KaTO BpPEMETO 3a NMPUroTBAHE M3Te4vye, U3KKYyeTe

TOMMNHHNA N3TOYHUK.



Kpan Ha roTBeHeTO

3a ocBo60XKAaBaHe Ha Napara

e Cnep Kato U3KIOUYNTE TOMIMHHUA U3TOYHUK, MMaTe [aBe
Bb3MOXXHOCTW :

e baBHO nOHMXaBaHe Ha HanAraHeto: 3aBbpTeTe
paboTHMA KnanaH (A) Ha nonoxeHue '\?,’ KoraTo
NHAMKATOPBbT 3a HanAaraHe (D) cnagHe: TeHaKepaTa Beye He
€ nNop HansaraHe.

e bbp3o noHMKaBaHe Ha HanAraHeto: [locTaBeTe
TeHOXKepaTa Noj HanAraHe noj CTydeHa Tevawa Bofja.
Korato nHgmkatopst 3a HanAraHe (D) cnagHe: TeHaXkepaTa
BeYe He e nop HanaraHe. 3aBbpTeTe PaboTHUA KnanaH (A)

AKo no Bpeme Ha NoHW-
)KaBaHeTO Ha Hansra-
HeTo 3abenexunTe
HeoONYaMHN MPbCKK:
BbpHeTe perynatopa
Ha NPeAVLIHOTO My MNo-
noxeHne 1 wn cneg
TOBa NOHMXeTe HanAra-
HeTo 6aBHO, KaToO BHU-
MaBaTe pfa He ce

Ha NoJIoXKeHune ‘\'.)’

e MoxeTe na A oTBOpUTE.

noABABaT NPbCKN.

NMouncrBaHe N noagapbHKKa

NouncreaHe Ha TeHAXepaTa
noa HanAraHe

[ToTbMHABaHETO wNun
APACKOTUHUTE, KOWUTO
MoraT Jga ce nosBAT
cneg  Obaro  mM3non-
3BaHe He NpeacTaBnA-
BaT Npobnem.

MoxeTe fa moymcTeaTe
Cba W KOLHMUATa B
MUASTHA MaLLVHa.

He nouyuctBamte Ka-
nmaka B MUAJNIHA Ma-
LWMHa.

3a pga 3anasuTte no-
AbAro BpemMe Kaye-
CTBaTa Ha Bawarta
TeHAKepa nof HanAa-
raHe: He HarpaBauTe
CbAa, KOraTo e npaseH.

e 3a fa paboTun ypenbt B NpaBUIHO, CNa3BaliTe Te3un npe-
MOPBKM 33 NOYMCTBAHE U NOAAPBKKA clef BcAKa ynoTpeba.

e /I3MuBanTe TeHAXKepaTa Noj HanAaraHe cnep BcAKa yno-
Tpeba C xnagka Boga M mpenapat 3a cbfose. [1paBeTe
CbLLOTO M C KOLWHMLaTA.

e He nsnonsgavite 6ennHa Unm xnopHu1 npenapaTu.

e He HarpsiBaiiTe Cbaa, KOrato e npaseH.

3a nouncTBaHe Ha BbTpeLlHaTa YacT Ha cbAa

e /I3muniiTe C TeN 1 Npenapart 3a CboBe.

e AKO BbB BbTpeLLIHaTa YacT Ha MIHOKCOBMSA Cbf IMa OLIBETEHU
yyacTbUu, NOUYNCTETE M1 C OLET.

3a nouncTBaHe Ha BbHLUHATA YacT Ha cbAa

e /I3muiiTe c rbba 1 npenapat 3a CbAoBe.

3a nouncrBaHe Ha Kanaka
e /I3MniiTe Kanaka nNog CTpysA xafKka Boga € roba u npenapat
3a CbAoBe.

3a nouncTBaHe Ha YI/IbTHEHMETO Ha Kanaka

e Crief BCAKO roTBeHe noumcteante ynabTHeHueTo (1) w
xneba my.

e 33 NOCTaBAHE HAa YNABTHEHMETO Ha MACTOTO My BUXKTe
cxemata - Qur.9- 10

3a nouncrBaHe Ha paboTHNA KnanaH (A)

e MaxHeTe paboTHuA KnanaH (A): BuxkTe pa3gen,/3non3eaHe
Ha paboTHMA KnanaH”

e [TouncTeTe paboTHMA KnanaH (A) nog CcTpysa Tevalla Boga —
dur. 11



Hukora He wn3non-
3BalTe OCTbp WU
pexeLy npeamert, 3a Aa
HanpaBuTe TOBa.

HanoxutenHo e aa 3a-
HeceTe TeHgXepaTa
nojA HanAraHe 3a npo-
durnaktrka B ogobpeH
ot TEFAL cepBu3eH
LEeHTbp, cfef KaTto cTe
A n3nonssanm 10 ro-
AVHN.

be3sonacHocCT

3a nouncTtsaHe Ha BeHTMNA Ha paboOTHMA KnanaH,

pa3nosnoXeH BbTpe B KanaKa

e MaxHeTe knanaHa (A).

e MpoBepeTe Ha CBETIMHA [anv BEHTUITLT 3a U3NyCKaHe Ha
napa e oTnyLIeH 1 ¢ oBasiHa popMa. AKO e HeO6XOAVMO o
nouncTeTe C Kneyka 3a 3b6u - Qur. 8

3a nouncTBaHe Ha KnanaH 3a 6e3onacHocr (C)

e [louncTeTe YacTTa Ha K/lanaHa 3a 6€30MacHOCT, Pa3nonoXeHa
BBTPE B Kanaka, KaTo ro n3MmmeTe nog Tevalla Boaa.

e [lpoBepeTe npaBuHaTa My paboTa, KaTo JIEKO HaTMCHETe
ane;naTa, KOATO TpAOBaA fa Bne3e HaBbTpe 6e3 3aTpyaHeHNA
-Qur. 12

3a cMAHa Ha yNAbTHEHVETO Ha BallaTa TeHA)Kepa nop

HanAraHe

e CMeHANTe YMIbTHEHMEeTO Ha Ballata TeHA)Kepa noj
HanAraHe BCAKa rognHa.

e CMeHeTe YMIbTHEHMETO Ha BawaTa TeHAXepa nofa
HanAraHe, ako e cueneHo.

e Baumante BuMHarm opurmHanHo ynnbTHeHue Ha TEFAL,
NnoaxoAsLLo 3a Ballns Moaen.

3a npubupaHe Ha TeHAKepaTa NoA HanAraHe
e O6bpHEeTe Kanaka Bbpxy Cbaa.

BalwaTta TeHa»Kepa nop HanAraHe e cHabfleHa C HAKOJKO CU-

cTeMu 3a 6e30nacHOCT:

e be3onacHOCT Ha 3aTBapAHeTO:

- AKO ypeabT He e NpaBUIHO 3aTBOPEH, NHAMKATOPBT 3a
HanAraHe He OTYMTa NOBULLABAHE HA HANAMAHETO U Ha-
NAraHeTo B TeHA)KepaTa He ce NOoBMLLIABaA.

e be3onacHOCT Ha OTBapAHeTO:

- AKO TeHZKepaTa e NoA HanAraHe, 6y TOHBLT 3a OTBapAHE
He MoXe aa 6bae 3agencTBaH. Hukora He oTBapaAnTe
TeHA)KepaTa noJ HanAraHe cbC cuna. He npaeeTe HULLO,
aKO VHAMKATOPbT OTYMTa MOBULLEHO HanAraHe. Yepete
ce, Yye BbTPELLIHOTO HanAraHe e cnagHano.

e [1Be cuctemun 3a 6@30NacHOCT 3a CBpbXHaNAraHe:

- MbpBa cuctema: KnanaHbt 3a 6e3onacHocT (C) ocBo-

60<aaBa HanAraHeToO M XOPU3OHTAIHO Haj Kamnaka 13-

nu3a napa - Qur. 13

- Bropa cuctema: YnnwtHeHumeTo (1) nsnycka napa septu-
KanHo oT pbba Ha Kanaka - ur. 14
Mpw 3apencTBaHe Ha efHa OT cucTemuTe 3a 6€30MacHOCT 3a
npefoTBpaTABaHE Ha CBPbXHANATAHETO:

OTtBoOperTe.

N3KkntoyeTe TONAMHHUA N3TOYHUK.
OcraBete TeHOXepaTa nof HallAraHe ga N3CTuHe HamnbJIHO.

MNpoBepeTe 1 nounctete paboTHMA kKnanaH (A), BeHTWNa 3a

n3nyckaHe Ha napa (B), knanaHa 3a 6e3onacHocT (C) u

ynnbTHeHuneTo (1).



NpenopbKn 3a nonsBaHe

1 —MNapaTa e MHOrO ropelLLa, KoraTo 13r3a ot PaboTHUA KNanaH.
2 — KoraTo nHAMKaTOPBbT NOKaXe, Ye HaNIAraHeTo ce e NOBULLWIIO,
Beue He MOXeTe [1a OTBOpUTe TeHKepaTa Nof HanAaraHe.
3-KakTo npyv BCUYKU KYXHEHCKM Yypeawn, He ocTaBanTe
TeHppKepaTa nof HansaraHe 6e3 Hafg3op B MPUCHCTBMETO Ha

Aeua.

4 —lNa3zete ce o1 Naparta.

5 -TlpemecTBanTe TeHOpkepaTa Mof HanAraHe, Kato Xsallate
[iBeTe OPBbXKKM Ha Cba.

6 — Hukora He octaBATe NpoAyKTV Ja CTOAT Ob/r0 Bpeme B
TeHKepaTa nog HanAraHe.

7 - Hukora He m3non3eante 6envMHa wnn xnopHW npenapaty,
3aLLOTO MOXeTe [ia BOLINTe KayeCTBOTO Ha HepbXaaemaTta
CTOMaHa.

8 — He nounctBante Kanaka B MuvAnHa MawvHa. He octasante
Karnaka HaKucHat BbB Bofa.

9 — CmeHANTe YITbTHEHNETO BCAKA FOANHA.

10 -TouncTtBaHeTO Ha BalwaTa TeHAKepa noj HanAraHe
3afb/PKUTENHO TPAGBa Aa ce M3BbPLUBa eABa cief Kato e
npasHa 1 n3cTuHana.

11 — HanoxutenHo e Aa 3aHeceTe TeHaKepaTta Mof HanAaraHe 3a
npodunakTrka B ogodpeH ot TEFAL cepBu3eH LieHTbp, cneq
KaTo cte A nsnonssanuv 10 roguHu.

FapaHums
e [lpy NpaBUNHO M3Mon3BaHe CbOOPA3HO VIHCEpyKLl,VIII./IlTe 3a
ynotpeba CbABT Ha HOBaTa BM TEHIPKEPA MOA HanAraHe Ha
TEFAL e c peceTroguiuHa rapaHuus cpeLy:
- BCAKaKBM fedeKTu, CBbp3aHN C MeTasiHaTa CTPYKTypa Ha
Cbaa,
- BCAKaKBa NpexaeBpeMeHHa MoBpefa Ha MeTana Ha
OCHOBaTa.

e o oTHOLWIEHNe Ha ApyrnuTe YacTu, rapaHUnATa 3a YacT n
TpyA e 1 roguHa (OCBEH ako MMa Apyrn pasnopendu B
3aKOHOJATENICTBOTO Ha BaLLiaTa CTpaHa) 3a BCAKaKBY pabpuyHm
nedeKkTn.

e Moxete pa ce Bb3nonssare OT Ta3u rapaHuua npu
npeacTaBAHe Ha KacoB 60H mnm ¢akrtypa c parara Ha
3aKynyBaHe.

e [apaHyuATa He NOKpMBa:

e [loBpeau, NpYUYNHEHV OT Hecna3BaHe Ha BaXKHW YKa3aHUA U
HeBHMMATEHa ynoTpeba, a UMEHHO:

- Ynap, nagaHe, n3non3saHe BbB ¢ypHa 1 ap.,
- [TouncTBaHe Ha Kanaka B MUANHA MaLLVHa.

e Camo opo6peHm oT TEFAL cepBM3HM LIEHTPOBE Ca OTOPU3NPAHN
[la BV NPeoCTaBAT HacToALLaTa rapaHumA.

e ObageTte ce Ha 6e3nnaTHMA TenepoHEH HOMEP 3a afpeca Ha
Han-6nun3kma ogobpeH ot TEFAL cepBu3eH LEHTDBP.




TEFAL we otroBopu Ha BbnpocuTe BU

HeunsnpaBHoOCTN

Mpenopbkn

Ako TeHIpkepaTa nof
HanAraHe e 6una octaBeHa
[la ce 3aTonnv 6e3 TeYHOCT:

e 3aHeceTe TEHKepaTa Noj HanfAraHe 3a NPoduIaKkTKa B
onob6peH ot TEFAL cepBu3eH LEHTBP.

Ako NHONKATOPBT 3a
HaJlAraHe He Ce e
noBunwnn N Npe3 BEHTUA
HE M13JZI3a Napa Nno Bpeme
Ha rOTBEHETO:

e ToBa € HOPMAsHO NPEe3 MbPBUTE HAKONKO MUHYTH.
e AKO TOBa NPOABb/IKABA, NPOBepeTe Aanu:

- TONAIMHHUAT U3TOYHWK € [JOCTaTbUYHO CUIEH, a ako TOBa
He e TaKa, ro yBenuuere.

- KonnuecTBOTO TEUHOCT B CbAa € AOCTaTbUHO.

- PabOTHUAT KnamnaH e 3aBbpTaH Ha nonoxenve 1 nim 2.

- TeHpKepaTa Nof HanAraHe e Jobpe 3aTBOPeHa.

- YNAbTHEHMETO MAM PbOBT Ha CbAa He ca MOBPEeAEeHM.

Ako NMHOWNKATOPDBT 34
HanAraHe ce e nosuLinni,
HO rnpes3 BeHTW/1a HE
n3113a Napa no Bpeme Ha
FOTBEHETO:

e ToBa € HOPMaJIHO NPE3 MbPBUTE HAKOJIKO MUHYTH.

e AKO TOBa NPOObIIXKN:

e MocTaBeTe ypepa nop ctygeHa Boga. Cnep ToBa ro
oTBOpeTE.

e [louncteTe PabOTHUA KNamnaH 1M BeHTUa Ha pPaboTHWA
knanaH — Qur. 8 u ce yBepeTe, ue Knanarta Ha KfanaHa 3a
6e30nacHOCT ce aBUXm 6e3 3aTpyaHeHns - Qur. 12

AKo n3nmsa napa okono
Kanaka, nposepere:

e [lann KanakbT e gobpe 3aTBOPEH.

e [lanv ynnbTHEHNETO Ha Karaka e NpaBUIHO NOCTABEHO.

e lann ynnbTHeHMETO e B [J06pO CbCTosHME U MNpU
HeobXoJMMOCT ro CMeHeTe.

e [lann KanakbT, yMITbTHEHMNETO U XNebbT My, KNanaHbT 3a
6€e30MacHOCT 1 PabOTHUSA KamnaH ca YMCTW.

e [lann pbOBT Ha CbAa e B OOPO CbCTOAHME.

AKo npogyKTtuTe ca
n3ropenu B TEHAXKepaTa
oA HansraHe:

e HakncHete cbaa 3a N3BECTHO Bpeme, npegn oa ro NSMMUeETE.,
e Hukora He nsnonspanTe 6ennHa nnu XJNNOPHW nNpenapartun.

AKO He moXeTe aa
OTBOPUTE Kanaka:

e [[poBepeTe gann NMHANKATOPBLT 3a HanAraHe e cnagHan:

e B npoTtuBeH cnyyan: MNOHWMXKETe HanAraHeTo M nNpwu
HeobXOAMMOCT OxJlafieTe TeHAXepaTa NoA CTPyA CTyAeHa
BOJaA.

AKo npopyKTuTe He ca
CBapEeHU 1nn aKo ca
n3ropenu, nposepere:

e BpemeTo 3a npuroTesaHe.

e MowWHOCTTa HAa TOMIMHHUA N3TOYHUK.

e [lanu pabOTHMAT KNanaH e Ha NPaBUIHOTO MOJIOXKEHNE.
e KONnyecTBOTO TEYHOCT.




PernameHTnpaHa mapKnpoBKa

MapkunpoBKa

MsacTto

NoeHTndurKaumsa Ha nponsBoanTensa unm
TbproBckaTa MapKa

ﬂ,p'b)KKa Ha KallaKa.

foavHa Ha NPOV3BOACTBO M MNAPTMAA

Ha BbTpelHaTa CTpaHa Ha Kanaka.

KaTanoxeH HoOMep Ha mogena

PaboTtHO HanaraHe (PH)

MakcumanHo 6e3onacHo HansraHe (MH)
Bmectumoct

Ha BbHLIHATA CTPaHa Ha AbHOTO Ha
cbpa.




Tabnunua c BpemeHa Ha NPUroTBAHe

3eneHuyuun
MPECHU 3AMPA3EHU
loTBeHe MonoxeHne MonoxeHune
Ha KJjiarnaHa 1 Ha KJjlanaHa
ApTuniok - napa* 18 MyH
- BbB Boga** 15 MyH
Acnepxu - BbB BOJa 5 MyH
YepBeHo LBeKIo - napa 20 - 30 MyH
Knto (cyxm 3eneHuyum) - BbB BOJa 15 MyH
bpokonu - napa 3 MUH 3 MUH
Mopkosu Hakpbruera| - napa 7 MUH 5 MuH
LlenvHa - napa 6 MVH
- BbB BOAA 10 MUH
Mou Ha cutHo | - napa 1 MUH 5 MUH
Lenn - BbB BOJIa 1 muH 30
3ene Ha cutHo | - napa 6 MVH
Hanncra | -napa 7 MVH
bptokcencko 3ene - napa 7 MUH 5 MVH - BbB BOja
Kapduon - BbB BOJa 3 MUH 4 MUH
TVKBNYKM - napa 6 myH 30 9 min
- BbB BOAa 2 MUH
Linkopusa - napa 12 MUH
CnaHak - napa 5 MUH 8 M1H
- BbB BOAa 3 MUVH
3eneH dacyn - napa 8 MUH 9 MUH
3pan dacyn - BbB BoJa 20 MUH
3eneHa neLa (Cyxvi 3eneHdyLm) - BbB BOJIa 10 MuH
Pana - napa 7 MUH
- BbB BOAaA 6 MUH
lpax - napa 1 muH 30 4 MVH
Haps3aH Ha KpbrueTa npas iyk - napa 2 MyH 30
TukBa (Mope) - BbB BOAa 8 MUH
HapsAsaHn Ha YeTBBPTUHKK - napa 12 MyH
KapTopu - BbB BOAA 6 MUH
CvauKaH rpax (Cyx 3eneHuyLy) - BbB BOJa 14 MnH
Opwu3 (cyxum 3eneHuyum) - BbB BOAa 7 MUH
* npO}J,yKTVI B KOLWHMUATa 3a rOTBEHE Ha Napa
** [MpopyKTn BbB BOAaTa
Meco - Pnba
NMPECHU 3AMPA3EHU
MonoxeHne Ha KnanaHa 2 | lMonoXxeHune Ha KnanaHa 2
ArHewko meco (6yT 1,3 Kr) 25 muH 35 mMuH
loBexxpo meco (1 Kr) 10 MUH 28 muH
Mwuxanua (¢une 0,6 Kr) 4 MuH 6 MyH
CBUHCKO Meco (1 Kr) 25 muH 45 muH
Mune (yano 1,2 Kr) 20 myH 45 muH
Cbowmra (4 puneta no 0,6 Kr) 6 MUH 8 MuH
ToH (4 dnneta no 0,6 Kr) 7 MUH 9 muH
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Dilezita bezpecnostni opatreni

V zdjmu vasi bezpelnosti je tento pristroj ve shodé s pouzitelnymi normami a predpisy:

- Smérnice o tlakovém zafizeni

- Materialy v kontaktu s potravinami

* Tento pfistroj je urCen pro pouziti v domacnosti.

* Pozorné si prectéte vsechny pokyny a vzdy se fidte ,Uzivatelskou pfiruc¢kou”.

* Pfi pouziti vSech pfistrojl ur¢enych k tepelné upravé potravin vénujte pozornost peclivé
kontrole, a to zejména tehdy, kdyz tlakovy hrnec pouzivate v pfitomnosti déti.

* Tento tlakovy hrnec nedavejte do zahraté trouby.

* Pfi pfenaseni tlakového hrnce pod tlakem si pocinejte velice opatrné. Nedotykejte se
jeho horkych ¢asti. Pouzivejte rukojeti a tlacitka. V pfipadé potreby pouzivejte kuchynské
rukavice.

* Tento tlakovy hrnec pouzivejte pouze k tém ucellm, pro néz je urcen.

* V tomto hrnci se potraviny tepelné upravuji pod tlakem. Pfi nespravné manipulaci mize
dojit k opareni. Pfed zahajenim pouzivani tlakového hrnce zkontrolujte jeho spravné
uzavfeni. Viz ¢ast ,Uzavieni”.

* Pfed otevienim tlakového hrnce zkontrolujte, zda je ventil v poloze dekomprese.

* Pfi otevirani tlakového hrnce nikdy nepouzivejte nasili. Ujistéte se, ze vnitini tlak klesl.
Viz ¢ast,,Bezpecnost”.

* Tento tlakovy hrnec nikdy nepouZzivejte bez tekutiny, doslo by k jeho vaznému poskozeni.
V pribéhu tepelné upravy kontrolujte, zda je v ném dostate¢né mnozstvi tekutiny.

* Pouzivejte spravny (é) tepelny (é) zdroj (e), podle navodu k pouziti.

* Tento tlakovy hrnec plite maximalné do 2/3 (znacka maximalniho plnéni).

* Pfi tepelné Upravé potravin, které pfi vafeni zvétsuji svlij objem, jako napfiklad ryze,
susena zelenina nebo kompoty..., tlakovy hrnec pliite maximalné do poloviny.

* Po vafeni masa s kUzi (napfiklad hovézi jazyk,...) mGze vlivem tlaku dojit k nafouknuti
kiiZze, a proto do masa nepichejte, dokud je kGize napjata; mohli byste se opafit. Do-
porucujeme maso propichat jesté pred varenim.

* Pfi vareni téstovitych nebo mazlavych potravin (plleny hrach, rebarbora,...), je treba s tla-
kovym hrncem pred otevienim lehce zatfast, aby tyto potraviny nevystiikly.

* Pfed pouzitim vzdy zkontrolujte, zda ventily nejsou ucpané. Viz ¢ast “Pred vafenim”.

* Tento tlakovy hrnec nepouzivejte ke smazeni na oleji pod tlakem.

* Nezasahujte do bezpecnostnich systémU nad ramec pokyn( pro ¢isténi a udrzbu.

* Pouzivejte pouze origindlni dily TEFAL urcené pro vas model. Zejména pouzivejte na-
dobuaviko SECURE®.

* Alkoholové vypary jsou hoflavé. Tyto potraviny pfed uzavienim vikem 2 minuty povarte.
Pfi pfipravé potravin podle receptu na bazi alkoholu pfistroj kontrolujte.

* Pfed nebo po vareni do tohoto tlakového hrnce nedavejte kyselé nebo slané potraviny,
které by mohly poskodit nadobu.

Tyto pokyny ulozte
67



Popisné schéma

A - Provozni ventil I - Tésnénivika

B - Vedeni provozniho ventilu J - Parni kos

C - Bezpeclnostni ventil K - Drzak parniho kose

D - Ukazatel tlaku L - Dlouha rukojet nadoby

E - Tlacitko pro otevieni M- Nadoba

F - Dlouha rukojet vika N - Kratka rukojet nadoby

G - Znacka polohy vika O - Znacka maximalniho plnéni

H - Znacka polohy provozniho ventilu

Pramér dna tlakového hrnce - reference

Charakteristiky

Objem | @ Nadoby | @ Dna | Nerezovy model
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Normativni informace:
Nejvyssi provozni tlak: 80 kPa.
Maximalni bezpecnostni tlak: 170 kPa.

Pouzitelné tepelné zdroje

PLYN ELEKTRICKA SKLOKERAMICKA INDUKCNI ELEKTRICKA
DESKA HALOGENOVA SPIRALA
SALAVA

S 9w W Y

e Tlakovy hrnec S€CURE®) Ize pouzit se viemi
zpUsoby ohfevu, véetné indukce.

e Priohtevu na elektrické a indukéni desce pouzijte desku,
jejiz pramér se rovna nebo je mensi nez priimér dna tla-
kového hrnce.

e Pfi ohfevu na sklokeramické desce zkontrolujte, zda je
dno nadoby bezvadné a Cisté.

e Pfi ohfevu na plynu nesmi plamen pfesahovat pres
primér nadoby.




Prislusenstvi TEFAL

¢ Prislusenstvi tlakového hrnce SECURES), které Ize zis-

kat v obchodé:
Prislusenstvi Reference
Tésnéni X2010003

e Pfi vyméné jinych dili nebo pfi opraveé se obratte na auto-
rizované servisni stfedisko TEFAL.

e Pouzivejte pouze originalni dily TEFAL, které jsou urceny pro
vas model.

y

Pouziti
Otevreni

e Palcem povytahnéte tlacitko pro otevieni (E) a
zatlac¢te jej do polohy V&= — Obr. 1
Levou rukou pfidrzujte dlouhou rukojet nadoby (L),
pravou rukou pootocte dlouhou rukojet vika (F) proti
sméru pohybu hodinovych rucicek, az dojde k
otevieni — Obr. 2. Potom nadzvednéte viko.

Zavreni

e Polozte viko naplocho na nadobu, aby trojuhelniky vika a
rukojeti nadoby mifily k sobé — Obr. 3

e Pootocte vikem doleva az po zarazku — Obr. 3

e Zatlacte tlacitko pro otevieni (E) do polohy M5 — Obr. 4

Minimalni plnéni
e Vzdy pouzijte minimalné 25 cl tekutiny (2 sklenice).
P¥i vareni na pare

e Pozijte minimalné 75 cl (6 sklenic).

e Postavte ko$ (J) na drzak (K), ktery je k tomu urcen — e Potraviny v parnim
Obr. 5 kosi se nesmi dotykat

vika tlakového hrnce.
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Maximalni plnéni

¢ Tento tlakovy hrnec pliite maximalné do 2/3 vysky nadoby
(zna¢ka maximalniho plnéni) — Obr. 6

P¥i varfeni nékterych potravin

e Pii tepelné upravé potravin, které pfi vafeni zvétsuji svij
objem, jako je napfiklad ryze, susena zelenina nebo kom-
poty..., tlakovy hrnec plfite maximalné do poloviny — Obr. 6

Pouziti provozniho ventilu (A)

Pro vareni choulostivych potravin a zeleniny
¢ Nastavte piktogram 1 ventilu (A) na znacku (H).

Pro vafeni masa a zmrazenych potravin
e Nastavte piktogram 2 ventilu (A) na znacku (H).

Pro vypusténi pary
¢ Nastavte piktogram "\'.)‘ ventilu (A) na znacku (H).

Pro zvednuti provozniho ventilu

¢ Pfed sejmutim ventilu (A) nechte pfistroj vychladnout.

e StlacCte ventil a otocte jej, aby poloha @ mifila na znacku
(H) - Obr. 7

e Sejméte ventil.

Pro nasazeni provozniho ventilu

e Umistéte provozni ventil, aby poloha @ mifila na znacku
(H).

e Stlacte ventil a otoCte jej do pozadované polohy.

Prvni pouziti

¢ Naplite vodu do 2/3 vysky nadoby (znacka maximalniho
plnéni).

¢ Na dno nadoby dejte drzak kose (K) a na néj postavte kos
J).

e Zaviete tlakovy hrnec.

e Provozni ventil (A) nastavte na 2 .

e Tlakovy hrnec postavte na tepelny zdroj s nastavenym maxi-
malnim vykonem.

e Az ventilem zacne unikat para, snizte vykon tepelného
zdroje a odpocitejte 20 min.

¢ Po 20 min tepelny zdroj vypnéte.



Pred varenim

e Provozni ventil (A) otocte do polohy W

e Az ukazatel tlaku (D) klesne: tlakovy hrnec jiz neni pod tla-
kem.

e Oteviete tlakovy hrnec.

¢ Proplachnéte tlakovy hrnec vodou a osuste je;j.

e Poznamka: skvrny na vnitini strané dna nadoby nejsou
znamkou zhor3eni kvality kovu. Jedna se o usazeniny vapna.
Odstranite je pomoci zinky a mensiho mnozstvi ziedéného
octu.

e Pfed kazdym pouzitim sejméte ventil (A) (viz ¢ast “Pouziti
provozniho ventilu”) a pfi dennim svétle vizualné zkontro-
lujte, zda vedeni provozniho ventilu (B) neni ucpané. V
pfipadé potieby jej vycistéte pomoci paratka — Obr. 8

e Zkontrolujte, zda se bezpelnostni ventil (C) volné pohy-
buje: viz ¢ast “Cisténi a udrzba”.

e Vlozte provozni ventil (A) a zvolte polohu T nebo 2.

e Pfed pouzitim tlakového hrnce se ujistéte,

zda je spravné uzavieny.

e Tlakovy hrnec postavte na tepelny zdroj s nastavenym

maximalnim vykonem.

Béhem vareni
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e Az z provozniho ventilu (A) stale unika para a ozyva se
vykon tepelného zdroje.

e Nastavte Cas vareni podle pouzitého receptu.

¢ Po uplynuti ¢asu varfeni vypnéte tepelny zdroj.



Konec vareni

Pro vypusténi pary

¢ Po vypnuti tepelného zdroje mate dvé moznosti:
e Pomala dekomprese: pootocte provozni ventil (A) do po-
lohy €4 . Az ukazatel tlaku (D) klesne: tlakovy hrnec jiz neni

pod tlakem.

¢ Rychla dekomprese: dejte tlakovy hrnec pod proud stu-
dené vody. Az ukazatel tlaku (D) klesne: tlakovy hrnec jiz neni
pod tlakem. Pootocte provozni ventil (A) do polohy ‘\’,)' .

e MUzete jej otevrit.

Kdyz béhem snizovani
tlaku dochazi k abnor-
malnimu rozstfikovani:
nastavte voli¢ do po-
lohy 1], potom opét
pomalu snizujte tlak a
kontrolujte, zda uz ne-
dochazi k rozstrikovani.

Cisténi a udrzba

Cisténi tlakového hrnce

Zhnédnuti a pruhy,
které se po delSim
pouziti mohou objevit,
nejsou znamkou posko-
zeni.

Nadobu a ko$ muzete
myt v mycce nadobi.

Viko nedavejte do mycky
nadobi.

V zajmu dlouhodobého
uchovani vlastnosti to-
hoto tlakového hrnce:
neprehfivejte prazdnou
nadobu.

e V zajmu spravného fungovani tohoto pfistroje dodrzujte po
kazdém pouziti tato doporucena pravidla pro ¢isténi a
udrzbu.

e Po kazdém pouziti umyjte tlakovy hrnec vlaznou vodou a
prostredkem na myti nadobi. Podobnym zplsobem pecujte
také o kos.

e Nepouzivejte bélici pfipravky nebo chlérové vyrobky.

e Nepfehfivejte prazdnou nadobu.

Vycisténi vnitini casti nadoby

e Vnitini ¢ast nadoby umyjte zinkou a prostfedkem na myti
nadobi.

e Jestlize se uvnitf nerezové nadoby objevuji duhové odlesky,
vycistéte ji pomoci octu.

Vycisténi vnéjsi casti nadoby

¢ Vngjsi ¢ast nadoby umyjte Zinkou a prostfedkem na myti
nadobi.

Vycisténi vika

e Viko umyjte pod tenkym proudem vlazné vody myci hou-
bou a prostfedkem na myti nadobi.

Vycisténi tésnéni vika

e Po kazdém vareni vycistéte tésnéni (I) a prostor pro jeho
usazeni.

e Pfi vlozeni tésnéni na plvodni misto se fidte pokyny uve-
denymi na schématech — Obr. 9 - 10

Vycisténi provozniho ventilu (A)

e VVlyjméte provozni ventil (A): viz ¢ast “Pouziti provozniho
ventilu”.

e Vycistéte provozni ventil (A) pod proudem vody z kohoutku

- Obr. 11



Nikdy  pfitom  ne-
pouZzivejte ostry predmét
nebo hrot.

Po 10 letech pouzivani
je nutné tento tlakovy
hrnec nechat zkontrolo-
vat v autorizovaném

servisnim stredisku
TEFAL.
Bezpecnost

Vycisténi vedeni provozniho ventilu ve vnitini c¢asti vika

e VVyjméte ventil (A).

e Zadenniho svétla provedte vizualni kontrolu, zda je vedeni
odvodu paru prlchozi a kruhové. V pfipadé potieby jej
vycistéte paratkem — Obr. 8

Vycisténi bezpecnostniho ventilu (C)

e Vycistéte pod vodou ¢ast bezpecnostniho ventilu ve vnitini
Casti vika.

e Zkontrolujte jeho spravnou funkénost mirnym stisknutim
zaklopky, ktera se musi snadno zarazit — Obr. 12

Provedeni vymény tésnéni tlakového hrnce

e Tésnéni tlakového hrnce ménte kazdy rok.

e Tésnéni tlakového hrnce vymérite, jestlize je prasklé.

e Pouzivejte pouze origindlni dily TEFAL urlené pro vas
model.

Ulozeni tlakového hrnce
¢ Na nadobu dejte viko.

Tento tlakovy hrnec je vybaven nékolika bezpecnostnimi sys-

témy:

e Bezpecnost uzavieni:

- Jestlize hrnec neni spravné uzavieny, ukazatel tlaku se
nemuUze zvednout, a proto v tlakovém hrnci nemuze

vzrist tlak.

e Bezpecnost otevreni:

- Jestlize je tlakovy hrnec pod tlakem, tlacitko otevreni
nelze pouzit. Pfi otevirani tlakového hrnce nikdy ne-
pouzivejte silu. Rozhodné nijak nezasahujte do ukaza-
tele tlaku. Zkontrolujte, Ze tlak uvnitf nadoby klesl.

e Dvé bezpecnosti pretlaku:

- Prvni systém: bezpecnostni ventil (C) uvolni tlak a para
unika vodorovnym smérem nad vikem — Obr. 13

- Druhy systém: tésnéni (I) umozni uUnik pary svislym
smérem na okraji vika — Obr. 14

Jestlize dojde ke spusténi nékterého z bezpecnostnich

systému pretlaku:

¢ Vypnéte tepelny zdroj.

e Nechte tlakovy hrnec zcela vychladnout.

e Otevrete jej.

e Zkontrolujte a vycistéte provozni ventil (A), vedeni odvodu
pary (B), bezpecnostni ventil (C) a tésnéni (1).
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Doporucene pouzivani

1 - Para unikajici z provozniho ventilu je velice horka.

2-Po zvednuti ukazatele tlaku jiz tento tlakovy hrnec
nem{iZete otevrit.

3 - Pfi pouziti viech pfistroji urcenych k tepelné upravé
potravin vénujte pozornost peclivé kontrole, a to zejména
tehdy, kdyz tlakovy hrnec pouzivate v pfitomnosti déti.

4 - Pozor na unikajici paru.

5 - Pfi pfenaseni tlakového hrnce pouzivejte obé rukojeti na
nadobé.

6 - V tlakovém hrnci nenechavejte potraviny.

7 -Nikdy nepouzivejte bélici pfipravky nebo chlérové
vyrobky, které by mohly nepfiznivé ovlivnit nerezovou
ocel.

8 -Viko nemyjte v mycce nddobi. Viko nenechavejte
ponofené ve vodé.

9 - Kazdy rok mérite tésnéni.

10 - Tento tlakovy hrnec musi byt pfi cisténi rozhodné

vychladly a prazdny.

11-Po 10 letech pouzivani je nutné tento tlakovy hrnec

nechat zkontrolovat v autorizovaném servisnim
stredisku TEFAL.

Zaruka

e Pfi pouzivani v souladu s ndavodem se na nadobu vaseho
nového tlakového hrnce TEFAL vztahuje zaruka v trvani 10
let, ktera se vztahuje:

- Na jakoukoliv vadu kovové struktury vasi nadoby,
- Na jakékoliv pfedcasné znehodnoceni zakladniho kovu.

* Na dalsi dily a praci se vztahuje zaruka v trvani 1 roku (s
vyjimkou zvlastni zakonné upravy platné ve vasi zemi) a
vztahuje se na jakoukoliv vyrobni vadu nebo chybu.

« Tato zaruka se uplatni na zakladeé predlozeni pokladniho
dokladu nebo faktury s datem nakupu.

e Zaruka se nevztahuje:

e Na poskozeni vzniklé v disledku nedodrzeni dlilezitych po-
kynl nebo v disledku nespravného pouziti, zejména:

- Narazy, pady, vlozeni do trouby, ...
- Myti vika v mycce nadobi.

e Tuto zaruku lze uplatnit pouze v autorizovanych servisnich
stfediscich TEFAL.

e Pro zjisténi nejblizsiho autorizovaného servisniho stfediska
TEFAL zavolejte na zelenou linku.




TEFAL odpovida na vase dotazy

Problémy

Doporuceni

Jestlize doslo k zahrati
hrnce pod tlakem bez
tekutiny:

e Nechte sv(j tlakovy hrnec prohlédnout v autorizovaném
servisnim stfedisku TEFAL.

Jestlize se ukazatel tlaku

nevychdzi zddna para:

nezved| a pfi varu z ventilu

e V nékolika prvnich minutach je to normalni projev.
e Jestlize tento stav pretrvava, zkontrolujte:
- Zda je tepelny zdroj dostatecné silny, neni-li tomu tak,
zvyste jej.
- Zda je v nadobé dostate¢né mnozstvi tekutiny.
- Zda je provozni ventil v poloze ] nebo 2.
- Zda je tlakovy hrnec spravné
uzavieny.
- Zda neni poskozené tésnéni nebo okraj nadoby.

Jestlize se ukazatel tlaku
zved| a pfi varu z ventilu
nevychdzi zadna para:

e VV nékolika prvnich minutach je to normalni projev.

e Jestlize tento stav pretrvava,

e Dejte pristroj pod studenou vodu. Potom jej oteviete.

e VyCistéte provozni ventil a vedeni provozniho ventilu -
Obr. 8 a zkontrolujte jeho spravnou funkénost mirnym
stisknutim zaklopky, ktera se musi snadno zarazit — Obr.
12

Jestlize v okoli vika unika
para, zkontrolujte:

e Spravné uzavieni vika.

e Polohu tésnéni vika.

e Dobry stav tésnéni, které v pfipadé potieby vymeérite.

o Cistotu vika, tésnéni a prostoru pro jeho uloZeni ve viku,
bezpecnostniho ventilu a provozniho ventilu.

e Dobry stav okraje nadoby.

Jestlize v tlakovém hrnci

doslo k pripaleni potravin:

e Nechte nddobu pfed umytim odmocit.
e Nikdy nepouzivejte bélici prostiedky nebo chlérové
vyrobky.

Jestlize nemuzete otevrit
viko:

e Zkontrolujte, zda je ukazatel tlaku ve spodni poloze.
eV opacném pfipadé: uvolnéte tlak, v pfipadé potieby
ochladte tlakovy hrnec pod proudem studené vody.

Jestlize potraviny nejsou
dovarené nebo jsou
pripalené, zkontrolujte:

e Dobu vareni.

« VVykon tepelného zdroje.

e Spravnou polohu provozniho ventilu.
e Mnozstvi pouzité tekutiny.
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Predepsané oznaceni

Oznaceni

Umisténi

Identifikace vyrobce nebo obchodni znamky

Rukojet vika.

Rok vyroby a vyrobni Sarze

Na vnitini strané vika.

Reference modelu

Provozni tlak (PF)

Maximalni bezpecny tlak (PS)
Objem

Na vnéjsi strané dna nadoby.




Piehled ¢asu vareni

Zelenina
CERSTVA ZMRAZENA
Vareni Poloha1ventilu Polohazventilu
Artycoky - para* 18 min.
- ponoreni** 15 min.
Chresty - ponofeni 5 min.
Cervena fepa - para 20 - 30 min.
PSenice (sucha) - ponofeni 15 min.
Brokolice - para 3 min. 3 min.
Mrkev Kolecka - para 7 min. 5 min.
Celer - para 6 min.
- ponofeni 10 min.
Houby platky - para 1 min. 5 min.
celé - ponoreni 1 min. 30
Brukev zelna platky - para 6 min.
zbavena listi | - para 7 min.
Razi¢kova kapusta - para 7 min. 5 min. - ponoreni
Kvétak - ponoreni 3 min. 4 min.
Tykvicky - para 6 min. 30 9 min
- ponofeni 2 min.
Cekankové puky - para 12 min.
Spenat - para 5 min. 8 min.
- ponofreni 3 min.
Zelené fazolové lusky - para 8 min. 9 min.
Polosuché fazole - ponofeni 20 min.
Zelena ¢ocka (suchd) - ponofeni 10 min.
Tufin - para 7 min.
- ponoreni 6 min.
Hrasek - para 1 min. 30 4 min
Porek na kolecka - para 2 min. 30
Obrovska tykev (protlak) - ponoreni 8 min.
Brambory na Ctvrtky - para 12 min.
- ponofeni 6 min.
Plleny hrasek (suchy) - ponoreni 14 min.
Ryze (suchd) - ponoreni 7 min.
* Potraviny v parnim kosi
** Potraviny ve vodé
Maso - Ryby
CERSTVA ZMRAZENA
Poloha ventilu 2 Poloha ventilu 2
Jehnédi (kyta 1,3 Kg) 25 min 35 min
Hovézi (pecené 1 Kqg) 10 min 28 min
Mnik (filety 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Veprové (pecené 1 Kg) 25 min 45 min
Kure (celé 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Losos (4 platky 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Tunak (4 steaky 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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ZNMAVTIKEC TPOPUAAEELG

Ma TV ao@AAeld oag, n TAPOVOA CUOKEUN €XEl KATAOKEVAOTEL CUMPWVA HE TA EQAPUOOTEN

nPATUTA KAl KAVOVIOUOUG:

- O6nyia mepi e€omAiopoU umo mieon

- YAIKG O€ ETTO@N UE TPOPEC

* H mapouoa cuokeun mpoopileTal yia oIKIaKr Xpron.

* AplepwoTe Xpovo yia va Slapdoete OAeC TIC 0Onyieg Kal va avatpéxete mavta otov “0dnyd
xprong

* ‘Onw¢ 1oXVEL Y10 ONEC TIC CUOKEVEC payelpEpaTOC, Befaiwbeite 0TI undpyel otevn emiBAeyn katd
N XpNon g xutpag, 1biwg edv Bpiokovtal otov xwpo maidid.

* Mnv tomoBeteite T xUTpa péoa oe (eotd oupvo.

* Na petakiveite Tn XUTpa umd mieon pe tn peylotn mpoooxn. Mnv ayyilete Tic (e0TéC em@AVELEC.
Na xpnotuomoleite TI¢ AafEC Kal Ta Koupmid. Xpnotpomolfote yavtia koulivag eav XpELOOTEL

* Na xpnolpomoleite Tn XUTPa amoKAEIOTIKA Yla ToV 0KoTé Tou TipoopileTal.

* H yUtpa Yrivel umo mieon. H akatdAAnAn xprion Umopei va mPoKAAECEL TPAUMATIONO amd
Cepdtiopa. BeBaiwBeite 611 n xUTpa €ival Kahd KAelopévn Tiptv T B€oete o€ Aettoupyia. Agite TV
napdypago “KAgioiuo”.

* BeBawwBeite 611 n BaABida ival oe Béon amoouumieong mpoTou avoiete Tn XUTPA.

* Mnv avoiyete moTé Tn XUTpa Ue Bia. Befaiwbeite 0TI n eowtePIKN Tieon €xel umoxwpnoel. Agite
TNV mapaypa@o “Ac@dahela”.

* [10T€ un xpnoluomoleite TN XUTPA Xwpic Lypd SI0TL KATI TETOLO UMOPE( va TN TPOKAAEDEL GOBapEC
BA&Bec. Na @povTilete mAVTOTE VA UTIAPXEL APKETO LYPO KATA TO HAYEIPENQL.

* Na xpnolpomoleite pia | meploodTeEPEC OUUPATEC TTNYEC BepUdTNTAC, CUUPWVA LE TIC 08NYieC
xpnone.

* Mn yepilete tn XUTPA TMEPIOOOTEPO AT TA 2/3 TNG XWPENTIKOTNTAG TNG (EVOEIEN UEYIoTNG
A PWong).

* [la TpOQIUa Tou SlaoTEANOVTAL KATA TO HaYEipEUa, OTTWC TO PV, TA AQUOATWHEVA AAXAVIKA 1 TIC
KOUTTOOTEC, 1N YEUI(ETE TN XUTPA TAXUTNTAG TAVW AT TO AIICU TNG XWPENTIKOTNTAS TNG.

* MeTd amd To payeipepa KPEATWY TTOU £XOLV EMPAVEINKO Séppa (.. Bodivr YAwoaoa...), To omoio
evdéxetal va SloykwOel umd mieon, Unv TPUTTOETE TO KpEag eAv To Sépua QaiveTal SIOYKWHUEVO.
Ymdpyxel kivéuvoc mpOKANONG EYKAUKATOC. 2AG GUVIOTOUE VA TPUTTATE TO KPEAC TPV a6 TO
Hayeipepa.

* [la TNXTA TPOQIUa (PABa, paBévTl...), TPEMEL VO KOUVAOETE ENAPPWC TN XUTPA TIPLV ATd TO
AVOLYHa Y10 VA NV TIETOAXTEL N TPOPR TTPOG Ta £EW.

* BeBawwbBeite o611 6ev mapepmodiCovtal ot BaiBidec mpiv amd k&Be xprion. Asite Tnv mapdypapo
“Mpw amé 1o payeipepa”

* Mn xpnoluomolEiTe TN XUTPA Yla Va TNyavioeTe UTo iieon e AAoL.

* Mnv napepPaivete ota cuoThpata ac@aleiag mépa amo Ti¢ odnyieg kabapiopov Kat cuvTHPENONC.

* Na xpnoipomnoleite amokAeIoTIKA yvrola avTaAakTika tng TEFAL mou gival katdAAnAa yia 1o
HoVTéNO oaC. EISIKOTEPQ, Va XpNnoIpoToLEiTe KAS0 Kat Kardki SECURES |

* OLatpoi amod otvonveupatwdn moTd eival eDPAeKTOL. AQAOTE TN XUTPA vVa 9BACEL O BPaCo yia
nepimou 2 Nemtd mpiv TomoBeToeTE TO KAMAKL. Na eMPBAEMETE TN CUOKEUH KATA TNV TIPOETOIUA-
0ia oLUVTAYWV TTOU TIEPIEXOUV OAKOOA.

* Mn XPNOIUOTIOLEITE TN XUTPA Y10 VA armoBnKEVETE 6€Iva i AAATIOUEVA TPOPIUA TTPIV KAl UETA amd
TO Jayeipepa, umdpxel Kivduvoc mpokAnong ¢Bopdc atov kado.

Dulaéte Tic mapovoeg odnyisg




Meprypawiko diaypappa

A - BaABida Aertoupyiag

B - ZwAnvac BaABidag Aeitoupyiag

C - BaABida aopaleiag

D - ‘Evdeién napouaiag mieong

E - Kouumi avoiypatog

F - Makptd Aapr kamakiov

G - Evbe1€én TomoBétnong kamakiov

H - Evéelén tomoBétnong PaABidag Ael-

J - KaAdBi atpou

K - Bdon kaAaBiou atpou

L - Makpid Aapr kadou

M- Kadoc¢

N - Kovtr Aapr kadou

O - Evéelén péylotng m\ipwong

| - Z0vOeopog oTEYAVOTIOINONG KATTAKIOU

Toupyiag
XapaktnpeloTika
AapeTpog Touv mMuBpéva T XUTPAG -MAPATTIOUTEG
Xwpnti- | Aapetpoc| Aiapetpog Avoécidwto povtélo
KOtnta | Kadou | muBpéva
4\, 22 ekat. | 19cm P25042
6 A. 22 ekat. | 19cm P25007
7 \. 22 ekat. | 19cm P25008

KavovioTikég mMAnpowopisg:
Avwtatn mieon Aertoupyiac: 80 kPa.
Méylotn mieon acpaleiac: 170 kPa.

Tuppatég mnyég OsppoTnracg

YAAOKEPAMIKH
AANOIFONOY

EMATQrikKH HAEKTPIKH

AEPIO HAEKTPIKH EXTIA
EXTIA ZMIPAA
AKTINOBOAIAZ

g & WY

e HyUtpa SECURE® Xpnotuomoleital yia GAoug Toug
TpOMmoUC (€0TAUATOC CUUTEPINABAVOUEVNC TNE EMAYWYHC.

e Edv OéAeTe va xpnOIMOTIOINOETE NAEKTPIKNA 1} EMAYWYIKH €0TIQ,
@POVTIOTE N SIAUETPAC TNG Va ival ion A MIKPOTEPN amd authv
Tou TUBPEVA TS XUTPAC.

e Otav xpnotpomoleite Tn XUTPA MAVW O€ UAAOKEPAUIKH €0TIQ,
BePaiwbeite 611 0 MUBUEVAC TOu KAGOU €ival KATAANAOC Kal
KaBapoc.

e Emdvw oe eotia ykadiov, n Adya dev mpénel va unepPaivel Tn
dldueTpo Tou kddou.




E¢aptripnata TEFAL
e Ta e€aptRuaTa yla n xuTpa SECURE® mou dlatiBevtal
OTA EUMOPIKA KaTaoTAMATA gival Ta €A

E§aptnpa Kwdikog

> UvOeoOC OoTEYAVOTTOINONG X2010003

e [la TNV avtikataotaon AMwv efaptnUdTwy 1 EMIOKEVEC,
EMKOIVWVAOTE UE €va e€oualodoTnuévo KevTpo o€pic Tng TEFAL.

e Na XpnOIUOTOLEITE ATTOKAEIOTIKA Yvrol0 avTOANOKTIKA TNG TEFAL
Tou €ival KatdAAnAa yia To HoVTENO OaC.

Xpnon
Avolyua

e (0Bote mpog ta miow To Kouumi avoiyuatog (E) pe tov
avtixelpd oac éw¢ tn Béon VG- - EiK 1
KpatAoTe He To aploTePO oag xEpL Tn pakpld Aapr tou
Kadou (L) kat meplotpéPte pe o Oe&i 0O XEPL TN HOKPLd
Aapn tou kamakiov (F) aplotepootpo@a £wg 6TOU avoiel
- EIK 2. XN ouvéxela, apaipéoTe To Kamdki.

KAgiowpo

e TormoBetnote 10 KAMAKL o€ emimedn Béon mavw otov KAdo
evBuypappifovtag Ta Tpiywva Tou Kamakiol Ye Tn Aapry tou
kadou - EIK 3

o [eplOTPEYTE TO KATIAKI TTPOG TA APIOTEPA €W TO TENOC - EIK 3

e Méote 10 Kouumi avoiypatog (E) otn 6éon M5 -Eik 4

EAayiotn mAijpwon

¢ Na tomoBeteite mAvTa pia EAAXI0TN TOCOTNTA UYPOU TOUAA-
xlotov ion pe 25 cl (2 motipia).

MNa paysipepa otov atpo

e Hm\Apwon mpénel va ival toulaytotov ion e 75 cl (6 moth-

pla).
e TomoBetoTe 1O KAAEO! (J) mAvw otn Bdon (K) mou mpoPAe- e Ta  TPOQIUA  TIOU
TIETAL Y1 TOV OKOTIO auTov - EIK 5 TonoBetolvtal  péoa

01O KaAdb1 atpou dev
npémel va ayyiouv to
KAmAKL TNE XUTPAC.




Méyiotn mAnpwon

e [ToTé un yepilete n xUtPa MAvw amo ta 2/3 Tou LYPoug Tou
Kadou (évdelén péylotng minpwonc) - EIK 6

MNa oplopévEG TPOWES

e [la Tpo@Iua mou dlaoTtéNovTal KaTd To payeipepa, Omwe To pU |,
Ta agudatwuéva Aaxavikd fj ol KOUTTOOTEC..., Un Yepilete
XUTPA TTAVW Ao TO AIIOU TS XWENTIKOTTAC TG - EIK 6

Xpnion tTn¢ BaABidag Asitovp-
yiag (A)

MNa payeipepa eumabwv TpoPwv Kat Aaxavikwv
e TomoBetriote 10 eikovdypaupa 1 e Barpisac (A) avtikpu
otnv évéeién (H).

MNa paysipepa KPEATOG KAl KATEPUYHEVWV TPOPWV
o TomoBeTroTE TO lkovOypappa 2 e BarBidac (A) avtikpu
otnv évéeién (H).

MNa aneAevBépwon Tov atpov
e TomoBETNOTE TO EIKOVOYPAUUA "\?,’ ¢ BarBidag (A) avtikpu
otnv évéeién (H).

MNa agpaipeon tn¢ BaiBidag Asitovpyiag

e AQPNOTE T CUOKEUN VA KPUWOEL TTPOTOU APAIPECETE TN BaA-
Bida (A).

e [Natriote T BaABiba Kal TEPIOTPEPTE TN YIa VA EVBUYPAUMIOTEL N
Béon @ petnvévdeln (H)-Eik 7

o Agpaipéote Tn BaABida.

MNa ek véou TomoBétnon tn¢ BaABidag Asiroupyiag
e TonmoBetnote T BaABida Asitoupyiag euBuypaupilovtac Tn
Béon @ pe tnv évdelln (H).

e [i€ote TN PalBida Aertoupyiag Kat KATOTIV TIEPIOTPEPTE TN £WC
TNV emBuunTn Béon.

Mpwtn xpron

e [epioTe pe vepod €we ta 2/3 Tou KAdou. (EvOelén HéyloTng MR-
pwonc)

e TomoBetnote ™ fdon tou Kahabiov (K) otov muBuéva tou kadou
Kal evamoBéote To Kahab (J) mavw otn Bdon.

e KAeiote T yUTpQ.

e TonmoBetriote Tn BaABida Aertoupyiag (A) oto 2 .

e TonmoBeTAOTE TN XUTPA TAVW OE Hia TTNyN
BepuodTNTaC TNV OMTOoiC €XETE PUBUicEL OTN HEYIOTN évTaon.




e Otav apyioet va dlagelyel o atuog amo tn Baipida, peiwote
NV évtaon Tng mnyni¢ BepudTNTAC KAl APrioTE Vo TEPACOUV
20 Aemta.

e Metd amo 20 Aemtd, amevepyomolnoTe Tnv mnyf BepuoTnTaC.

e [eplotpéYte T BarBida Aertoupyiag (A) Ewg Tn Béon ‘Q’ :

e Otav méoel n évdelén mapouaiag mieanc (D): n xutpa
Oev gival mhéov umé mieon.

¢ Avoiéte Tn xUTpO.

® —emMAUVETE TN XUTPA HE VEPS KAl OTEYVWOTE TNV.

® I nuUeiwon: N eueavion KNAidwv oTov ECWTEPIKO TTUBUEVA TOU
Kddou 6ev aANOIWVOUV O€ Kapia TEPITTWaON TNV MoLdTNTA TOU
HeTAAoU. AtoteAoUv Katdlolma aAdTtwy. [a va ta amopa-
KPUVETE, UTTOPEITE va XpnOolUomolioeTe éva cupua kouliva-
Cue Aiyo apaiwpévo EVdL.

Mpwv amo to payeipepa

e [lpwv and kaBe payeipepa, va agatpeite tn BarBida (A) (Osite Tnv
napaypago “Xprion ¢ PaABidac Asitoupyiac”) kal va
BeBalwveoTe OMTIKA KAl TAKTIKA OTI 0 owARvag e BaAfidag
Aertoupyiag (B) Oev éxel ppdéel. Av xpelaoTei, kaBapioTe Tov e
ua odovtoBouptoa - EIK 8

e Befawwbeite ot dev eumodiletal n kivnon tn¢ Paipidag
Aertoupyiag (C): deite v mapdaypago “KabBapiopdc kat

ouvtipnon".
e TormoBetote otn Béon tN¢ TN PalBida Asitoupyiag (A) Kal
emAéCTe T Béon 1 N 2.

e Befawwbeite 611N xUTPA €ival KaAd KAelopévn Tipv Tn B€oete o€
Aertoupyia.

e TomoBetrote TN XUTPA MAVW OE Wla TNyn BepuoTnTag TNV
omoia £xete pubuioel oTn péyloTn €vtaon.

Kata to paysipepa

e ‘Otav n BaABida Aertoupyiag (A) emtpémel Tn Stapuyr| TOU aTUoU
ME OLVEXOUEVO TPOTIO, EKTTEUTTOVTAG £vav ouvexH Nxo (MXXXT),
apxiel To payeipepa, PEWOTE TNV €vTaon TS TINYNG BeppdtnTac.

e ApxioTe va PETPATE QVTIOTPOPA TOV XPOVO YNOilaTOoC TOU
unodelkvUETAl 0T ouvVTayr Oac.

e Otav mapéhBel 0 xpdvog Ynaiuatog, amevepyomoIoTe T TNy
BepuodtnTac.

50



TENOC HAYEIPEUATOC

MNa aneAevBépwon Tov atpov

e MOAIC amevepyomolfoeTe TNV TNy BepuotnTag, £xete dvo emi-
Moyéc:

e Apyn amocuumigon: neploTpéPte TN PaiBida Aertoupyiag (A)
éw¢tn Béon ‘(,)‘ . Otav néoel n évdelén mapouaoiag mieanc (D): n
XUtpa dev eivat mMAéov umo mieon.

e IpRiyopn amocuumigon: TomobeTHoTe TN XUTPA KATW amd
KpUo vepo Bplonc. Otav méoel n évoelén mapouaiag mieonc (D):
n xutpa dev gival mhéov umod mieon. NeplotpéPte TN BalBida

Edv Katd tnv amoourieon
TIAPATNPENOETE  APUOIKEC
eKTIVAEEIC: YupioTe AL Tov
Siakomn ot Béon ] kau

Katomv — a@rnote  va
EKTENEOTEI TIGNI N
QmmocUUTTiEoN apya

dlaogahifoviag ot Sev
yivovTal o eKTIVAEELC,

Aertoupyiag (A) éwg tn Béon f\’,) :

e Twpa umopeite va tnv avoitete.

KaBapiopog kat cuvtiipnon
KaBapiopog tng xutpag

To pavpiopa  Kal ol
XAPOKIEC TTOU UTTOPEL va
EMPAVIOTOUV HETA amo
Hokpd  xpnon  dev
amoteAolv MPOLANUa.

Mmnopeite va BdAete Tov
K&bdo kal To KaAdbi oto
TAUVTAPLO TIATWV.

Mnv TIAéVETE TO KATIAKL
OTO TTAUVTHPIO TIATWV.

Ma va datnproete yia
HEYAAUTEPO XPOVIKO O13-
OTNMA TO XOPOKTNPIOTIKA
NG XUTPAG OAC: NV UTTEP-
Bepuaivete Tov kado dtav
gival adeloc.

e [0 TNV KaA A&lToupyia TNC CUOKEVAC 0AC, TIPETTEL VA TNPEITE TIC
TIAPOVCEC CUOTAOCELC KABAPIoUOU Kal GUVTHPNONG UETA a6 KABE
xpron.

o Na mAévete Tn XUTPA PETA a6 KABE Xprion He XAlapd vepod OTTou
éxete MPooBEoel amoppuMaVTIKO mMdTwv. KavTe 1o (610 Kat yia 1o
KaAdOL.

e Mn xpnotomnoleite UTOXAWPIWOEG VATPIO F) XAWPIWHEVA TTPOIOVTAL.

e Mn unepBepuaivete Tov KAdo dtav gival Adeloc.

MNa Kka@apiopo Tov ECWTEPIKOV TOU KAdou

e [TAUVETE TO e cLPPA Koulivag Kal amopPUIAVTIKO TILATWV.

¢ Av TO €0WTEPIKO TOU avoéeidwTou kadou mapouaoidlel 1p1di-
(ovoec avakAaoelg, kaBapiote To pe EUOL.

MNa ka@apiopo Tov eEWTEPIKOU TOU KAdoUu

e [TAUVETE TO € Eva OPOUYYAPAKL KAl ATTOPPUTIAVTIKO TIATWV.

MNa ka@apiopo Tov Kamakiov
e [TAUVETE TO KATIAKI KATW ammd TPEXOUEVO XAlapd VEPO e €va
OPOULYYAPAKL KAl ArmOPEUTTAVTIKO TTIIATWV.

Ma ka0apIoH6 TOU GUVSECHOU GTEYAVOTOINGNG TOU KATTAKIOU

e Metd amo kabe payeipepa, kabapiote Tov oUVOECUO OTEYAVO-
noinong (1) kat tv umodoxn Tou.

e [0 TNV enavatonoBéTnon Tou cUVOECOU OTEYaAVOTIOINONG, ava-
Tpé€te ota oxédia - EIK. 9-10

MNa ka@apiopod tng BaiPidag Aertovpyiag (A)

e Agalpéote T BalBida Aertoupyiag (A): Oeite TNV mapdypago
“Xprion tn¢ BaiBidac Asrtoupyiac”

e KaBapiote ™ PaABida Acitoupyiac (A) katw amd vepd NG
Bpvonc- Eik 11

MNa kaBapiopo Tov cwAnva tnG Baifidag Asrrouvpyiag mov

BpiokeTal 0TO ECWTEPIKO TOU KATTAKIOU

e Apaipéote T BaABida (A).



e Na eNEyXETE OTTTIKA Kal TAKTIKA OTI 0 OCWAAVAG EKKEVWONG
atuoU Bev éxel PPALEL Kal OTI eival OTPOYYUAOC. AV XPEIQOTEI,
kKaBapiote Tov pe pia odovtoBouptoa - EIK 8

Na kaBapiopo tn¢ BaiBidac acpalsiag (C)
e KaBapiote 10 uépog Tn¢ BarBidag acpaleiag mou Ppioketal
OTO E0WTEPLKO TOU KATTAKIOU UE TPEXOUMEVO VEPO.
Mn XPNOIUOTIOIEITE TIOTE e EnaAnBevote TV KaAr Asitoupyia TNG matwvtag ENAQPWG TO

alxunEd 1 KOPTEPS aVTI- KAQTTETO, TO omoio Ba mpémel va umoxwpr ol xwpig dSuokoAia -

KEIMEVO Yla TOV XEIPLOUO Euw 12

AUTOV. Ma avrikaraotaon Tou GUVEEGHOU GTEYaVOTIOINGoNG TG XUTPAG
e AVTIKATOOTHOTE TOV OUVOEDHO OTEYAVOTTOINONG TNE XUTPAC Mia

) ) @opa ava £T0¢.

Mpemel onwoén’nore va e AVTIKOTAOTAOTE TOV OUVOECHO OTEYAVOTIOINONG TNE XUTPAC

HETAQEPETE TN XUTPA 0AC av €XEl KOTIEL

mpo¢  EéNeyxo Ot éva e Na ayopdlete TAVTA YVHOI0UC OUVEEGHOUC OTEYAVOTIOINONCG

€£0UOL0SOTNLEVO KEVTPO TEFAL mou givat KatdAAnAoL yia To HOVTENO OaC.

oépPic t™ng TEFAL petd ) )
and kdbe 10 ypowia  Na@UAagn ¢ xUTpag oag
xpnone. e [lepIOTPEYTE TO KATIAKI TTAVW OTOV KASO.

Acpal&ela

H x0tpa taxutntac oag Siabétel moAamAég Slatdlelc aopaleiag:
* Ao@alela oTo KAgiopo:

- Edv n ouokeun dev éxel kheiogl owaoTd, n €voelén mapouaiag
mieong dev umopei va avéPel kal autd dev emTpEMEel TNV
avénon Tng mieong otn XUTpA.

¢ Ac@alela oto avolypa:

- EGv n x0tpa Bpioketat umo migon, To koupmi avoiyuatog dev
umopei va evepyomoinBei. Mnv avoiyete moTé tn xutpa Ue Bia.
Mnv mpofaivete o€ omoladnmote evépyela Av n €vdeiln
napovaiag mieong deixvel 6TL undpyel mieon. BeBaiwOeite 611
N EOWTEPIKI TTIEON EXEL UTTOXWPNOEL

e AUO ACQPAAELEC YIa TNV UTTEPTTIEON:

-Mpwtn 61dtaén aceahleiag: n Paipida aocgaleiac (C)
ameAeuBepwvel Tnv mieon Kal Sla@evyel aTuoc opllovtiwg
MAvw oTo Kamdki - EIk 13

- AeUTepn Oidtaln acpaleiag: o ouvdeopog oteyavomoinong (I)
EMTPEMEL OTOV ATUO va SlagUyel KABETWE amd To Xeihog Tou
kamakioU - EIK 14

Edv éva amoé ta GUOTAUATA ACPAAEIQC yia TNV UTTEPTTIEDN

gvepyomnolnOet:

e AmevepyomolnoTe TNV Tnyn Bepuodtntac.

e AQNOTE TN XUTPA VA KPUWOEL EVTEAWC.

e Avoiéte Tn xUTPO.

e EAéyéte kat kaBapiote Tn BalBida Aertoupyiag (A), Tov cwArnva
ekkévwonc atpol (B), tn PaABida acealeiag (C) kat Tov
ouvdeopo ateyavoroinong (1).




Zuppouléc xpriong
1 - O atpoc ival umepBolika (eotoc otav Byaivel amod tn BaiBida
Aertoupyiac.
2 -Otav apyioel va avefaivel n évdelén mapouoiag mieong, dev
umopeite méov va avoi€ete tn X0TPA.
3 - Onwc 1oxVEL Yla OAEC TIG OCUOKEVEG payelpépatog, PePaiwbeite
OTL UTApXEL oTevh emiBAePn Katd Tn XPAON NG XUTPAC €AV
Bpiokovtal otov Xwpo matdid.
4 - Na €ioTe IPOOEKTIKOI KATA TIC EKTIVAEEIC ATHOV.
5 - Tla va YETaKIVAOETE TN XUTPa, KpatAoTe Tn and Ti¢ 600 Aafég
ToU Kadou.
6 - MnV a@rVeTe TIC TPOPEC yia HEYAAO Xpovikd didoTnua ueoa
otn XuTpa.
7 - NoTé un xpnotuomoleite uoXAWPIWSEC VATPIO R ¥Awplwuéva
mpoiovTa, ylati pmopei va aMowwbBei n moldtnta TOU
avoeidwtou xaAufa.
8 - Mnv mMAéVETE TO KATTAKL 0TO TTAUVTHPIO TIATWV. MNV A@rVETE TO
KamAK1 va oUNAoEL O€ vepo.
9 - AVTIKOTAOTAOTE TOV GUVOECHO OTEYavoToinong pia gopd avd
€10¢.
10 - O kaBaplopdg TG XUTPAC YiveTal amoKAEIOTIKA apoU €xel
KPUWOEL Kal gival adela.

11 - Npémel omwOoOATOTE VA UETAPEPETE TN XUTPA 0AC TIPOC ENEYXO
o€ éva gouolodotnuévo kévtpo oépPic Tng TEFAL petd amd
KdBe 10 xpdvia xprionc.

Eyyunon
e J0UQWVA e TNV Poopt{OpeVn Xprion Omwe autr TpoPAémeTal
0TO eyXelpidlo xpriong, o Kadog tn¢ véag oag xUTpag TaxuTNTag
TEFAL kaAUmTeTal e eyyonon 10 eTwv yia Ta €EAC:
- Omolodnmote o@AAUa a@opd TN METAMIKN dour Tou kadou,
- Omotadnmote mpowpn @Oopd Tou Yet@Ahou TS faonc.

e Q¢ po¢ Ta AAAa pépn, n €yyvnon yia ta avtaAAakTiKda Kat
TO KOOTOG gpyaciag 1oXUel yia 1 £10g (eKTd¢ av 1oxVEl 10IKN
vopoBeaia otn Xwpa 0ag), OXETIKA e KABE BAAPN N eAdTTWHA
KATAOKEUNAC.

 H oupBatikn autr Eyyunon amoKTatal Karémyv mapouaciaong
™G TApEIOKNG anmode€n¢ 1 TiHoAoyiou mou amoSEIKVUEL TRV
nNUEPOMNVia ayopdag.

e O1 mapovoeg eyyunoeig dev mepthapfavouv:

o Tic @Bopéc Tou €xouv POKANBEl amod Tn un TPNCN ONUAVTIKWY
TPOPUAGEEWV 1 amd akaTtAANAEC XpAOELG, OTIWG:

- XTUMTAUATA, TTWOELS, TOTOBETNON GTOV POUPVO, ...
- [TAUGIO0 TOU KATTOKIOU GTO TMAUVTHPLO THATWV.

e Mrmopeite va XpnOoILOTOINOETE TNV £yyUnon pévo ota e€ouaio-
dotnuéva kévtpa o€pPig tng TEFAL.

e Mmopeite va kaléoete Tov aplBud +30 210-63 71 000 yia va pd-
Bete T 61eVBuvon Tou MANCIEOTEPOU £€0VGI0SOTNEVOU KEVTPOU
oépPic Tnc TEFAL.




H TEFAL amavta oTi¢ EPWTNOELG OA(

MpofAqpuara,

ZUOTAOEIC

Av n xutpa (eotaBei umd
TiEon Xwpic vypod o1o
E0WTEPIKO TNC:

e MapadwoTe T XUTPa yia EAeYX0 O€ €va €€0UCIOO0TNUEVO KEV-
Tp0 0€pPic TG TEFAL.

Edv bev avePaivel n évdeién
napouaiag mieonc kat dev
dlagevyel Timote amod
BaABida katd tn didpkela
TOU HOYEIPEUATOG:

e Autd eival @uUGCIOAOYIKO KATA Ta TIPWTA AETTTA.
e EQv 10 Qavépevo emipével, BefaiwBeite ott:
- H évtaon tng mnyne BepudtnTag gival apketd loxupn, av
OxtL auénoTe V.
- H mooo6tnta uypou péoa otov kado eival EMapKAC.
- H BaBida Aermoupyiac givat otn 6¢on 11 2.
- H xUtpa €ival Kahd KAEIopévn.
- O ouvdeopog oteyavomoinong 1 1o xeihog Tou kadou dev
éxouv @Bapei.

Edv avePaivel n évéeién
napovciag mieonc kat dev
dlagevyel Timote amod T
BaABida katd tn didpkela
TOU HOYEIPEUATOG:

e AUTO gival QUCIONOYIKO KATA Ta TPWTA AETTTA.

e AV TO PAIVOUEVO ETTIPEVEL:

e Bpé€te TN xUTpPA UE KpLo vepd. Katdmiy, avoiéte tnv.

e KaBapiote tn BaABida Asttoupyiag kat Tov owArva e Baipi-
dac Aertoupyiac - EIK. 8 kat BeBaiwbeite 611 To KAATETO TNC
BalBidag aopaleiac umoxwpei xwpic SuokoAia - EIK. 12

Edv o atuocg diagelyel yopw
amo To KATAKL, EAEYETE €Av:

o To KATAKI €XEl KAEIOEL KA.

e O oUvdeopo¢ oTeEyavomoinong eival cwotd TomoBeTnUévog
OTO KATTAKL

e O 0UvdeopOC oTEYAVOTIOINONC EiVal O€ KAAR KATAOTAO, KAl
€AV XPELOOTE(, QVTIKATAOTAOTE TOV.

e To KamdKl, 0 6UVOECHOC oTEYAVOTIOINONG Kal N uTToSo)XH TOU
uéoa oto kamdkl, n BaABida acpaleiag kat n BarBida Aettoup-
yiag eivat kaBapa.

e To xeiho¢ Tou kadou BpiokeTal o€ KAAR KatdoTtaon.

Edv ol Tpo@éc kankav péoa
otn xuTpa:

o A@rioTe Tov KAd0 va HOUANIACEL Yia Aiyn wpa TTPoToU ToV
TIAOVETE.

e [Moté un xpnotpomnoleite umMoXAWPIWOES VATPLO 1 XAwplwUéva
npoiéva.

Edv bev pmopeite va
QVOIEETE TO KATTAKL:

o EAéy&te €dv n évbeln mapouaiag mieonc eivat og xaunAn 6éon.
e Av Oxl: QTTOOUUTTIEDTE, KAl AV XPEIAOTEL, AP OTE TN XUTPA VA
KPUWOEL KpATWVTAG TNV KATW amod KpLo vepo.




MNpofARuara, ZUOTAOCEIC

Av n x0tpa (eotaBei umo o [MapadwaoTe T XUTPA yia EAeYXO0 O€ €va €€0V01080TNEVO

mieon xwpic uypo o1o KévTpo oépfic Tng TEFAL.

EOWTEPIKO TNG: e Edv dev avePaivel n évdelén mapouaoiag mieong kat dev
dlagevyel timote amo ) BarBida katd tn Sidpkela Tou
HAYEIPEUATOC:

e AuTO €ival QUOIOAOYIKO KATA Ta TPWTA AenTd.
e EQv 10 Qawvopevo emipével, BePaiwbeite ot:

KavovioTIKEC CNUAVOELG

SAuavon ©¢on

AvayvwpIOTIKO KATAOKEVAOTH i} EUTTOPIKNG OVOUQ-

, Aaf3R kamakiov.
oiac B

Eto¢ Kal mapTida KATAOKEUNG 2TO EOWTEPIKO TOU KATTAKIOU.

Kwdikd¢ povtéhou

MNieon Aetrtoupyiac (MA)
MéyioTn mieon aoaleiag (MA)
XwpnTtikdtnta

210V €WTEPIKO TTUBUEVA TOU KAdOoU.




Mivakag Xpovwv HayEeipENATOG

Aayxavika
OPEXKA KATEWYITMENA
Mayeipepa |@éon g BarBidac/@éon tncZBaABiéaq
1
Aykivapeg - aTpoC* 18 Aentd
- BuBion** 15 Nemta
AvTtidla - ATHOG 12 Nemta
Apakac - ATHOG 1%2 Nentd 4 \entd
foyyUAla - ATHOG 7 hemtd
- Bubion 6 Aentd
Kapdta POOENEC - ATHOC 7 \entd 5 \entd
Kékkiva mavt{apla - ATHOG 20 - 30 Aentd
KoAokuBakia - ATHOG 6" Aentd 9 \emtd
- Bubion 2 hemtd
KoAokuBa (moAtoc) - Bubion 8 \entd
Kouvoumidt - BuBion 3 \entd 4 \entd
Aayavakia Bpu&eAwv - ATHOG 7 \emtd 5 \emtd - B0BIoN
Mavitdpla PIAOKOHHEVA |- ATUOC 1 Aemtd 5 \entd
0AOKANpa - Bubion 1%2 Nemtd
Mmpokoha - ATHOG 3 \emtd 3 \entd
Matdteg o€ T€Tapta - ATUOG 12 hemtd
- Bubion 6 \emtd
Mpdoa o podENEC - ATHOC 2" hemtd
Mpdoiva @acoAdkia - ATHOG 8 \emtd 9 \entd
Mpdoiveg pakée (Enpd 6ompla) - BuBion 10 Aemta
Mpdoivo Aayxavo YINOKOUMEVO |- ATHOC 6 hemtd
o€ UANO - BuBion 7 \entd
PUQl (Enpd dompla) - Bubion 7 hemtd
PXINIVS) - ATUOC 6 \emtd
- Bubion 10 Aentd
Jtdpt (Enpd 6ompla) - Bubion 15 Aemtd
> TavaKl - ATHOG 5 \emtd 8 \emtd
- Bubion 3 \entd
Ymapdyyla - BuBion 5 \entd
Odpa (Enpa 6ompla) - Bubion 14 \emtd
®aooAa &npd - Bubion 20 \entd

*Tpoen oto KaAdBL atpov
**Tpor oTo vePd

Kpéag - Wapt

OPEZKO KATEWYITMENO
@éon tn¢ BarBidag 2 ©éon tn¢ BaiBidag 2
Apvi (661 1,3 KING) 25 \entd 35 Aentd
Bodwvo (PNnt6 1 KINO) 10 Aenta 28 \entd
Kotomoulou (oAdkANpo 1,2 KIAQ) 20 Aemtd 45 \emtd
MayoUxeho (@IAéTa 0,6 KIAG) 4 \enitd 6 Aemtd
>0AOUOC (4 péTtec 0,6 KING) 6 Aentd 8 \ertad
Toévoc (4 @INéTa 0,6 KING) 7 Aemtd 9 Aentd
Xolpvoé (YNTo 1 KING) 25 \entd 45 \emta
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Sigurnosne upute

Radi Vase sigurnosti, ovaj uredaj je u skladu s normama i propisima koji se primjenjuju :

- Smjernica o opremi pod pritiskom

- Smjernica o materijalima u kontaktu s hranom

* Ovaj uredaj konstruiran je samo za ku¢nu uporabu.

* Odvojite dovoljno vremena da biste procitali sve upute i pomo¢ uvijek potrazite u,Upu-
tama za uporabu”,

* Kao i za svaki uredaj za kuhanje, osigurajte potreban nadzor, posebno ako ekspres lonac
rabite u blizini djece.

* Ne stavljajte ekspres lonac u zagrijanu pecnicu.

* Najvecim oprezom premjestajte svoj ekspres lonac pod pritiskom. Nemojte dirati vruce
povrsine. Koristite rucke i tipke. Ako je potrebno, upotrijebite rukavice.

* Ne rabite svoj ekspres lonac u druge svrhe osim za one za koje je namijenjen.

* Vas ekspres lonac kuha pod pritiskom. Uslijed neprimjerene uporabe moze do¢i do ozli-
jede. Uvjerite se da je ekspres lonac dobro zatvoren, prije nego ga stavite na Stednjak. Po-
gledajte odlomak,Zatvaranje”.

* Uvjerite se da je ventil u polozaju,dekompresija’, prije nego otvorite svoj ekspres lonac.

* Nikada ne otvarajte lonac na silu. Uvjerite se da je pao pritisak u unutradnjosti. Pogle-
dajte odlomak,Sigurnost”.

* Ne koristite lonac bez tekucine, jer ga mozete ozbiljno ostetiti. Uvjerite se da tijekom ku-
hanja uvijek ima dovoljno tekucine.

* Koristite prikladne izvor(e) topline u skladu s uputama za uporabu.

* Nemojte puniti vise od 2/3 lonca (maksimalna oznaka punjenja).

* Za namirnice koje se tijekom kuhanja povecavaju, kao 5to je riza, dehidrirano povrce ili
kompoti... lonac napunite najvise do polovice njegovog kapaciteta.

« Nakon kuhanja mesa koje na povrsini sadrzi kozu koja bi se pod pritiskom mogla na-

puhnuti (npr. govedi jezik), nemojte ga bosti sve dok koza izgleda napuhnuto, jer postoji

opasnost od opeklina. Preporu¢amo Vam da meso izbodete prije kuhanja.

* Kod Skrobastih namirnica (oljusteni grasak, rabarbara), ekspres lonac treba prije otva-
ranja lagano protresti kako ne bi doslo do prskanja namirnica.

* Prije svake uporabe provijerite jesu li ventili slobodni. Pogledajte odlomak,,Prije kuhanja®.

* Ne rabite ekspres lonac za przenje u ulju pod pritiskom.

* Ne obavljajte nikakve popravke sigurnosnih sustava osim njihovog ¢is¢enja i odrzavanja.

- Rabite samo TEFAL rezervne dijelove koji odgovaraju Vasem modelu. Posebno koristite

lonac i poklopac .

* Alkoholne su pare zapaljive. Kuhajte otprilike 2 minute prije nego 5to stavite poklopac.
Nadzirite svoj lonac kada pripremate recepte na bazi alkohola.

* Nemojte rabiti ekspres lonac za odlaganje kiselih ili slanih namirnica prije i poslije ku-
hanja, jer bi mogle ostetiti lonac.

Sacuvajte ove upute
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Opis

A - Radni ventil | - Brtva poklopca

B - Otvor za radni ventil J - Ko$ara za kuhanje na pari

C - Sigurnosni ventil K - Nosac kosare za kuhanje na pari
D - Pokazivac pritiska L - Dugarucka lonca

E - Tipka za otvaranje M- Lonac

F - Duga rucka poklopca N - Kratka rucka lonca

G - Oznaka polozaja poklopca O - Maksimalna oznaka punjenja

H - Oznaka poloZzaja radnog ventila

Karakteristike
Promjer dna ekspresnog lonca - reference
Kapacitet | @lonca | @dna Inox model
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Normativne obavijesti:
Najvedi radni pritisak: 80 kPa.
Maksimalni sigurnosni pritisak: 170 kPa.

Kompatibilni izvori topline

PLIN ELEKTRICNA STAKLENOKERAMICKA  INDUKCUSKA ELEKTRICNA
PLOCA HALOGENA PLOCA PLOCA NA SPIRALU
ZRACECAPLOCA
Y 4 / z \
g @ 1y 2=\ 0( !‘ )
~N
e Ekspres lonca se koristi na svim izvorima

topline, uklju€ujuci i onim indukcijskim.

Na elektri¢noj i indukcijskoj ploci koristite plocu ciji je
promjer jednak ili manji od promjera lonca.

Na staklo keramickoj ploci pripazite da je dno lonca Cisto i
suho.

Na plinu plamen ne smije biti veci od promjera lonca



Dodatni TEFAL pribor

¢ Dodatni pribor lonca koji je na raspolaganju
u trgovinama je :

Dodatni pribor Referenca

Brtva X2010003

e Za zamjenu dijelova ili za popravke obratite se ovlastenom
TEFAL-ovom servisu.
¢ Rabite samo TEFAL rezervne dijelove koji odgovaraju Vasem

modelu.
Uporaba
Otvaranje
e Pomocu palca povucite tipku za otvaranje (E) i vratite
ga na polozaj -sl.1

Drzeci lijevom rukom dugu rucku lonca (L), desnom
rukom okrenite dugu rucku poklopca (F) u smjeru
obrnutom od smjera kazaljki na satu, sve dok se ne ot-
vori — sl. 2. Zatim podignite poklopac.

Zatvaranje

e Postavite poklopac na lonac i poravnajte trokute poklopca
i rucke lonca—sl. 3

e Okrenite poklopac ulijevo do uporista — sl. 3

e Postavite tipku za otvaranje (E) na poloza j -sl. 4

Minimalno punjenje
e Uvijek stavite minimalnu koli¢inu tekucine koja iznosi
barem 25 cl (2 ¢ase)

Za kuhanje na pari

e Napunite najmanje 75 cl (6 ¢asa)

e Postavite kosaricu (J) na za to predvideni nosa¢ (K) — sl. 5 e Namirnice stavljene
u kosaricu pare ne
smiju dodirivati po-
klopac lonca.




Maksimalno punjenje

Uporaba radnog ventila (A)

¢ Nikada ne punite vise od 2/3 visine lonca (maksimalna oz-
naka punjenja) — sl. 6

Za neke namirnice

e Za namirnice koje se tijekom kuhanja povecavaju, kao sto
je riza, dehidrirano povrce ili kompoti... lonac napunite
najvise do polovice njegovog kapaciteta — sl. 6

Kuhanje osjetljivih namirnica i povréa
¢ Postavite piktogram  ventila (A) nasuprot oznaci (H).

Kuhanje mesa i smrznutih namirnica
¢ Postavite piktogram  ventila (A) nasuprot oznaci (H).

Oslobadanje pare

e Postavite piktogram ventila (A) nasuprot oznaci (H).

Skidanje radnog ventila

e Pustite da se lonac ohladi prije nego skinete ventil (A).
e Pritisnite ventil i okrenite ga kako biste poravnali poloZaj

s oznakom (H) - sl. 7
e Skinite ventil.

Vracanje radnog ventila

e Postavite radni ventil tako da poravnate s oznakom (H).

e Pritisnite ventil, zatim ga okrenite do Zeljenog polozaja.

Prva uporaba

¢ Lonac napunite vodom do najvise 2/3 njegove visine. (mak-
simalna oznaka punjenja).

e Postavite nosac kosarice (K) na dno lonca, a kosaricu (J) sta-
vite na nosac.

e Zatvorite lonac.

e Stavite radni ventil (A) na

e Stavite lonac za izvor topline postavljen na maksimalnu
jacinu.

e Kada para pocne izlaziti kroz ventil, smanjite izvor topline
tijekom 20 minuta.

e Nakon 20 minuta, ugasite izvor topline.

¢ Okrenite radni ventil (A) do polozaja



¢ Kada se pokazivac pritiska (D) spusti : Vas lonac vise nije pod
pritiskom.

e Otvorite ga.

e |sperite lonac vodom i osusite ga.

¢ Napomena: Pojava mrlji iznutra na dnu lonca ne smanjuju
kvalitetu metala. Radi se o naslagama kamenca. Da biste ih
uklonili, mozete upotrijebiti spuzvicu za ribanje ili malo raz-
rijedenog octa.

Prue kuhanja
¢ Prije svake uporabe, skinite ventil (A) (pogledajte odlomak
,Uporaba radnog ventila”) i vizualno tijekom dana provje-
rite da radni ventil (B) nije zacepljen. Ako je potrebno, ocis-
tite ga ¢ackalicom — sl. 8

e Provjerite da se sigurnosni ventil (C) moze pomicati : po-
gledajte odlomak,Cis¢enje i odrzavanje”.

e Vratite radni ventil (A) na mjesto i odaberite polozaj

ili

e Uvjerite se da je ekspres lonac dobro zatvoren, prije nego
ga stavite na Stednjak.

e Stavite lonac za izvor topline postavljen na maksimalnu
jacinu.

Tijekom kuhanja

¢ Kada radni ventil (A) pocne neprekidno ispustati paru uz
stalni zvuk (PSSST), kuhanje je zapocelo. Smanijite izvor to-
pline.

¢ Odbrojite vrijeme kuhanja navedeno u Vasem receptu.

¢ Po isteku vremena kuhanja, skinite lonac s izvora topline.



Kraj kuhanja

Oslobadanje pare

e Kada je izvor topline ugasen, na raspolaganju su Vam dvije

mogucnosti:

e Spora dekompresija: okrenite radni ventil (A) do poloZzaja
. Kada se pokazivac pritiska (D) spusti : Vas lonac vise

nije pod pritiskom.

Ako tijekom dekompresije
primijetite neuobicajeno
prskanje: Vratite izbornik u
polozaj ,zatim sporois-
pustite pritisak pazeci da
vise nema prskanja.

¢ Brza dekompresija: stavite svoj lonac pod mlaz hladne vode.
Kada se pokazivac pritiska (D) spusti : Vas lonac vise nije pod
pritiskom. Okrenite radni ventil (A) do polozaja

e Mozete otvoriti lonac.

b4

Cis¢enje i odrzavanje

Ci$éenje ekspres lonca

Smeda boja i izgrebana
mjesta koji se mogu po-
javiti nakon duze upo-
rabe su normalna
pojava.

Lonac i koSaru mozete
oprati u perilici posuda.

Poklopac nemojte stavl-
jati u perilicu posuda.

Da biste $to duze zadrzali
kvalitetu svog ekspres
lonca: ne zagrijavajte
lonac dok je prazan.

e Za dobar rad Vaseg ekspres lonca, postujte preporuke za
CiS¢enje i odrzavanje nakon svake uporabe.

e Operite lonac nakon svake uporabe mlakom vodom u koju
ste dodali proizvod za pranje posuda. Isto postupite i Sto se
tie kosarice.

¢ Ne koristite kromnu otopinu ili klorne proizvode.

» Ne zagrijavajte lonac dok je prazan.

Cis¢enje unutrasnjosti lonca

e Perite ga spuzvicom i teku¢inom za pranje posuda.

e Ako se unutrasnjost inox lonca prelijeva duginim bojama,
oCistite ga vinskim octom.

Cis¢enje vanjskog dijela lonca

e Operite ga spuzvom i teku¢inom za pranje posuda.

Cisc¢enje poklopca
e Perite poklopac pod mlazom mlake vode spuzvom i
teku¢inom za pranje posuda.

Ciscenje brtve poklopca

e Nakon svakog kuhanja, ocistite brtvu (I) i njeno leziste.

e Da biste je vratili na mjesto, pogledajte crteze —sl. 9- 10

Cisc¢enje radnog ventila (A)

e Skinite radni ventil (A) : pogledajte odlomak ,Uporaba rad-
nog ventila“

e Oistite radni ventil (A) pod mlazom vode iz slavine — sl. 11



Nikada ne koristite
ostre ili Siljaste pred-
mete za tu radnju.

Nakon 10 godina upo-
rabe ekspres lonca, oba-
vezno trebate provijeriti
njegovu ispravnost u
ovlastenom TEFAL ser-
visu.

Cis¢enje otvora radnog ventila smjeitenog u sredini

poklopca

e Skinite ventil (A).

e Vizualno tijekom dana provjerite da je prolaz za ispustanje
pare slobodan. Ako je potrebno, o¢istite ga ¢ackalicom — sl.

8

Ciséenje sigurnosnog ventila (C)

e Ocistite dio sigurnosnog ventila smjeStenog u unutrasnjosti
poklopca pod mlazom vode.

e Provjerite njegov dobar rad tako da lagano pritisnete jezicak
koji bi se trebao lagano utisnuti — sl. 12

Mijenjanje brtve na ekspres loncu

¢ Svake godine promijenite brtvu na Vasem ekspres loncu.

e Promijenite brtvu, ako je puknuta.

e Uvijek rabite originalnu TEFAL-ovu brtvu koja odgovara
Vasem modelu.

Pohrana ekspres lonca
e Okrenite poklopac na ekspres loncu i pohranite ga.

Sigurnost

Vas ekspres lonac opremljen je s vise sigurnosnih sustava:

¢ Sigurno zatvaranje:

- Ako lonac nije ispravno zatvoren, pokazivac prisutnosti
pritiska se ne penje, a pritisak u loncu se ne povecava.

e Sigurno otvaranje:

- Ako je ekspres lonac pod pritiskom, tipka za otvaranje se
ne moze aktivirati. Nikada ne otvarajte lonac na silu. Po-
sebno nemojte dirati pokazivac prisutnosti pritiska. Uv-
jerite se da je pao pritisak u unutradnjosti.

¢ Dvije sigurnosne naprave za zastitu od prevelikog pritiska :

- Prva naprava: sigurnosni ventil (C) oslobada pritisak i para
izlazi vodoravno na gornjem dijelu poklopca —sl. 13

- Druga naprava: brtva () propusta paru okomito na rubu

poklopca - sl. 14

Ako se jedan od sigurnosnih sustava za zastitu od

prevelikog pritiska aktivira:
e Ugasite izvor topline.

e QOstavite da se lonac u potpunosti ohladi.

e Otvorite ga.

e Provjerite i oCistite radni ventil (A), prolaz za ispustanje pare
(B), sigurnosni ventil (C) i brtvu (1).
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Savjeti za uporabu
1 - Para je veoma vruca kada izlazi kroz radni ventil.
2 -Cim se pokaziva¢ prisutnosti pritiska po¢ne dizati, ne
mozete otvoriti Vas ekspres lonac.
3-Kao i za svaki uredaj za kuhanje, osigurajte potreban
nadzor, posebno ako ekspres lonac koristite u blizini
djece.
4 - Pripazite na mlaz pare.
5 - Za premjestanje ekspres lonca, rabite rucke.
6 - U ekspres loncu ne ostavljajte namirnice da stoje.
7 - Ne rabite kromnu otopinu ili klorne proizvode buduci da
oni mogu negativno utjecati na kvalitetu inoxa.
8 - Ne perite poklopac u perilici posuda. Ne ostavljajte
poklopac uronjen u vodi.
9 - Svake godine mijenjajte brtvu.
10 - Ekspres lonac obavezno Cdistite na hladno, kada je
prazan.
11 - Nakon 10 godina uporabe ekspres lonca, obavezno
trebate provjeriti njegovu ispravnost u ovlastenom
TEFAL servisu.

Jamstvo

e U sklopu uporabe koja je u skladu s uputama za uporabu,
Vas novi TEFAL ekspres lonac ima jamstvo od 10 godina
protiv:

- svih nepravilnosti vezanih uz metalnu strukturu lonca,
- svakog preranog ostecivanja metala na dnu.

¢ Na svim drugim dijelovima, jamstvo za dijelove i ruko-
vanje iznosi 1 godinu (osim ukoliko postoji specifi¢ni zakon
u Vasoj zemlji), protiv svih nepravilnosti ili pogresaka pri
proizvodniji.

¢ Ovo ugovorno jamstvo ostvaruje se po predocenju
racuna s datumom kupnje.

¢ Ovo jamstvo iskljucuje :

e uzastopna ostecenja zbog nepostivanja vaznih preporuka
ili nemarne uporabe, posebno:

- udaraca, padova, stavljanja u pecnicu,...
- stavljanja poklopca u perilicu posuda.

e Jamstvo mozete ostvariti samo u ovlastenim TEFAL-ovim
servisima.

e Za adresu najblizeg ovlastenog TEFAL servisa nazovite broj
po lokalnoj tarifi..




TEFAL odgovara na Vasa pitanja

Problemi

Preporuke

Ako je ekspres lonac
zagrijavan pod pritiskom
bez tekucine unutra:

e Odnesite svoj ekspres lonac u jedan od ovlastenih TEFAL
servisa.

Ako se pokazivac pritiska
nije popeo, a kroz ventil ne
izlazi nista tijekom
kuhanja:

e To je normalno tijekom prvih nekoliko minuta.
e Ako se ta pojava nastavlja, provjerite:
- je liizvor topline dovoljno jak, ako nije, povecajte ga.
- je li koli¢ina tekucine u loncu dovoljna.
- je liradni ventil postavljenna ili
- je li ekspres lonac dobro zatvoren.
- da brtva ili rub lonca nisu unisteni:

Ako se pokazivac pritiska
popeo, a kroz ventil ne
izlazi nista tijekom
kuhanja:

e To je normalno tijekom prvih nekoliko minuta.

e Ako se ta pojava nastavlja,

e Stavite svoj lonac pod hladnu vodu. Zatim ga otvorite.
e Ocistite radni ventil i otvor za radni ventil — sl. 8 i provje-

rite da se jezi¢ac sigurnosnog ventila lako utiskuje - sl. 12

Ako para izlazi oko
poklopca, provjerite:

e da je poklopac dobro zatvoren.

e polozaj brtve poklopca.

e da je brtva u dobrom stanju, ako je potrebno, zamijenite je.

e Cistocu poklopca, brtve i njezinog lezZista u poklopcu, si-
gurnosnog i radnog ventila.

e da je rub lonca u dobrom stanju.

Ako su namirnice izgorjele
u ekspres loncu:

e Ostavite lonac natopljen u vodi neko vrijeme prije nego
$to ga operete.
e Nikada ne koristite kromnu otopinu ili klorne proizvode.

Ako ne mozete otvoriti
poklopac:

e Provjerite da je pokazivac pritiska u donjem poloZzaju.
e Ako nije: Ispustite paru, po potrebi ohladite ekspres lonac
pod mlazom hladne vode.

Ako namirnice nisu
kuhane ili ako su izgorjele,
provijerite:

e Vrijeme kuhanja.

e Snagu izvora topline.

e Dobar polozaj radnog ventila.
e Koli¢inu tekucine.




Zakonske oznake

Oznaka Mjesto

|dentifikacija proizvodaca ili komercijalna marka | Rucka poklopca

Godina i serijski broj proizvodnje S unutarnje strane poklopca.

Referenca modela

Radni pritisak (PF)

Maksimalni sigurnosni pritisak (PS)
Kapacitet

S vanjske strane dna lonca.




Tablica vremena kuhanja

Povrce
SVJEZE ZAMRZNUTO
Kuhanje
Polozaj ventila 1 Polozaj ventila 2
Articoke - para*® 18 min.
- uranjanje** 15 min.
Sparoge - uranjanje 5 min.
Cikla - para 20 - 30 min.
Zitarice (suho povrce) - uranjanje 15 min.
Brokula - para 3 min. 3 min.
Mrkva Kolutici - para 7 min. 5 min.
Celer - para 6 min.
- uranjanje 10 min.
Sampinjoni usitnjeni | - para 1 min. 5 min.
cijeli - uranjanje 1 min. 30
Zeleno zelje nasjeckano | - para 6 min.
ulistovima | - para 7 min.
Prokulica - para 7 min. 5 min. - uranjanje
Cvjetaca - uranjanje 3 min. 4 min.
Tikvice - para 6 min. 30 9 min
- uranjanje 2 min.
Endivija - para 12 min.
Spinat - para 5 min. 8 min.
- uranjanje 3 min.
Mahune - para 8 min. 9 min.
Polusuhi grah - uranjanje 20 min.
Zelenaleca (suho povrce) - uranjanje 10 min.
Repa - para 7 min.
- uranjanje 6 min.
Zeleni grasak - para 1 min. 30 4 min
Kolutici poriluka - para 2 min. 30
Tikvica (pire) - uranjanje 8 min.
Krumpir narezan na cet- - para 12 min.
vrtine - uranjanje 6 min.
Oljusteni grasak (suhopowrce) - uranjanje 14 min.
Riza (suho povrée) - uranjanje 7 min.
* Namirnice u ko3arici za paru
** Namirnice u vodi
Meso - riba
SVJEZE ZAMRZNUTO
Polozaj ventila 2 Polozaj ventila 2
Janjetina (but od 1,3 kg) 25 min 35 min
Junetina (pecenka od 1 kg) 10 min 28 min
Grdobina (fileti od 0,6 kg) 4 min 6 min.
Svinjetina (pecenka od 1 kg) 25 min 45 min
Piletina (cijela 1,2 kg) 20 min 45 min.
Losos (4 komada od 0,6 kg) 6 min 8 min.
Tuna (4 odreska od 0,6 kg) 7 min 9 min.
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Fontos ovintézkedések

Az On biztonsaga érdekében a késziilék megfelel az erre a késziilékre vonatkozo szabva-

nyoknak és eldirasoknak:

- Nyomastartd berendezésekrol szo6lé irdnyelv

- Elelmiszerrel érintkez®d anyagok

* Ez a termék haztartasbeli hasznalatra alkalmas.

* Forditson idot az 6sszes utasitas elolvasasara, és tajékozédjon a ,Hasznalati utmutaté-
bol"

* Mint minden f6zoberendezés esetén, gyakoroljon szigoru felligyeletet, foképp, ha a kuk-
tat gyerekek kozelében haszndlja.

* Ne tegye a kuktat meleg sutdbe.

* A nyomas alatt 1évo kuktat a lehetd legnagyobb figyelemmel mozgassa. Ne érjen a meleg
fellletekhez. Hasznalja a fogantyukat és a gombokat. Sziikség esetén hasznaljon kesz-
tyat.

* A kuktat ne hasznalja rendeltetésének nem megfelelé célokra.

* A kukta nyomas alatt f6z. A nem megfeleld hasznalat forrazasos sériléseket okozhat.
Hasznalat el6tt bizonyosodjon meg arrél, hogy a kuktat megfeleléen lezarta. Lasd a
,ZAaras” részt.

* A kukta kinyitasa el6tt ellendrizze, hogy a szelep nyomascsokkentd pozicidban van.

* Soha ne nyissa ki a kuktat erovel. Bizonyosodjon meg arrél, hogy a belsé nyomas lec-
sokkent Lasd a,Biztonsag” részt.

* Soha ne haszndlja a kuktat folyadék nélkul, mivel ez komoly megrongalédasokat okoz-
hat. Bizonyosodjon meg arrél, hogy a fozés idotartama alatt elegendd folyadék talalhaté
a kuktaban.

* Hasznaljon kompatibilis héforras(oka)t, a hasznalati utasitasnak megfeleloen.

* Ne toltse meg a kuktat 2/3-nal nagyobb aranyban (maximalis mennyiség jelzés).

* Olyan élelmiszerek esetén, amelyek f6zés soran megduzzadnak, mint példaul a rizs, de-
hidratalt zoldségek, kompotok stb., a kuktat maximum Grtartalmanak a feléig toltse meg.

* Olyan husok f6zése utan, amelyeket felsé borréteg borit (pl. marhanyelv stb.), amelyek a
nyomas hatasara felfujodhatnak, ne szurkalja meg a hust, amig az fel van fljédva, mert
leforrazhatja magat. Javasoljuk, hogy f6zés el6tt szurkalja meg a hust.

* Pépes élelmiszerek esetén (sargaborso, rebarbara stb.), kinyitas el6tt enyhén razza meg
a kuktat, hogy az élelmiszerek ne froccsenjenek ki.

* Minden hasznalat el6tt bizonyosodjon meg arrdl, hogy a szelepek nincsenek eldugulva.
Lasd A f6zés elott” részt.

* Ne hasznalja a kuktat nyomas alatt torténo olajban sttésre.

* Az elGirt tisztitasi és karbantartasi maveleteken kivil ne végezzen semmilyen beavatko-
zast a biztonsagi rendszeren.

* Kizarélag a készllék modelljének megfeleld, eredeti TEFAL alkatrészeket hasznaljon. Ki-
|6nosképpen fontos, hogy SECURE® fazekat és fedot hasznaljon.

* Az alkoholgdzok gyulékonyak. A fedd felhelyezése el6tt forralja kb. 2 percig az alkohol-
tartalmu ételeket. Az alkohol alapu receptek elkészitésekor felligyelje a késziiléket.

* Ne hasznalja a kuktat savas vagy sés élelmiszerek f6zés elotti vagy utani tarolasara, mivel
ez karosithatja a fazekat.

Orizze meg ezeket az utasitasokat




Leiro abra

A - Uzemi szelep

B - Az lizemi szelep favonyilasa
C - Biztonsagi szelep

D - Nyomasjelzd

E - Nyitégomb

| - Fedotomités

J - Parolokosar

K - Parolékosar tarté

L - A fazék hosszu fogantyuja
M- Fazék

N - A fazék révid fogantyuja
O - Maximalis mennyiség jelzés

F - Afedd hosszu fogantyuja
G - Fed6-pozicionalé jelzés
H - Uzemi szelep pozicionald jelzés

Jellemzok
A kukta aljanak atméroje -referenciak
Urtarta- | Fazék at- | Alj atmé-| Rozsdamentes acél
lom méroje roje modell
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22.cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Normativ informaciok:
Legmagasabb Gzemi nyomas: 80 kPa.
Maximalis biztonsagi nyomas: 170 kPa.

Kompatibilis hoforrasok

GAZTUZHELY

FOTOSPIRALOS
ELEKTROMOS

INDUKCIOS
FOZOLAP

ELEKTROMOS
FOZOLAP

SUGARZO
HALOGEN (1
UVEGKERAMIA FOZOLAP
FOZOLAP

g 9@ Wo

* A(z) SECURE® kukta barmilyen melegité berendezé-
sen hasznalhato, beleértve az indukciés fozolapot is.

e Elektromos és indukcios fézolapok esetén hasznaljon a tar-
taly aljanak atmérojével egyenld vagy anndl kisebb atmé-
roja lapot.

e Uvegkeramia fozolap esetén bizonyosodjon meg arrdl, hogy
a fazék alja tiszta.

e Gaztlzhely esetén a lang nem csapodhat ki a fazék szélén.




TEFAL tartozékok

* A(z) SECURE® kukta kereskedelemben kaphato tar-
tozékai a kovetkezok:

Tartozék Referencia

Tomités X2010003

e Mas alkatrészek cseréjéhez vagy javitas tigyében forduljon
egy Hivatalos TEFAL Szervizkdzponthoz.

e Kizarolag a késziilék modelljének megfeleld, eredeti TEFAL
alkatrészeket hasznaljon.

Hasznalat
Nyltas

e Hiivelykujjaval huzza hatra a nyitégombot (E) V&
poziciéba — 1. dbra

Bal kezével fogja meg a fazék hosszu fogantyujat (L),
jobb kezével pedig forgassa a fedd hosszu fogantyu-
jat (F) az éramutaté jarasaval ellentétes iranyba, nyi-
tasig - 2.abra. Ezt kdvetden emelje fel a fedot.

Zaras
e Fektesse a fedot a fazékra, és allitsa egy vonalba a fedon és
a fazék fogantyujan talalhaté haromszégeket — 3. abra
e Forgassa a fedét balra (itkdzésig — 3. dbra
« Tolja a nyitogombot (E) M5 pozicidba — 4. dbra

Minimalis mennyiség
¢ A kuktaba mindig dntson minimum 25 cl (2 pohar)
folyadékot.
Parolas
e A fazékba 6ntsén minimum 75 cl (6 pohar) folyadé-
kot.
e Helyezze a kosarat (J) az erre a célra kialakitott tar- e A parolokosdrba he-

tora (K) - 5. dbra lyezett élelmiszerek
nem érhetnek a kukta

fedojéhez.




Maximalis mennyiség

¢ Soha ne toltse meg a kuktat a fazék 2/3-anal nagyobb ara-
nyban (maximalis mennyiség jelzés) - 6. dbra

Bizonyos élelmiszerek esetén

¢ Olyan élelmiszerek esetén, amelyek f6zés soran megduz-
zadnak, mint példaul a rizs, dehidratalt z6ldségek, kompo-
tok stb., a kuktat maximum Grtartalmanak a feléig toltse
meg - 6. abra

Az lizemi szelep hasznalata (A)

Erzékeny élelmiszerek és zoldségek fozése
e Allitsa a szelep (A) 1] ikonjat a jelzéssel (H) egy vonalba.

Husok és fagyasztott élelmiszerek fozése
o Allitsa a szelep (A) 2 ikonjat a jelzéssel (H) egy vonalba.

A goz kieresztés
e Allitsa a szelep (A) ‘f.)’ ikonjat a jelzéssel (H) egy vonalba.

Az iizemi szelep eltavolitasa

e A szelep (A) kivétele elott hagyja lehdlIni a késziléket.

e Nyomja be a szelepet és forgassa el, hogy az @ poziciot
egy vonalba allitsa a jelzéssel (H) — 7. abra

e Vegye ki a szelepet.

Az lizemi szelep visszahelyezése

¢ Helyezze be az Gizemi szelepet gy, hogy az @ jelet egy
vonalba allitja a jelzéssel (H).

e Nyomja be a szelepet, majd forditsa el a kivant pozicidba.

Els6 hasznalat

e Ontson a fazékba vizet, annak 2/3-dig. (maximalis mennyi-
ség jelzés).

e Tegye a kosar tartéjat (K) a fazék aljaba, és helyezze ra a ko-
sarat (J).

e Zarja le a kuktat.

o Allitsa az izemi szelepet (A) 2 pozicidba.

e Helyezze a kuktat egy maximalis teljesitményre allitott ho-
forrasra.



e Amikor a szelepen g6z kezd el tavozni, allitsa kisebb telje-
sitményre a hoforrast, és varjon 20 percet.

e 20 perc elteltével kapcsolja ki a hoforrast.

e Forditsa az lizemi szelepet (A) a ‘f.)" poziciora.

e Amikor a nyomasjelzo (D) értéke
lecsokken: a kuktdban megszint a nyomas.

¢ Nyissa ki a kuktat.

e Vizzel dblitse ki és szaritsa meg a kuktat.

* Megjegyzés: a fazék belsejének aljan megjelend foltok ninc-
senek hatassal a fém mindségére. Ezek vizkdlerakddas jelei.
Eltavolitasukhoz hasznaljon surolészivacsot és egy kevés fe-
loldott ecetet.

Fozés elott

e Minden hasznalat el6tt vegye ki a szelepet (A) (lasd ,Az
uzemi szelep hasznalata” részt), és napfénynél ellenérizze
szemmel, hogy az Gizemi szelep favonyilasa (B) nincs-e el-
tomobdve. Szlikség esetén tisztitsa meg egy fogvajoval - 8.
abra.

e Ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep (C) mozgathaté-e: lasd
a,tisztitas és karbantartas” részt.

e Helyezze be az lizemi szelepet (A), és valassza a 1 vagy 2
poziciot.

e Haszndlat eldtt bizonyosodjon meg arrél, hogy a kuktat
megfeleléen lezarta.

¢ Helyezze a kuktat egy maximalis teljesitményre allitott ho-
forrasra.

Fozés soran

e Amikor egyenletes hang (futyulés) mellett az Gizemi szele-
pen (A) folyamatosan goz tavozik, megkezdddik a fozés.
Ekkor allitsa kisebb fokozatra a hoforrast.

® Mérje a receptben meghatarozott f6zési idot.

e A fozésiido letelte utan kapcsolja ki a hoforrast.




A fozés vége

A g6z kieresztése

¢ A hoforras kikapcsolasa utan két lehetdség all rendelkezé-

sére:

e Lassu nyomascsokkentés: forditsa az lizemi szelepet (A)
az §p poziciéra. Amikor a nyomasjelzé (D) értéke lecsok-
ken: a kuktaban megszint a nyomas.

¢ Gyors nyomascsokkentés: helyezze a kuktat hideg csapviz
ala. Amikor a nyomasjelzo (D) értéke lecsokken: a kuktaban
megszdnt a nyomas. Forditsa az lizemi szelepet (A) az §jp rol.

poziciora.

Ha a nyomascsokkenés
alatt rendellenes frocs-
kolést tapasztal: allitsa
vissza a kivalasztot 1
poziciéba, majd lassan
csOkkentse le a nyo-
mast, megbizonyosodva
a frocskolés megszinté-

e Ezt kovetden kinyithatja a kuktat.

Tisztitas és karbantartas
A kukta tisztitasa

A hosszu hasznalat utan
megjelend fekete ré-
szeknek és karcolasok-
nak nincs semmilyen
hatasuk.

A fazék és a kosar tiszti-
thatdé mosogatdgép-
ben.

A feddé nem tisztithatd
mosogatdgépben.

A kukta tulajdonsagai-
nak hosszu tava megor-
zése érdekében ne
melegitse a fazekat ure-
sen.

e A késziilék megfeleld mikodése érdekében tartsa be ezeket
a tisztitasi és karbantartasi ajanlasokat minden hasznalat utan.

e Minden hasznalat utan mossa meg a kuktat mosogatdszeres
langyos vizzel. A paroldkosar esetén ugyanigy jarjon el.

e Tisztitashoz soha ne hasznaljon hipot, sem pedig klortar-
talmu szereket.

e Uresen ne melegitse a fazekat.

A fazék belsejének tisztitasa

e Mossa el suroloszivaccsal és mosogatoszerrel.

e Ha a rozsdamentes acél fazék belsejében a szivarvany szi-
neiben jatszo visszaverddést tapasztal, tisztitsa meg ecettel.

A fazék kiilsejének tisztitasa

e Mossa el szivaccsal és mosogatészerrel.

A fedo tisztitasa
e Mossa el a fedot langyos folyé viz alatt, szivacs és mosoga-
toszer segitségével.

A fedo tomitésének tisztitasa

e Minden f6zés utan tisztitsa meg a tomitést (I) és annak va-
jatat.

o A tomités visszahelyezéséhez tekintse meg a rajzokat - 9.
és 10. dbra

Az lizemi szelep (A) tisztitasa

e Vegye ki az lizemi szelepet (A): 1asd ,Az Gizemi szelep hasz-
nalata” részt.

e Az lizemi szelepet (A) foly6 csapviz alatt tisztitsa meg - 11.
abra



A fedo belsejében talalhato iizemi szelep fuivonyilasanak

tisztitasa

e Vegye ki a szelepet (A).

e Napfénynél ellenérizze szemmel, hogy a gozkiereszto fuvo-
nyilds ne legyen eltomddve, és hogy legyen meg a kerek for-
maja. Szlikség esetén tisztitsa meg egy fogvajoval - 8. dbra.

A biztonsagi szelep (C) tisztitasa

. . e A biztonsagi szelep feddben taldlhatd részét tisztitsa meg
E mavelet elvégzésé-

1 viz alatt.
ZEiSSQSynT\QS;ZZagSOQ e Bizonyosodjon meg a megfeleld6 makodésrol. Ehhez elle-
kbzdket. ndrizze, hogy a szelep probléma nélkil benyomhaté - 12.
abra

A kukta tomitésének cseréje
e Cserélje ki a kukta tomitését minden évben.

10 év hasznalat utan ko- I . o e s .
e Cserélje ki a kukta tomitését, ha szakadast észlel rajta.

telezd a kukta atvizsgal-

tatdsa egy hivatalos e Mindig az On modelljéhez megfeleld, eredeti TEFAL tomi-
TEFAL Szervizkdzpont- tést hasznaljon.
ban. A kukta tarolasa

e Helyezze a fedelet forditva a talra.

Biztonsag
A kukta tobb biztonsagi berendezéssel rendelkezik:
e Zarasi biztonsag:

- Ha a termék nincs megfelelden lezarva, a nyomasjelzd
nem emelkedhet fel, és ennek kovetkeztében a kukta-
ban nem alakul ki nyomas.

¢ Nyitasi biztonsag:

- Ha a kukta nyomas alatt van, a nyitdgomb nem makod-
tethetd. Soha ne nyissa ki a kuktat erovel. Fontos, hogy
ne gyakoroljon semmilyen hatast a nyomasjelzore. Bi-
zonyosodjon meg arrél, hogy a belsé nyomas lecsok-
kent

o Két darab, tilnyomas elleni biztonsagi berendezés:

- Els6 berendezés: a biztonsagi szelep (C) kiereszti a nyo-
mast, a goz pedig vizszintes irdnyban tavozik a fedd
felsé részén - 13. abra

- Masodik berendezés: a tomités (l) lehetdvé teszi a g6z
flggodleges iranyu tavozasat a fedd szélénél - 14. abra

Ha a tulnyomas elleni biztonsagi berendezések egyike

bekapcsol:

e Kapcsolja ki a hoforrast.

¢ Hagyja teljesen lehdlni a kuktat.

e Nyissa ki.

e Ellendrizze és tisztitsa meg az lzemi szelepet (A), a gozkie-
resztd fuvonyilast (B), a biztonsagi szelepet (C) és a tomi-
tést (I).




Hasznalati javaslatok

1 - Az (izemi szelepen keresztiil tavozd goz forro.

2 - A nyomasjelzd felemelkedése utan nem nyithatja ki a
kuktat.

3 - Mint minden f6zbberendezés esetén, gyakoroljon szigoru
felligyeletet, ha a kuktat gyerekek kozelében haszndlja.

4 - Ugyeljen a gdzsugarra.

5 - A kukta mozgatasahoz hasznalja a fazék két fogantyuijat.

6 - Ne hagyjon élelmiszereket a kuktaban.

7 - Soha ne hasznaljon hipét vagy klértartalmi szereket,
amelyek megrongalhatjdk a rozsdamentes acél
mindségét.

8-A fedd nem tisztithatd mosogatégépben. A fedot ne
hagyja vizben azni.

9 - Cserélje ki a tomitést minden évben.

10 - A kuktat lehdlt allapotban, Grresen tisztitsa.

11-10 év hasznalat utan kotelezd a kukta atvizsgaltatasa

egy hivatalos TEFAL Szervizkozpontban.

Garancia
¢ A hasznalati utasitasban meghatarozott rendeltetésszer(
hasznalat keretein beliil az On Uj TEFAL kuktajanak fazekara
10 év garancia vonatkozik. Ez a garancia a kovetkezdkre ter-
jed ki:
- A fazék fém felépitésével kapcsolatos barmilyen hibajara,
- Az alapfém minden korai elhasznalédasara.
¢ A tobbi alkatrész esetén az alkotéelemre és a munka-
dijra 1 év garancia vonatkozik (kiilonleges orszagos jogs-
zabaly hianyaban), amely kiterjed az 6sszes gyartasi hibara
és meghibasodasra.
e Ez a szerzodéses garancia a vasarlas datumat feltiinteto
blokk vagy szamla alapjan valthaté be.
¢ A garancia nem terjed ki a kovetkezokre:
e A fontos évintézkedések be nem tartasabol vagy a gondat-
lan hasznalatbol szarmazé meghibasodasokra:
- Utések, leesés, stitbbe helyezés stb.
- A fedé mosogatégépbe helyezésére.
e A garancia bevaltasa kizarolag egy hivatalos TEFAL Szerviz-
kdozpontban kérhetd.
e A legkozelebbi hivatalos TEFAL Szervizkdzpont cimének me-
gismeréséhez hivja a zold szamot.




A TEFAL valaszol kérdéseire

Problémak

Javaslatok

Ha a kuktat nyomas alatt
melegitette folyadék
nélkul a belsejében:

e Vizsgaltassa at a kuktat egy hivatalos TEFAL Szervizkoz
pontban.

Ha a nyomasjelz6 nem
emelkedett fel, és fozés
soran semmi sem tavozik a
szelepen:

e Ez a jelenség természetes az elsd percekben.
e Ha a jelenséqg az elsd percek utan is fennall, ellendrizze,
hogy:
- a hoforras teljesitménye megfelel6-e, ha nem, akkor al-
litsa nagyobbra,
- a fazékban lévo folyadék mennyisége elégséges,
- az lUizemi szelep 1 vagy 2 pozicidban van.
- A kukta megfeleléen le van zarva.
- A fazék peremének tomitése nem sériilt meg.

Ha a nyomasjelzd
felemelkedett, és fozés
soran semmi sem tavozik a
szelepen:

e Ez a jelenség természetes az elsd percekben.

e Ha a jelenség tovabbra is fennall,

e Tegye a készuléket hideg viz ald. Ez utan nyissa ki.

e Tisztitsa meg az lizemi szelepet és annak fuvényilasat - 8.
abra -, majd ellenérizze, hogy a biztonsagi szelep pro-
bléma nélkil benyomhat6 - 12. abra

Ha a fedo korul g6z
tavozik, ellenorizze:

o A fed6 megfeleld zarasat.

e A fedd tomitésének elhelyezését.

e A tomités megfeleld allapotat. Sziikség esetén cserélje ki.

e A fedd, a tomités, a feddn taldlhaté vajat, a biztonsagi sze-
lep és az lizemi szelep tisztasagat.

o A fazék szélének megfelel allapotat.

Ha az élelmiszerek
megégtek a kuktaban:

e EImosogatas el6tt hagyja a fazekat azni.
e Tisztitashoz soha ne hasznaljon hipét, sem pedig klortar-
talmu szereket.

Ha nem tudja kinyitni a
fedot:

e Ellendrizze, hogy a nyomasjelzé alsé pozicidban van-e.
e Ha nem, akkor csokkentse le a nyomast, és sziikség esetén
hideg viz alatt hatse le a kuktat.

Ha az élelmiszerek nem
fottek meg vagy
megégtek, ellendrizze:

e A fozési idot.

e A hoforras teljesitményét.

e Az lizemi szelep megfelel6 elhelyezkedését.
e A folyadék mennyiségét.




Torvényben megszabott jelolések

Jelolés Elhelyezkedés
A gyartd azonositasa vagy védjegy A fedd fogantyuja.
Gyartasi év és tétel A fedo belso részén.

Modell referenciaszama

Uzemi nyomas (PF)

Maximalis biztonsagi nyomas (PS)
Urtartalom

A fazék aljanak kiilso részén.




Fozési idok tablazata

Zoldségek

FRISS MELYHUTOTT
Fozés Szelep 1-es Szelep 2-es
pozicioban pozicioban
Articsoka - parolas** 18 perc
- vizzel** 15 perc
Spérga - vizzel 5 perc
Piros cékla - parolas 20 - 30 perc
Buzaszemek (szaraz z6ldségek) - vizzel 15 perc
Brokkoli - parolas 3 perc 3 perc
Sargarépa Karikakra vagva | - parolas 7 perc 5 perc
Zeller - parolas 6 perc
- vizzel 10 perc
Gomba darabolt - parolas 1 perc 5 perc
egesz - vizzel 1 perc 30
Kaposzta szeletelt - parolas 6 perc
levelek - parolas 7 perc
Kelbimbd - parolas 7 perc 5 perc - vizzel
Karfiol - vizzel 3 perc 4 perc
Cukkini - parolas 6 perc 30 9 min
- vizzel 2 perc
Endivia - parolas 12 perc
Paraj - parolas 5 perc 8 perc
- vizzel 3 perc
Z6ldbab - parolas 8 perc 9 perc
Félszaraz bab - vizzel 20 perc
Z6ld lencse (széraz zoldségek) - vizzel 10 perc
Fehérrépa - parolas 7 perc
- vizzel 6 perc
Zoldborso - parolas 1 perc 30 4 perc
Poréhagyma karikara vagva - parolas 2 perc 30
Oriastok (puré) - vizzel 8 perc
Négybe vagott burgonya - parolas 12 perc
- vizzel 6 perc
Sargaborsoé (szaraz zoldségek) - vizzel 14 perc
Rizs (szaraz z6ldségek) - vizzel 7 perc
* Elelmiszer a parolokosarban
** EleImiszer vizben
Husok - Halak
FRISS MELYHUTOTT
Szelep 2-es pozicioban Szelep 2-es pozicioban
Barany (1,3 kg comb) 25 perc 35 perc
Marha (1 kg-os szelet) 10 perc 28 perc
Menyhal (0,6 kg filé) 4 perc 6 perc
Sertés (1 kg-os szelet) 25 perc 45 perc
Csirke (1,2 kg egészben) 20 perc 45 perc
Lazac (4 darab 0,6 kg-os szelet) 6 perc 8 perc
Tonhal (4 darab 0,6 kg-os szelet) 7 perc 9 perc
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Srodki ostroznoséci

Aby zapewnic¢ bezpieczenstwo, urzadzenie jest zgodne z odpowiednimi normami i przepi-

sami:

- Dyrektywa dotyczaca Urzadzen cisnieniowych

- Materiaty pozostajace w kontakcie z produktami spozywczymi:

* Znajdz czas na przeczytanie wszystkich informacji, a w razie watpliwosci zawsze konsultuj
,Podrecznik uzytkownika"

* Tak jak w przypadku kazdego sprzetu kuchennego, postepuj ostroznie zwtaszcza, jezeli
uzywasz szybkowaru w obecnosci dzieci.

* Nie wktadaj szybkowaru do rozgrzanego piekarnika.

* W trakcie przemieszczania szybkowaru pod cisnieniem zachowaj maksymalng ostroznosc.
Nie dotykaj goracych powierzchni. Trzymaj za uchwyty i przyciski. W razie potrzeby uzyj
rekawic kuchennych.

* Nie uzywaj szybkowaru do innego celu niz ten, do ktérego zostat przeznaczony.

* Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Nieprawidtowe uzytkowanie moze spowodowac po-
parzenia. Przed rozpoczeciem gotowania, upewnij sie czy szybkowar jest prawidtowo
zamkniety. Patrz rozdziat, Zamykanie”.

* Przed otworzeniem szybkowaru, upewnij sie czy zawor znajduje sie w potozeniu dekom-
presji.

* Nigdy nie otwieraj szybkowaru na site. Upewnij sie czy ci$nienie wewnatrz spadto. Patrz
rozdziat,bezpieczenstwo”.

* Nigdy nie uzywaj szybkowaru bez ptynu, moze to spowodowac powazne uszkodzenia.
Upewnij sie czy podczas gotowania, w szybkowarze zawsze jest wystarczajaca ilos¢ ptynu.

* Stosuj odpowiednie zrodta grzewcze, zgodnie z instrukcjg obstugi.

* Nie napetniaj szybkowaru powyzej 2/3 objetosci (0znaczenie maksymalnego napetnienia).

* W przypadku produktéw, ktdre powiekszajg swojg objetos¢ podczas gotowania, na przyktad
ryz, odwodnione warzywa lub mus owocowy, nie napetniaj szybkowaru powyzej potowy
jego pojemnosci.

* Po gotowaniu mies pokrytych warstwg skory (na przyktad ozorka wotowego), istnieje nie-
bezpieczenstwo specznienia pod wptywem cisnienia; nie nalezy przebija¢ miesa jezeli jego
skora jest wzdeta - istnieje ryzyko poparzenia. Zalecamy przebija¢ migso przed gotowaniem.

* W przypadku produktéw ciastowatych (rozgotowany groszek, rabarbar), przed otwarciem
lekko potrzasnij szybkowarem, aby produkty nie wytrysnety na zewnatrz.

* Przed kazdym uzyciem sprawdz czy zawory nie sg zatkane. Patrz rozdziat,,przed gotowa-
niem”.

* Nie uzywaj szybkowaru do smazenia na oleju pod cisnieniem.

* Nie ingeruj w system bezpieczenstwa, poza wskazéwkami dotyczacymi czyszczenia i kon-
serwadji.

* Stosuj wytacznie oryginalne czesci zamienne TEFAL pasujace do zakupionego modelu. W
szczegdlnosci, stosuj zbiorniki i pokrywy .

* Opary alkoholu sa tatwopalne. Podgrzewaj bez pokrywy przez okoto dwie minuty. Zwré¢
szczegOllng uwage na urzadzenie podczas przygotowywania positkdw, do ktérych uzyto al-
koholu.

* Nie wykorzystuj szybkowaru do przechowywania produktéw kwasnych lub solonych przed
i po gotowaniu ze wzgledu na niebezpieczenstwo uszkodzenia zbiornika.

Zachowaj podrecznik obstugi




Schemat opisowy

A - Regulator ci$nienia I - Uszczelka pokrywy

B - Kanat odprowadzenia pary J - Kosz do gotowania na parze

C - Zawor bezpieczenstwa K - Podstawka kosza do gotowania na
D - Wskaznik cisnienia parze

E - Przycisk otwierania F - Raczka zbiornika

F - Raczka pokrywy M- Zbiornik

G - Oznaczenie potozenia pokrywy N - Uchwyt zbiornika

H - Oznaczenie potozenia regulatora O - Oznaczenie maksymalnego poziomu

ci$nienia

Srednica dna szybkowaru - modele

Dane techniczne

Pojemnos¢ | @ Zbiornika| @ Dna l\:"?e(:glzzeivs::}i
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Informacje normatywne:
Gorne cisnienie robocze: 80 kPa.

Maksymalne cisnienie bezpieczenstwa: 170 kPa.

Odpowiednie zrodta grzewcze

GAS PLYTA WITROCERAMICZNA INDUKCYJNA SPIRALA
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e Szybkowar mozna stosowac na wszyst-

kich modelach kuchenek, w tym réwniez indukcyjnych.

¢ Na ptycie elektrycznej i indukcyjnej, uzywaj ptyty o sred-
nicy identycznej lub mniejszej od dna rondla.

¢ Na ptycie witroceramicznej, upewnij sie czy dno zbiornika
jest czyste i gtadkie.

e Na gazie, ptomien nie moze wystawac poza srednice
zbiornika.



Akcesoria TEFAL

e Dostepne na rynku akcesoria do szybkowaru

Akcesoria Symbol

Uszczelka X2010003

e Aby wymienic¢ inne czesci lub naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem marki TEFAL.

e Stosowac wytacznie oryginalne czesci zamienne TEFAL od-
powiednie do zakupionego modelu.

Obstuga

Otwieranie
e Kciukiem pociagnij przycisk otwierania (E) i przesun
go do potozenia — Rys. 1

Przytrzymujac raczke zbiornika (L) lewa reka,
przekrec prawa reka raczke pokrywy (F) przeciwnie
do ruchu wskazoéwek zegara, az do otworzenia —
Rys. 2. Nastepnie podnies pokrywe.

Zamykanie
e Pot6z pokrywe ptasko na zbiorniku dopasowujac trojkaty
na pokrywie do trojkatéw na raczce zbiornika — Rys. 3
e Przekre¢ pokrywe maksymalnie w lewo — Rys. 3
e Popchnij przycisk otwierania (E) ustawiajac w potozeniu
- Rys. 4.

Minimalny poziom

e Zawsze wlewaj minimalng ilos¢ ptynu, co najmniej 250 ml (2
filizanki).

Gotowanie na parze

e Do szybkowaru nalezy nala¢ co najmniej 750 ml (6

iy e Produkty umieszczone

filizanek). w koszu nie powinny
e Postaw kosz (J) na specjalnym stojaku (K) — Rys. 5 dotyka€ pokrywy szyb-
kowaru.




Maksymalny poziom

¢ Nigdy nie napetniaj szybkowaru powyzej 2/3 wysokosci
zbiornika (oznaczenie maksymalne) — Rys. 6

Niektore produkty

e W przypadku produktéw, ktore powiekszajg swojq objetosc
podczas gotowania, na przyktad ryz, odwodnione warzywa
lub mus owocowy, nie napetniaj rondla powyzej potowy

jego pojemnosci — Rys. 6

Uzywanie regulatora ci$nienia (A)

Gotowanie produktow delikatnych i warzyw
e Ustaw piktogram  regulator (A) naprzeciwko oznacze-
nia (H).

Gotowanie mie¢sa i produktow zamrozonych
e Ustaw piktogram regulator (A) naprzeciwko oznacze-
nia (H).

Odprowadzenie pary
e Ustaw piktogram requlator (A) naprzeciwko oznacze-
nia (H).

Zdejmowanie regulatora ci$nienia

e Przed zdjeciem regulatora (A) odstaw urzadzenie do wysty-
gniecia.

¢ Nacisnij regulator i przekrec go, aby ustawic potozenie
naprzeciwko oznaczenia (H) — Rys. 7

e Zdejmij regulator.

Zakladanie regulatora ci$nienia

e Zatbz regulator roboczy, ustawiajac na oznaczeniu (H).

¢ Nacisnij regulator, a nastepnie przekre¢ ustawiajgc w odpo-
wiedniej pozycji.

Pierwsze uzycie

¢ Napetnij woda do 2/3 pojemnosci zbiornika. (oznaczenie
maksymalne).

e Ustaw stojak na kosz (K) na dnie zbiornika i umies¢ na nim
kosz (J).

e Zamknij szybkowar.

e Ustaw regulator ci$nienia (A) w potozeniu

e Postawic¢ szybkowar na zrédle grzewczym ustawionym na
maksymalng moc.



e Gdy para zacznie wydostawac sie przez regulator, zmniejsz
moc grzewczg i rozpocznij odliczanie 20 minut.

¢ Po uptywie 20 minut, wytacz podgrzewanie.

e Ustaw regulator cisnienia (A) w potozeniu

e Gdy wskaznik cisnienia (D) opadnie: w
szybkowarze nie ma juz podwyzszonego cisnienia.

e Otworz szybkowar.

e Wyptucz szybkowar wodg i wysusz.

e Uwaga: pojawienie sie plam na dnie zbiornika nie oznacza
zmniejszenia jakosci metalu. Jest to osad kamienia. Aby go
usuna¢, mozna uzy¢ zmywaka kuchennego nasaczonego
rozpuszczonym octem.

Przed rozpoczeciem gotowania

e Przed kazdym uzyciem wyjmij regulator (A) (patrz rozdziat
,Uzywanie regulatora cisnienia”) i sprawdz wzrokowo pod
$wiatto, czy kanat regulator roboczego (B) nie jest zatkany.
W razie potrzeby, wyczys¢ go wykataczka — Rys. 8

e Sprawdz czy regulator bezpieczenstwa (C) jest ruchomy:
patrz rozdziat,czyszczenie i konserwacja”

e Ustaw na miejsce regulator roboczy (A) i wybierz potozenie

lub

¢ Przed rozpoczeciem gotowania, upewnij sie czy szybkowar
jest prawidtowo zamkniety.

e Postaw szybkowar na zrédle grzewczym ustawionym na
maksymalng moc.

Podczas gotowania

e Gdy regulator cisnienia (A) zaczyna uwalnia¢ pare w spo-
sOb ciagty, wydajac przy tym regularny dzwiek (Swist), po-
trawa zaczyna sie gotowacd - nalezy zmniejszy¢ moc
podgrzewania.

e Zacznij odlicza¢ czas podany w przepisie.

e Gdy czas gotowania minie, wytacz zrodto grzewcze.



Zakonczenie gotowania

Odprowadzenie pary

e Po wylaczeniu zrédta grzewczego, masz dwie mozliwosci:

¢ Powolne obnizenie cisnienia: ustaw regulator ci$nienia

. Gdy wskaznik cisnienia (D) opadnie: w
szybkowarze nie ma juz podwyzszonego cisnienia.

e Szybkie obnizenie ci$nienia: w6z szybkowar pod kran z
zimng woda. Gdy wskaznik ci$nienia (D) opadnie: w rondlu
nie ma juz podwyzszonego cisnienia. Ustaw regulator
cisnienia (A) w potozeniu

(A) w potozeniu

Jezeli podczas
obnizania cisSnienia
zauwazysz nienaturalne
pryskanie: ustaw regu-
lator w potozeniu  ,a
nastepnie powoli
obnizaj cisnienie zwra-
cajac uwage czy pryska-
nie ustato.

e Mozesz otworzy¢ pokrywe.

Czyszczenie i konserwacja

Brunatne plamy oraz za-
rysowania, ktére moga
pojawi¢ sie na skutek
dtugotrwatego uzytko-
wania nie stanowig pro-
blemu.

Zbiornik i kosz mozna
my¢ w zmywarce do
naczyn.

W zmywarce do naczyn
nie wolno my¢ pokrywy.

Aby jak najdtuzej za-
chowa¢ szybkowar w

dobrym stanie, nie
nalezy go przegrzewac
gdy jest pusty.

Czyszczenie rondla

¢ Aby urzadzenie dziatato prawidtowo, nalezy przestrzegac za-
lecen dotyczacych czyszczenia i konserwacji po kazdym uzyciu.

e Umyj szybkowar po kazdym gotowaniu w letniej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Postepuj w taki sam
sposéb z koszem.

e Nie uzywaj srodkéw zawierajacych chlor.

e Nie przegrzewaj zbiornika gdy jest pusty.

Czyszczenie wnetrza zbiornika

e Myj myjka kuchenng z dodatkiem srodka do mycia naczyn.

e Jezeli wewnatrz zbiornika ze stali nierdzewnej znajdujg sie
plamy opalizujace, wyczys¢ je za pomocg octu.

Czyszczenie zbiornika na zewnatrz

e Myj myjka kuchenng z dodatkiem $rodka do mycia naczyn.

Czyszczenie pokrywy
e Myj pokrywe pod biezaca letniag woda za pomoca gabki z
dodatkiem srodka do mycia naczyn.

Czyszczenie uszczelki pokrywy

¢ Po kazdym gotowaniu, wyczysc uszczelke (1) i jej gniazdo.

e Zaktadanie uszczelki pokazane jest na rysunkach — Rys. 9 -
10

Czyszczenie regulatora cisnienia (A)

e Zdejmowanie regulatora cisnienia (A): patrz rozdziat
~Uzywanie regulatora ci$nienia”

e Wyczysc regulator cisnienia (A) pod biezaca wodg z kranu —
Rys. 11



Nigdy nie uzywaj do
tego celu ostrych lub
spiczastych przedmio-
tow.

Po 10 latach uzytkowa-
nia, nalezy bezwzglednie
zleci¢ przeglad szybko-
waru w autoryzowanym
serwisie marki TEFAL.

Bezpieczenstwo

Czyszczenie kanalu odprowadzania pary znajdujacego

sie wewnatrz pokrywy

e Zdejmij regulator (A).

e Sprawdz wzrokowo pod $wiatto, czy kanat odprowadzania
pary jest drozny i okragty. W razie potrzeby, wyczys¢ go
wykataczka — Rys. 8

Czyszczenie zaworu bezpieczenstwa (C)

e Wyczys¢ czes¢ zaworu bezpieczenstwa znajdujaca sie
wewnatrz pokrywy, przeptukujac ja woda.

e Sprawdz jego dziatanie naciskajac lekko zawér, ktéry powi-
nien sie bez problemu wcisna¢ — Rys. 12

Wymiana uszczelki szybkowaru

e Zmieniaj uszczelke szybkowaru raz w roku.

e Zmieniaj uszczelke szybkowaru jezeli jest przerwana.

e Zaktadaj wytacznie oryginalng uszczelke TEFAL pasujaca do
zakupionego modelu.

Przechowywanie szybkowaru
e Umiesc¢ odwrécong pokrywe na zbiornik.

Twdj szybkowar wyposazony jest w kila zabezpieczenh:
e Zabezpieczenie zamkniecia:

- Jezeli urzadzenie nie jest prawidtowo zamkniete,
wskaznik cisnienia nie podnosi sie, co oznacza, ze szyb-
kowar nie moze zwiekszy¢ ci$nienia.

e Zabezpieczenie otwarcia:

- Jezeli szybkowar jest pod cisnieniem nie mozna przes-
tawic¢ przycisku otwierania. Nigdy nie otwieraj szybko-
waru na site. W zadnym wypadku nie dziataj na wskaznik
cisnienia. Upewnij sie czy ci$nienie wewnatrz spadto.

e Dwa zabezpieczenia nadcis$nienia:

- Pierwsze zabezpieczenie: zawor bezpieczenstwa (C),
ktéry znajduje sie na pokrywie uwalnia cisnienie oraz
pare poziomo — Rys. 13

- Drugie zabezpieczenie: uszczelka (I) pozwala wydostac
sie parze pionowo na obrzezach pokrywy — Rys. 14

Jezeli jedno z zabezpieczen nadcisnienia zostanie

uruchomione:

Wytacz zrodto grzewcze.

Poczekaj, az szybkowar catkowicie ostygnie.

[
e Otworz.
[ ]

Sprawdz i wyczys¢ regulator cisniania (A), kanat odprowad-
zania pary (B), zawor bezpieczenstwa (C) oraz uszczelke (1).



Zalecenia dotyczace uzytkowania

1 - Wydostajaca sie z regulatora cisnienia para jest bardzo
goraca.
2-Gdy tylko wskaznik cisnienia podnosi sie, otwarcie
szybkowaru staje sie niemozliwe.
3-Tak jak w przypadku kazdego sprzetu kuchennego,
postepuj ostroznie jezeli uzywasz szybkowaru w
obecnosci dzieci.
4 - Uwaga na strumien pary.
5 - Do przenoszenia szybkowaru uzywaj raczki i uchwytu na
zbiorniku.
6 - Nie przechowuj produktéw wewnatrz szybkowaru.
7 -Nigdy nie uzywaj $rodkoéw zawierajacych chlor, ktére
mogaq uszkodzi¢ powtoke ze stali nierdzewne;.
8 - Nie myj pokrywy w zmywarce do naczyn. Nie zanurzaj
pokrywy w wodzie.
9 - Zmieniaj uszczelke raz w roku.
10-Przed czyszczeniem szybkowar powinien byc
wystudzony i oprozniony.
11-Po 10 latach uzytkowania, nalezy bezwzglednie zlecic
przeglad szybkowaru w autoryzowanym serwisie marki
TEFAL.

Gwarancja

e W ramach uzytkowania zgodnie z instrukcja obstugi, zbior-
nik szybkowaru marki TEFAL jest objety 10 letnig gwarancja
na:

- Jakiekolwiek usterki zwigzane z metalowa konstrukcja
zbiornika,
- Jakiekolwiek przedwczesne zuzycie sie metalu dna.
eInne czesci i wykonanie objete sa jednoroczng gwa-
rancja (z wyjatkiem przepiséw prawnych w danym kraju) na
wszelkie usterki lub wady produkcyjne.

e Gwarancja bedzie rozpatrywana wylacznie po przeds-
tawieniu paragonu lub faktury z data zakupu.

e Gwarancja nie obejmuje:

e Uszkodzen wywotanych nieprzestrzeganiem srodkéw os-
troznosci lub niedbatym uzytkowaniem, w tym rowniez:

- Uderzeniami, upadkami, wkfadaniem do piekarnika,
- Myciem pokrywy w zmywarce do naczyn.

e Jedynie autoryzowane serwisy marki TEFAL mogga rozpa-
trzy¢ gwarancje.

e Pod informacyjnym numerem telefonu mozna otrzymac
adres najblizszego autoryzowanego serwisu TEFAL.



TEFAL odpowiada na Twoje pytania

Problemy

Zalecenia

Jezeli szybkowar byt
podgrzewany bez ptynu
wewnatrz:

e Sprawdz szybkowar w autoryzowanym serwisie marki
TEFAL.

Jezeli wskaznik ci$nienia
nie podnidst sie, a podczas
gotowania nie wydostaje
sie para z zaworu:

e Jest to normalne zjawisko podczas pierwszych minut go-
towania.
e Jezeli sytuacja sie nie zmienia, sprawdz czy:
- Zrédto grzewcze jest ustawione na wystarczajgcg mocg;
jezeli nie, nalezy zwiekszy¢ moc.
- llo$¢ ptynu w zbiorniku jest wystarczajaca.
- Zawor roboczy znajduje sie w potozeniu
- Szybkowar jest dobrze zamkniety.
- Uszczelka lub brzeg zbiornika nie sg uszkodzone.

lub

Jezeli wskaznik cisnienia
podnidst sie, a podczas
gotowania nie wydostaje
sie para z regulatora:

e Jest to normalne zjawisko podczas pierwszych minut go-
towania.

e Jezeli sytuacja sie nie zmienia,

e Wystudz urzadzenie pod zimna wodg, a nastepnie otworz.

e Wyczys¢ regulator pary i kanat odprowadzania pary - Rys.
8 i sprawdz czy zawor bezpieczenstwa mozna wcisngé bez
oporu - Rys. 12

Jezeli para wydostaje sie
wokot pokrywy, sprawdz:

e Czy pokrywa jest dobrze zamknieta.

e Ustawienie uszczelki pokrywy.

e Stan uszczelki, wymien jg w razie potrzeby.

e Czy pokrywa, uszczelka i jej gniazdo w pokrywie, zawor
bezpieczenstwa oraz regulator pary sa czyste.

e Stan brzegéw zbiornika.

Jezeli produkty przypality
sie w szybkowarze:

e Nalej do zbiornika wody i pozostaw na kilka minut przed
jego umyciem.
e Nigdy nie uzywaj $srodkoéw zawierajgcych chlor.

Jezeli nie mozesz otworzyc
pokrywy:

e Sprawdz czy wskaznik ci$nienia jest w dolnym potozeniu.
e Jezeli nie: zmniejsz cisnienie, w razie potrzeby wtoz szyb-
kowar pod kran z zimng woda.

Jezeli produkty nie sa
ugotowane lub przypality
sie, sprawdz:

e Czas gotowania.

e Moc zrodta grzewczego.

e Ustawienie regulatora pary.
e llosci ptynu.




Oznaczenia przepisowe

Oznakowanie Lokalizacja

|dentyfikacja producenta lub marki handlowej Raczka pokrywy.

Rok produkgji i nr partii Wewnatrz pokrywy.

Symbol modelu

Cisnienie robocze (PF)

Maksymalne ci$nienie bezpieczenstwa (PS)
Pojemnosc

Na zewnetrznym dnie zbiornika.




Tabela czasow gotowania

Warzywa
SWIEZE MROZONE
Gotowanie |Zaworw polozeniu |Zawor w goloieniu
1

Karczochy - na parze* 18 min.

- w wodzie** 15 min.
Szparagi - w wodzie 5 min.
Buraki czerwone - na parze 20 - 30 min.
Pszenica (warzywa suche) - w wodzie 15 min.
Brokuty - na parze 3 min. 3 min.
Marchew Talarki - na parze 7 min. 5 min.
Seler - ha parze 6 min.

- w wodzie 10 min.
Grzyby w plasterkach | - na parze 1 min. 5 min.

w catosci - w wodzie 1 min. 30
Zielona kapusta Pokrojona - na parze 6 min.
w lisciach - na parze 7 min.

Brukselka - na parze 7 min. 5 min. - w wodzie
Kalafior - w wodzie 3 min. 4 min.
Cukinie - ha parze 6 min. 30 9 min

- w wodzie 2 min.
Endywia - na parze 12 min.
Szpinak - na parze 5 min. 8 min.

- w wodzie 3 min.
Fasola szparagowa - na parze 8 min. 9 min.
Fasola suszona - w wodzie 20 min.
Soczewica zielona (warzywa suche) - w wodzie 10 min.
Rzepa - na parze 7 min.

- w wodzie 6 min.
Groszek - na parze 1 min. 30 4 min
Por w plasterkach - na parze 2 min. 30
Dynia (purée) - w wodzie 8 min.
Ziemniaki pokrojone na - na parze 12 min.
¢wiartki - w wodzie 6 min.
Groch famany (warzywa suche) - w wodzie 14 min.
Ryz (warzywa suche) - w wodzie 7 min.

* Produkty w koszu do gotowania na parze
** Produkty w wodzie

Miesa - Ryby

SWIEZE MROZONE

Zawor w potozeniu 2

Zawor

w potozeniu 2

Jagniecina (udziec 1,3 kg) 25 min 35 min
Wotowina (pieczen 1 kg) 10 min 28 min
Mietus (filety 0,6 kg) 4 min 6 min.
Wieprzowina (pieczen 1 kg) 25 min 45 min
Kurczak (caty 1,2 kg) 20 min 45 min.
tosos (4 dzwonki 0,6 kg) 6 min 8 min.
Tunczyk (4 steki 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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- InpexTiBe, KacatoLLEenca annapaTtos Nog AaBneHrem

- Hopme, KacatoLuenca matepmranos, HAXOAALLMXCA B KOHTaKTe C MULLEBbIMM MPOAYyKTamm

* 3T0T NPKGOP ObIN Pa3pPabOTaH TONLKO 1A ObITOBOrO MCMOsb30BaHUA

* BHMMaTENBHO 03HAKOMBTECH CO BCEMM PEKOMEHAALIMAMM 1 MO BCEM BOMPOCamM 0bOpalLLiainTech K
HacToALen "IHCTPYKLMM MO NpUMEHEHUIO'.

* KaK 1 npu ncnonb3oBaHum Ntob6oro nprbopa ana BapKuy, BHUMATENbHO NPUCMaTPMBAIATE 3@ HUAM,
0COBEHHO B TOM CJTyuae, eC/IN Bbl MOJb3yeTeCh CKOPOBAPKOW BONN3M OT AETEN.

* He cTaBbTe CKOPOBAPKY B HArpeTyHo AyXOBKY.

* [lepemeljaite  CKOPOBApPKYy, HaXOAAWYCA NOA  AaBlEHMEM, C  MAKCMMasbHbIMU
NPefOCTOPOXKHOCTAMU. He npurKacaTech K ropAuvm NOBEPXHOCTAM. [Monb3ynTech pyKOATKaMM 1
pyuKamu. B ciyuae HeobXoamMoCTy, NOMb3YMTECh KyXOHHbIMU PyKaBLIAMM.

* /icnonb3yiTe CKOPOBAPKY TOMBKO MO €€ MPAMOMY Ha3HAUEeHMIO.

* [lpouecc MpuroToBneHNA NPOAYKTOB B CKOPOBAapKe MNPOUCXOAUT nog AasneHviem. [Mpu
HEeNpPaBWIbHOM MPYMEHEHUI CYLLIECTBYET PUCK MOSTyYeHNA OXOroB nyTem oLwnapveaHua. MNpexxae
YeM HayaTb UCMOMb30BaHME CKOPOBAPKMK, YoeamTechb, YTo OHa NPaBWIbHO 3aKpbiTa. CM. pasaen
"3aKkpbiBaHue".

* [pexxae Yem OTKPbITb CKOPOBAPKY YOeauTech, YTo KnamaH HaxoauTca B MONoXeHun cbpoca
[ABNEHVA.

* Hyikorza He npviKnaablBaliTe CUsty 41 OTKPbITVA CKOPOBAPKU. Y6eauTech, UTo BHYTPEHHE AaBNEHVe
cHu3mnocb. Cm. pazaen "Mpaswina 6e3onacHocT'.

* Hukorga He nosnb3yntecb CKOPOBAPKOW 63 MMAKOCTI — 3TO MOXKET HAHECTW el HenonpasuMble
nospexaeHna. Cneaute 3a Tem, UTobbl BO BPEMA BapKM NPOAYKTOB B CKOPOBAPKE ObII0 JOCTAaTOUHO
MKUOKOCT.

* //Icnonb3ynTte COBMECTUMbIN (-ble) UCTOYHVIK (-11) HarpeBaHWUA, COOTBETCTBYIOLLME UHCTPYKLMM NO
NPVYIMEHEHNIO.

* He HanonHsAlTe CKOpoBapKy 6onblue, Yyem Ha 2/3 obbema (He Bbile OTMETKM MAKCUMabHOTO
HarosnHeHus).

* [InA NpoayKTOB, yBENMUMBAIOLLMXCA B 06BEME MW BapKe (PKC, CyLLeHble OBOLLY, GPYKTOBbIE Niope
W TN.), HAMOMHAITE CKOPOBAPKY He 6OsIbLLIE YeM Ha MONOBUHY ee 06beMA.

* [10 OKOHYAHV BaPKU MACHbIX MPOLYKTOB, IMEIOLLIMX "MOBEPXHOCTHYIO KOXKY', (HanprmMep, roBAXKbero
A3bIKa), KOTOPaA MOXKET B34y TbCA NMOA ANCTBYEM AaBNEHA, HE NPOKasIbIBalTe MACO A0 TEX MOP, MOKa
KOM<a OCTaeTCA B3AYTOW, MHaye Bbl pUCKYeTe oLLMapuTbCA. Mbl COBETYeM BaM MPOKabIBaTb MACO A0
Hayana BapKu.

* [pv NPUroTOBNEHNM BA3KIX M NYCTbIX MPOAYKTOB (APO0IEHOro ropoxa, peBeHs . . .), Nepes OTKpbITuem
CKOPOBAPKY CriefyeT CJierka BCTPSAXHYTb, UTOObI yKa3aHHbIe MPOAYKTbI He GPbI3HYN HAPYKY.

* [lepen KaxabIM UCNONb30BaHMEM YOeamTeCh, YTO KilanaHbl He 3acopeHbl. Cm. pasaen "[1o Hayana
BapKL'".

* He nonb3ywtecb CKOPOBAPKOW A1 »KapKy B Macsie Mog AaBNeHNEM.

* [ToMMMO peKOMEHZYEMOW OUMCTKM U TEKYLLIEro 06CTYKMBaHUA NPEAOXPaHUTENbHON CUCTEMbI, HE
BbIMOHANTE C Hel HUKAKUX APYrX MaHWMYNALMIA,

* [Tonb3ymnTecb TONbKO OPUrHANIbHBIMU AeTanAamm Mapki TEFAL, COOTBETCTBYIOLLIMMM BaLLIE MOZENN
nprbopa. B uacTHOCTY, NONb3yITeCh EMKOCTBIO-KACTPONEN 1 KpbilLkon SECURES),

* CnmpToBble Mapbl ABNAOTCA roptourmm. [loBeuTe 10 KMMEHUA MPUMEPHO 3a ABE MMHYTbI O TOTO, Kak
3aKpPbITb KPbILLKY. [1py MPMroTOBNEHNM PELLENTOB Ha OCHOBE aNTKOrON1A BHUMATESbHO CrieauTe 3a nNpit-
6opom.

* Bo 136exaHue pricka nopum eMKOCTU-KAaCTPIONN, He MOJb3yTECh CKOPOBAPKOW 1A XPaHEHNA KNC-
JNbIX WA COMNEHbIX MPOAYKTOB A0 1 NMOC/E X BapKU.

CoxpaHuTte 3Ty MHCTPYKLUIO



Cxema - onncaHue

A - Pabounn knanaH J - Kop3unHKa ana npurotoBneHnsA Ha

B - KaHan pabouero KnanaHa. napy

C - lNpenoxpaHnTenbHbIN KnanaH K - lNogcraBka gna KOP3nHKKM ana

D - NHpnkatop HannumnA gaBneHuA NPUroTOBNEHNA Ha Napy

E - KHonKa oTKpbiBaHUA L - InnHHaA pyyuka eMKOCTU-KacTpronn

F - lnvHHaA pyyKka KpbIWKK M - EmMKocCTb-KacTptonsa

G - OTmMeTKa NONOXeHMA KPbILWKK N - KopoTkasa pyuka eMKOCTU-KacTpronn

H - OTmeTKa nonoxeHua paboyuero O - OTmMeTKa MaKCMManbHOro HaMoOJIHEHWA
KnanaHa

| - lpoknagka KpbILWKK

XapakTepucTukun
AvameTp AHa KacTplonun — cCbll. HOMepa
EwRocTs | o | 9% | oo crann
4n 22cm | 19cm P25042
6 n 22cm | 19cm P25007
/n 22.cm 19 cm P25008

HopmatnBHaa nipopmauymsa:
BepxHuin npegen paboyero pasneHums: 80 Klla
MakcmmanbHoe 6e3onacHoe aaBneHue: 170 klla

CoBmecCcTMbIle NCTOYHUKM
HarpeBa

TA3 JNIEKTPUYECKAA  CTEKJIOKEPAMUKA IMHAYKUMOHHAA CMUPAJIbHAA
KOH®OPKA TAJIOTEHHAA KOHOOPKA MOBEPXHOCTb INEKTPUYECKAA
PAOVAHTHAA KOHOOPKA MOBEPXHOCTb

z
A\rnl//
< >

e CkopoBapka SECUREG MOXeT NCnonb30BaTbCA Ha
BCEX MCTOYHMKAX HArpeBa, B TOM YnC/e — Ha UHOYKLUMOHHON
MOBEPXHOCTN.

e Ha anekTpuuyeckon nam MHAYKLMOHHONW NanTe NoMb3yntecb
KOH(OPKOW TOro »e AMAMETPA, UTO U AHO CKOPOBAPKN, UK
MEHbLLETO.

¢ [1py NCNONb30BaHMN CTEKIOKEPAMNUYECKOWN MOBEPXHOCTH
ybenmTech B TOM, YTO JHO EMKOCTU-KACTPHOJIN YMNCTOE 1
POBHOE.

e [py MCNonb30BaHUM ra30BOI KOHPOPKM NIama He JOSIKHO
BbIXOAWTb 3a Npeaesbl ANaMeTPa AHA KaCTPIoSN.




NMpuHapgnexHoctn TEFAL

® B TOProBow CeTu Bbl MOXETe HalTW criegylowme nNpuHag-
NEXXHOCTN K CKOpOBapke SECURES) :

I1p|/| HagneXXHoCTb

CcbINoYHbIN HOMEpP

[Npoknagka

X2010003

e [lnAa 3ameHbl gpyrux Aetanen Wiv NpoBefeHuA PeMOHTa
obpallariTecb B yNOSHOMOYEHHbIe CepBUCHbIe LieHTpbl TEFAL.

e [lonb3ynTecb TONbKO OPUIMHANbHLIMUA AeTanaAMn MapKu
TEFAL, cooTBETCTBYIOLMMM BaLLe MOgenu nprbopa.

Ucnonb3oBaHune
OTKpbiBaHne

¢ [Tpy nomowy 60bLWOro NanbLa NOTAHWUTE KHOMKY
oTkpbiBaHusa (E) 1 oToaBUHbTe ee B nonoxeHne VG
- Puc. 1
[lepa neBow pyKon 3a AJINHHYIO PYUYKY eMKOCTU-
KacTptonu (L), npaBon pykon noBepHUTE SAANHHYIO
pYUKy Kpbiwkn (F) B HanpasneHnn NpoT1B YacOBON
CTPesKM [0 oTKpbITUA — PUC. 2. 3aTem
NPUNOAHUMUTE KPbILLKY.

3aKkpbiBaHue

e [lONOXUTE KPbIWKY Ha €MKOCTb-KacTplonio PoBHO, 6e3
HaKJIOHa, YCTAHOBMB Ha OAHOW JIMHUWN TPEYrofbHUKM Ha
KpbILLKe 1 Ha pydKke KacTptonu — Puc.3

e [loBepHUTe KpbILWKY BNeBo 1o ynopa — Pnc. 3

e [lepeaBuHbLTE KHOMKY OTKPbIBaHUA (E) B Hy»KHOE NosoxeHune

2 -Puc. 4

MuHMManbHoOe HaNnoJIHeHne

e Bcerga HanmBanTe HeOHXoANMOE MUHUMaNbHOE
KONMMYECTBO XXNAKOCTN — He MeHbLe 250 mn (2
CTaKaHa)

[Ona npurotoBneHus Ha napy

® MuHMMaNbHOE HanoNHEeHNE AOMKHO ObITb HE MeHbLUe
750 mn (6 cTakaHOB).

¢ [locTaBbTe KOP3MHKY (J) Ha NpeayCcMOTPEeHHyto AnA
sToro noactasky (K) — Puc. 5

e [lpoayKTbl, nome-
LLLeHHble B KOP3UHKY
ONA NPUroToBEHUA
Ha rnapy, He LOJIKHbl
KacaTbCA KPbILWKN
CKOPOBApKM.



MakcnmanbHoOe HanoJIHeHune

e He HanonHANTe ckopoBapKy 60sblue, YemM Ha 2/3 BbICOTbI
KacCTpoJin (He BbiLlLle OTMEeTKN MaKCMaJIbHOTO HaI‘IOﬂHeHI/IFl)
- Puc. 6

I1pv| NCcnoJib30BaHUN HEKOTOPDIX NPOAYKTOB

e [1nA NpoayKTOB, yBENMUMBAIOLLNXCA B 06 beMe Npu BapKe (puc,
CyweHble oBoLWMWN, (I)pyKTOBbIe nwope wm T.I'I.), HanoJIHANTe
CKOPOBAPKY He 60obLLEe YeM Ha MONOBUHY ee obbema — PUC. 6

Wcnonb3oBaHue pabouero
KnanaHa (A)

OnAa npuroTtosneHns NpoAyKToB, Tpebyrouwmx

AennkaTtHom o6paboTku, n oBouyen

® YCTaHOBUTE NUKTOrPaMmy 1 knanaxa (A) HanpoTunB
otmeTku (H).

Ona npurotoBneHns Maca n 6bICTPO3aMOPOIKEHHDbIX

NpoAyKTOB

® YCTaHOBUTE NUKTOrpaMmmy 2 «nanawa (A) HanpoTuB
otmeTku (H).

Ana Toro 4To6bI BINYCTUTH Nap
® YCTaHOBUTE NUKTOrPaMmy ‘f.}’ knanaHa (A) HanpoTuB
otmeTku (H).

OAnAa cHaTna paboyero KnanaHa

e [pexxae uem BbiHYTb KnanaH (A) gante npnbopy ocCTbITb.

e Ha>xmuTe Ha KnanaH v NOBEPHUTE ero, YTobbl YCTaHOBUTb
nonoxevne @ Ha ogHol nuHUM ¢ otmeTkom (H) — Puc. 7

e BbiHbTe KNanaH.

AnAa yctaHOBKM paboyero KnanaHa Ha MecTo

e YcTaHOBMTE pabouMii KNnamnaH Takum o6pasom, utobbl @
OKa3anacb Ha ogHoun nuHuKn ¢ otmeTtkon (H).

e HaxxmuTte Ha KnanaH, 3aTeM NOBEPHUTE 0 AOCTUXKEHMA -
»Kenaemoro nosioXKeHus.

lNepBOE NnpuMeHeHMe

e HanonHute Bogon fo 2/3 obbema CKOpOBapKu. (OTMeTKa
MaKCMManbHOro HanosHeHNs).

¢ [lomectute noactasky ana kop3uHkn (K) Ha gHO KacTptonu
1 NOCTaBbTe KOP3UHKY (J) Ha Hee.

e 3aKpounTe CKOPOBAPKY.

¢ YctaHoBUWTe pabounin knanaH (A) Ha 2.




e [locTaBbTe  CKOpPOBApKy Ha  WCTOYHUK  Harpesa,
OTpPerynmpoBaHHbIA Ha MAaKCMMasbHYI0 MOLHOCTb.

e Korga nap HauyHeT BbIXOAUTb Yepes KanaH, yMeHbLunTe cuy
MCTOYHMKA Harpesa 1 nogoxante 20 MAUHYT.

e [1o ncreyeHnn 20 MUHYT BbIKNIOUYNTE UCTOUYHUK HArpesa.

e [loBepHuTe paboumnin KnanaH (A) 4O NONOXKEHUS ‘f.}’

e Korga vHamKkatop Hanmumna pasneHusa (D) onyckaetcs, B
BalLlen CKOpoBapKe Oonblue HeT AaBNeHUs.

e OTKpoOWTe CKOPOBAPKY.

e CnonocHMTe CKOPOBapPKY BOAOM M BbICyLIUTE ee.

¢ [TpvmeyaHme: NoaBeHMe NATEH Ha BHYTPEHHE NOBEPXHOCTU
AHA eMKOCTM-KacTPIM HUKOUM 06pa3om He yxyawaeT
KauecTBa MeTanna. Peub naet 06 n3BeCTKOBOM OcafKe. UTobbl
130aBMTbCA OT NATEH, Bbl MOXKETE BOCMOJIb30BaTbCA UNCTALLEN
ryoKon 1 HebOoNbLIMM KONMYECTBOM Pa3BefEHHOIO YKCYCa.

I1epep, HayasioM BapKu

e [lepen KakablM MCMONb30BaHMEM BbiHbTe KnanaH (A) (cm.
pa3gen "Micnonb3oBaHue paboyero KnanaHa") u npoBepbTe
BU3YyanbHO M Ha CBET, YTO KaHan paboyero knanaHa (B) He
3acopeH. [lpn  HeobXoAMMOCTM  NPOYNCTUTE  €ro
3y6oumncTtkon — Puc. 8

¢ [IpoBepbTe, UTO NpeaoxpaHnTenbHbIN KnanaH (C) noasuxeH:
Cm. paspgen "OuncTtka n yxoqa".

e YcTaHOBWUTE Ha MecTo pabouumnn knanaH (A) u Bblibepute
nonoxenve 1 wm 2 .

o [pexxge 4em HauaTb WCMONb30BaHNE CKOPOBapPKMU,
ybeanTech, UTo OHa NPaBUIbHO 3aKpPbiTa.

e [locTaBbTe  CKOPOBApPKY HA  WCTOYHMK  Harpe.a,
OTPEerynMpoBaHHbIV Ha MaKCUMabHY MOLLHOCTb.

Bo BpemA BapKku

e Korga uepes pabounii knanaH (A) nap HauMHaET BbIXOAUTb
HenpepbiBHO, M34aBaA MNOCTOAHHbIN  3BYK  (MLULLLL),
HauMHaeTCA Npouecc BapKM W CnegyeT yMeHbWUTb CUy
MCTOYHMKA Harpesa.

e OTCcunTanTe BpemA NPUroTOBMIEHNA, YKa3aHHOe B BalleM
peuenTe.

e [l0 nCTeYeHUN BpPEMEHN NPUTrOTOBMIEHMA BbIK/OUMTE
MCTOYHWK Harpesa.



OKOHYaHNe BapKmu

AnA Toro 4ToO6LI BbII'IYCTI/IR nap

e [locne TOro, Kak UCTOYHUK HarpeBa BbIK/IOYEH, ¥ BaC eCTb
LBE BO3MOXKHOCTU:

e MepneHHoe CHMKEHNEe faBieHUA: NoBepHUTe pabounin
KnanaH (A) 8o nonoxeHusa ‘Q’ . Korga nHgmkatop Hanuuma
naeneHuA (D) onyckaeTcsa, B BalLel CKOpoBapKe 6osblue HeT
AaBNeHuA.

e bbicTpoe CHMKEHuWe paBNeHUA: [MOCTaBbTe CBOK
CKOPOBApPKY MOJ CTPY XONOAHOM BoAbl. Korga nHamkatop
Hannuma pgasneHna (D) onyckaeTca, B Bawen CKOpoBapkKe
6onbuie HeT gaBneHus. NoeepHuTe pabounin knanaH (A) go

Ecnn BO BpemsA CHXeHnA
JlaBNeHus Bbl Habnopaete
aHopPMaJibHble BbIOPOCHI:
BEpHWTE NepeKntoyaTesnb
B nonoxeHne 1 , 3atem
CHOBA HAYHUTE MEAJIEHHO
cbpacbiBaTb  AaBneHwMe,
ybeauBLLNCb B TOM, YTO
Oonblle HEeT HUKAKNX
BblIOPOCOB.

NONOXeHNA G .

® Bbl mOXeTe OTKPbITb CKOPOBAPKY.

Ynctka n yxop

Yuctka eMmKoCcTu-KactTponm

[loTemHeHMA n uapa-
MUHbI, KOTOpble MOryT
BO3HWKHYTb 13-3a An-
Te/IbHOro NPUMeHeHus,
HUKOMM o6pa3om He
BNUAIOT Ha KaYecTBO.

EMKOCTb-KacTptoniio  u
KOP3MHKY MOXHO MbITb
B NOCYJOMOEYHOMN Ma-
WKHe.

Hukorpa He  mowuTte
KPbILKY CKOPOBapKM B
nocygomoeyHonm  Ma-
LWNHe.

[ns Toro uTo6bI COXpa-
HUTb KauyecTBO Ballen
€MKOCTU-KaCTPIONK, He
neperpeBanTe ee, ecnu
OHa nycTa.

e [1na HopmasnbHON paboTbl BaLlero nprbopa Heo6XoaMMO, YToObI
Nnocsie KaXkAoro €ero npumeHeHus cobnopanncb [AaHHble
PEKOMEHAALINN MO YNCTKE U YXOAY.

e [locne Kaxgoro Ncnonb30BaHNA MOWTE KAaCTPIOMIO TEMNJION BOJOM
¢ pobaBneHneM CpeacTBa 4A MbiTbs NOCyAbl. TaknM e obpasom
MOWTE N KOP3UHKY ANA MPUrOTOBAEHMA Ha Mapy.

e He nonb3yintecb xaBeneson BOAOW U APYrMMn CpeacTBamu,
coaepKaLLyMm Xop.

e He neperpeBaiite eMKOCTb-KaCTPIONIO, €C/IN OHa MyCTa.

YncTka BHYTPEHHEel YacTu KacTplonm

e MoliTe C NOMOLLbIO UNCTALLEN FYOKN 1 CpeacTBa At MbITbA
nocyapl.

e EC/IM Ha BHYTPEHHel NOBEPXHOCTN KaCTPIONN 113 HEPKaBEIOLLIEN
CTanv IMEIOTCA Pagy»KHble OIINKI, OUMCTIATE e€e C MOMOLLIbIO YKCYCa.

YncTKa Hapy»>kKHOW YacTu KacTpionu

e MoliTe C NomoLLbto YNCTALLEN FYOKM 1 CpeacTBa AJist MbiTbA
nocyabl.

Yucrka KpbiWKn
e MowiTe KpbILWKy oA CTPyen Tennon BoAbl C MOMOLLbIO ryOKu
N CpefcTBa Aj1a MbITbA MOCYbl.

YucTka npoknagkm KpbiwWKn

e [locne Kaxpgoro MpPUroTOBNEHNA MPOAYKTOB OuuLianTe
npoknagky (I) n yrnybneHve gns Hee.

e [1n4 TOro YtoObl YCTAHOBUTD MPOKNAAKY Ha MECTO, CM. PUCYHKI —
Pnc.9-10

[Ana ounctkm pabouero knanaHa (A)

e BbiHbTe pabounin knanaH (A) cm. pa3gen "Mcnonb3oBaHue
paboyero kKnanaHa".




IlnAa nposegeHnsa 3Ton
ornepauun HUKOraa He

Nosib3yitecb  pexy-
WMMA UM OCTPbIMK
npeameTamu.

[Mocne 10 neT nonb3o-
BaHWA  CKOPOBapKOW
HeobxoaMmMo  006A3a-
TeNbHO MPOBEPUTb ee
COCTOAIHNE B YMOJIHO-
MOYEHHOM CEPBMCHOM
ueHTtpe TEFAL.

NpaBuna 6esonacHoOCTM

e Ounctute pabouni knanaH (A) nog CTpyen NPOTOYHOW BOAbI
- Pnc. 11

Ana Toro uyto6bl OUNCTUTD KaHaN paboyero KnanaHa, pac-

NOJNOKEHHbIN BHYTPW KPbILWKN,

e BbiHbTe KnanaH (A).

e [IpoBepbTe BM3yanbHO U Ha CBET, YTO KaHas Bbixoda napa
YMCTBIN 1 Kpyrnbii. Mpy HeEOH6XOAMMOCTY NPOUYNCTUTE €ro
3y6oumnctkon — Puc. 8

[Ana ouncTkn npepoxpaHnTenbHoro KnanaHa (C)

e [1nAT0ro 4tobbl OUNCTUTD YaCTb NPEAOXPAHUTENBHONO K/larnaHa,
PACMONIOMKEHHYIO BHYTPY KPbILLKW, TPOMOITE ee BOAOMN.

e Y6eautechb B TOM, YTO OH PabOTaET HOPMAsbHO: A4J1A 3TOrO CNlerka

HaXXMWTE Ha KJlarnaH, KOTOPbIN JOMKEH "yTonuTbca" 6e3 ycnnmim
-Puc. 12

3ameHa NpoKnaaKun Ballen CKOpoBapKu

e MeHAaNTe NpoKNagKy CKOPOBAPKU eXKerogHo.

e 3aMeHuTe NPOKSIaZKY CKOPOBAPKW, €CIIV Ha HeN MeeTCA Hafpes.

e lcnonb3ynte TONbKO MpoKnagky npoumssogctsa TEFAL,
COOTBETCTBYIOLLYIO Baller MOJeNN CKOPOBAaPKM.

XpaHeHune cKkopoBapKu
e [TonoxuTe NnepeBepHYTYIO KPbILLKY Ha KOPMYC CKOPOBAPKM.

Bawa CKOpPOBapKa OCHallleHa HeCKONbKMI NMPeAoXpPaHNUTENbHbIMA

YCTPOWCTBaMU.

e besonacHOCTb Npu 3aKpbiBaHNN:

- Ecnv npurbop 3aKkpbIT HeHagnexalLmm obpasom, UHANKATOP
HaNMYMA JaBNEHUA HE MOXKET MOAHATLCA U, TAKMM 00pa3om,
[iaBneHVie B CKOPOBAPKE TaKXKe He MOXKET MOAHATHCA.

e be3sonacHOCTb Npu OTKPbIBaHNN:

-Ecnn ckopoBapka HaxoguTcA Mof [AaBneHMeM, KHOrMKa
OTKPbIBaHMS HE MOXET ObITb MpUBeaeHa B AeicTeue. Hukoraa
HE NPVKNagbIBaNTe CUy 1A OTKPbITUA CKOPOBAPKW.
KaTeropuyeckmn 3anpeLiaeTca npou3BOAUTb KaKue-nnobo
MaHMNYNAUMN  C  MHAMKATOPOM  Ha/uuua  aBfEHUA.
Y6enmTecb, 4to BHyTPEHHEE AaBeHE CHU3UNOC.

e [iBe npepoxpaHuTeNbHble CUCTEMbI OT M36bITOYHOrO

AaBJ/ieHnA:

-MNepBaa cucrema:

npepoxpaHutenbHbil  KnanaH (C)

BbICBOOOXKAAET JIMLUHEE [aBfEeHWe W Map  BbIXOAWUT
FOPU30HTANbHO Haf KpbitKoi — Puc. 13
- Bropas cnctema: npoknagka (1) no3sonaet napy BbIXOQUTb
BEPTVKA/IbHO 113 GOKOBOW YacTy Kpbiwku — Puc. 14
Ecnu cpabaTtbiBaeT ogHa 13 NpefoxXpaHUTESIbHbIX CUCTEM OT

N306bITOYHOrO OaBNneHnA:

e BbiKnoumTe NCTOYHUK Harpesa.
e [lainTe NnapoBapKe NOAHOCTbIO OCTbITb.

e OTKpouTe ee.

e [lpoBepbTe 1 ounctute pabounii knanat (A), KaHan BbiBoZa
napa (B), npegoxpaHutenbHbii kKnanaH (C) n npoknagky (I).



PekomeHgaLvM NO NCMNOJIb30BaHUIO
p‘ U, 1 - Korga nap BbIxogmT 13 paboyero KnanaHa, OH OYeHb ropAYMIA.
2-llocne TOro, Kak MHOVKATOP HannuuA OaBfeHWA HauvHaeT
NOAHMMATbLCA, OTKPbITb CKOPOBAPKY CTAHOBUTCA HEBO3MOXHO.
3-Kak u npu ucnonb3oBaHuu Ntoboro npubopa ana Bapkw,
BH/MaTeSIbHO NPUCMaTPMBaKITe 3a HAM B TOM CJlyyae, ecsiv Bbl
Nonb3yeTeCb CKOPOBaPKOV BONM3M OT feTeil.
4 - ByabTe OCTOPOXHbI CO CTPyer napa.
5-/lna nepeHoca CKOPOBAapKM MOJb3yNTeCh 06eVMM pPyUKami
€MKOCTU-KaCTPIOSIN.
6 - He ocTaBnanTe npofyKTbl B CKOPOBapPKe HafonMro.
7 -Hukorga He nonb3ynTecb »aBeneBow BOAOW MW ApYrMu
cpencTBamm, cofepaLlmmm Xnop, KoTopble MOryT UCNOPTUTb
KauecTBO HeprKaBeloLLel CTanu.
8 - Hnkorga He monTe KpbIWKY CKOPOBapKM B MOCYAOMOEUYHON
MaLUVHe. He 3amaumBariTe KpbILWKY CKOPOBAPKM B BOAE.
9 - MeHsANTe NPOKagKy CKOPOBAaPKM eXerogHo.
10-OuncTky  CKOpOBapKkM  cnefyeT  NpoBOAUTb  MpW
06s3aTeNbHOM CObNOAEHNN ABYX YCIIOBUIA: NPUOGOP AOMKEH
ObITb NYCTbIM 1 MOTHOCTHIO OCTHIBLLMM.

11-Tocne 10 netT nNonb30oBaHUSA CKOPOBAPKOM HeobXxoanmo
00s3aTeNbHO NPOBEPUTL €8 COCTOSIHME B YNOTHOMOYEHHOM
cepBucHOM LeHTpe TEFAL.

FapaHTnA

eB cnyyae wcnonb3oBaHMA MapoBapKky C cobnogeHvem
pekoMeHZaLMNN, CofepXalumxcA B HACTOALEN WMHCTPYKUMU,
€MKOCTb-KacTpIonA Ballero HoBoro npubopa mapku TEFAL
nmeet rapaHTuio 10 net ot cefyoLmX NOBPEXAEHNIA:

- JIlo6bIx fedeKToB, CBA3AHHbIX C METASTMYECKOWN CTPYKTYPOW
Koprnyca CKOpOBapKu,

-Jlloboro  mpexgeBpPeMEHHOro  MOBPEeXAeHMA  MeTansa
OCHOBaHWA.

e [inA ocTanbHbIX AeTanen rapaHTA Ha camy AeTab N Ha
npoBeAeHNe PeMOHTa, Kacalowasaca nobbiX M3bAHOB UK
MPOU3BOACTBEHHbIX AedeKToB, cocTaBnAeT 1 rog (eciv nHoe He
npenycMOTPEHO 3aKOHOATeNbCTBOM BaLleli CTPaHb!).

*Yr1o6bl BOCMONb30BaTbCA rapaHTUEl MO KOHTPAKTY,
AOCTaTOYHO NpeAcTaBUTb KacCoBbI YeK WM CcyeT ¢
yKasaHuem Aatbl NOKYMNKU.

e lapaHTVA He pacnpocTpaHAeTCca Ha:

e [loBpexaeHuns, Bbi3BaHHble HeCOONIOAEHEM BaXHbIX Mep
NPeNoOCTOPOXKHOCTY, WM HEOPEXHbIM ~ OTHOLIEHMEM, B
4acTHOCTW:

- Yoapbl, nafieHna, NCrnonb3oBaHVie B AyXOBKe U T.A.
- MbITbe KpbILLKW B MOCYAOMOEYHOW MaLLnHe.

¢ TONIbKO YMOSIHOMOYEHHble cepBUCHble LeHTpbl TEFAL nmvetot
MPaBO MNPOBOAWTL FAPAHTUNHOE 06CIYK/BaHME.

e Yt0ObI y3HaTb agpec 6nvanwero K Bam YnoSHOMOYEHHOrO
cepBucHOro ueHtpa TEFAL, npocmm Bac MNO3BOHWUTH MO
cneuuanbHOMy HoMepy TenedoHa.




TEFAL oTBevyaeT Ha Bawuy BONpocChbl

HeuncnpaBHocTH

PekomeHpaunn

Ecnun ckopoBapka
HarpeBanacb nog
[ABNeHeM Npu OTCYTCTBUN
XKNOKOCTW BHYTPW:

e [IpoBepbTe CBOKO CKOPOBAPKY B YNOAHOMOYEHHOM CEPBUC-
Hom LeHTpe TEFAL.

Ecnn NHOWNKATOP HaTn4vnAa
OaBJieHNA He NoaHANICA U
13 KnaraHa Npu Bapke nap
HE BbIXOOUT:

e B nepBble MMHYTbI BapKY 3TO ABNAETCA HOPMASTbHBIM ABMEHVEM.
o ECnvi 1 HECKONBKO MMHYT CrycTA Npobiema coxpaHAeTca, Npo-
BepbTe, UTO:
- Cvna HarpeBa OCTaTOYHO 3HAUMTENbHA, B MPOTMBHOM Cly-
yae yBenmybTe ee.
- KonnuecTBo »unaKoCcTn B @MKOCTU-KacTpiosie JOCTaTOUHO.
- Pabounii knanaH ycTaHOBNeH B nonoxeHne 1 wim 2 .
- CKopoBapKa XOpOLUO 3aKpbiTa.
-MpoknagKka KpbILWKU WU Kpaii eMKOCTU-KAacTPLoNv He no-
BPEXIEHbI.

Ecnun nHgmKaTop Hanuumsa
[aBNIeHNA MOAHSANCA, HO 13
KNlaraHa npv BapKke nap He
BbIXOAUT:

e B nepBble M1HYTbl BAPKIM 3TO ABNAETCA HOPMasibHbIM ABJIe
HUEeM.

e ECin 1 HeCKONbKO MMHYT CrycTs Npobiema coxpaHaeTcs,

e [TogepkuTe NPOOP NOA XONOAHOW BOAOW. 3aTeM OTKPOWTE ero,

e OuncTute paboumnii KnanaH 1 KaHan paboyero KnanaHa —
Puc. 8 - n ybeautecb, uto A3bIYOK NPELOXPAHUTENBHOIO
KnanaHa "yTannuBaetca" 6e3 ycunuin — Puc. 12

Ecnu nap BbIxoguT no
NEePUMETPY KPbILLKM,
NpoBepbTE ClneaytoLee:

e KpblLwKa 3aKpbiTa 4OMKHBIM 06pa3oMm.

e [lonoxeHne NPOKNAAKN KPbILIKY

e Xopollee COCTOsHNE NPOKAAKK, NPy HEOBXOANMOCTU 3a-
MeHuTe ee.

e YACTOTY KpbIWKK, MNPOKNaAKU 1 yrnybneHus ana npo-
KNaAKu, @ TakXKe YNCTOTY NPefoXPaHNTENIbHOMO U paboyero
KflanaHoB.

e Xopollee coCTOAHME Kpasi EMKOCTU-KaCTPIONN.

Ecnn npogykTbl B
CKOpOBapKe Npuropesnu:

e [Ipexge yem MbITb KOPMYC CKOPOBAapPKM 3aMOUmMTe ero Ha
HeKOTopoe BpeMms.

e Hukorga He nonb3yntechb »asesieBoOn BOAOW U APYrUmM
CpeacTBamu, COAepPKaLLUMmM Xop.

Ecnn Bbl He moXeTe
OTKPbITb KPbILKY:

e [TpoBepbTE, UTO NHANKATOP HANMUNA AaBNEHNA HAXOAUTCA
B HVXKHEM MOSIOXKEHUN.

e B npoTBHOM Cnyyae: fanTe faBNEeHNIO CHU3UTLCA, NPU He-
06X0AMMOCTI NOACTaBbTE CKOPOBAPKY NOA CTPYIO XOSI0A
HOW BOAbI.

Ecnu npoayKTbl He roToBbI
UK nofropeny,
NnpoBepbTe:

e Bpema npurotosneHus.

e Cuny NCTOYHMKA Harpesa.

e [1paBUNbHOCTb NONOXKEHMA paboyero KnanaHa.
e KonnuyecTtBo XnaKoCTu.




Ob6a3aTenbHble MapPKNPOBKN

MapknpoBsKa Jlokanunsauwua

HavmeHoOBaHMe n3rotoBuTena nam ToproBomu

Pyuka KpbILWKK
MapKun y P

[o4 N3rotoBneHuA n HOMeEP NapTnn BHYTpI/I KPbIWKN.

CCbINOYHbIN HOMEP Mogenu
Pabouee nasnenue (PO) Ha Hapy>HOW NOBepxHOCTN AHa
MakcumanbHoe 6e3onacHoe aasnenue (b/1) KacTptonu

EmkocTb




Tabnuuya BpemeH NpuUroToBJieHNA

OBowm

CBEXUE BbICTPO3AMOPO-
FipuroTos- KEHHBIE
MonoxeHune KnanaHa 1|MonoxeHve KnanaHa 2

ApTULLOKM - Ha napy* 18 MuH

- B Boge** 15 MUH
Cnapxa - B BOJe 5 MUH
CBekna - Ha napy 20-30 MUH
MweHnua (CyLueHble OBOLLN) - BBOAE 15 MUH
bpokkonn - Ha napy 3 MUH 3 MUH
MopKoBb Kpyxoukamu | - Ha napy 7 MUH 5 MUH
Cenbpepen - Ha napy 6 MUH

- B BOfe 10 MUH
Mpubbl Hape3aHHble | - Ha Mapy 1 MUH 5 MUH

LIeIMKOM - B BOJe 1 MuH 30
3eneHan KanycTta Hape3aHHasa | - Ha napy 6 MUH
JICTBSIMA - Ha napy 7 MUH

Bptoccenbckan Kanycta - Ha napy 7 MUH 5 MUH - B BOfle
LiBeTHan KanycTa - B BOAE 3 MUH 4 MnH
Kabauku - Ha napy 6 MuH 30 9 MUH

- BBOfge 2 MUH
SHANBUN - Ha napy 12 MUH
WnuHat - Ha napy 5 MUH 8 MUH

- BBOJE 3 MUH
CrpyukoBas ¢aconb - Ha napy 8 MUH 9 MUH
Monycyxas ¢aconb - BBOJE 20 MUH
geBgeLel:W yeyeBMLa (CyLLeHble B BOAe 10 MUH
Pena - Ha napy 7 MUH

- B BOAE 6 MUH
3eneHbl ropoLlek - Ha napy 1 MUH 30 4 MUH
Jlyk-nopen Kpy»o4ykamm - Ha napy 2 MuH 30
ToikBa (ntope) - B BOAE 8 MUH
KapTodenb, Hape3saHHbIi - Ha napy 12 MUH
Ha [0NbKMK "B BOZE 6 MVH
(L)I,BpgSJI}SHbM ropox (CyLueHble _BBOAE 14 MUH
Puc (cyweHble oBoLym) - BBOJe 7 MVUH

Msco - Pbi6a

*[pomyKT roTOBUTCA B KOP3VHKE ANA NPUIrOTOB/IEHNA Ha Napy
**[pogyKT BapuTCA B BoAe

CBEXUE BbICTPO3AMOPOEHHDIE
MonoeHune KnanaHa 2 NoJsoXKeHune KnanaHa 2
bapaHuvHa (3agHAA HOXKa ArHeHKa 1,3 Kr) 25 MmuH 35 MyH
foBAAMHaA (4acTb ANnA »kapkoro 1 Kr) 10 MUH 28 MUH
Hanum (¢wnne 0,6 kr) 4 MVH 6 MUH
CBMHMHA (YacTb AnA »apkoro 1 Kr) 25 MVH 45 MUH
Kypa (uenukom 1,2 Kr) 20 MyH 45 MnH
Nococb (4 Kycka 0,6 Kr) 6 MUH 8 MUH
TyHew (4 cTenka 0,6 Kr) 7 MVH 9 MUH
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Doélezité upozornenia

Kvéli vasej bezpecnosti tento spotrebi¢ zodpoveda platnym normam a nariadenia:

- smernici o zariadeniach pod tlakom,

- smernici o materialoch, ktoré prichadzaju do styku s potravinami.

* Tento spotrebic je urCeny vyhradne na domace pouzitie.

* Dokladne si precitajte vsetky pokyny a vzdy postupujte podla,Pouzivatelskej prirucky”.

* Rovnako ako pri pouzivani inych varnych spotrebicov, aj pri pouzivani tlakového hrnca
davajte velky pozor, ak ho pouzivate v blizkosti deti.

* Tlakovy hrniec nedavajte do vyhriatej rury.

* Tlakovy hrniec, ktory je pod tlakom, prenasajte s maximalnou opatrnostou. Nedotykajte
sa teplych Casti. Pouzivajte rukovate a tlacidla. V pripade potreby pouzivajte kuchynské
rukavice.

* Tlakovy hrniec nepouzivajte na iny ucel ako na ten, na ktory je ureny.

* V tlakovom hrnci sa vari pod tlakom. Pri neadekvatnom pouzivani méze dojst k porane-
niam sp6sobenym obarenim. Pred zapnutim tlakového hrnca sa uistite, ¢i je spravne zat-
voreny. Pozri odsek,Zatvorenie”.

* Pred otvorenim tlakového hrnca sa ubezpecte, Ci je ventil v polohe, v ktorej sa tlak
uvolnuje.

* Tlakovy hrniec nikdy neotvarajte nasilu. Uistite sa, i tlak vo vnutri poklesol. Pozri odsek
,Bezpelnost

* Tlakovy hrniec nikdy nepouzivajte bez tekutiny, mohlo by déjst k vdaZznemu poskodeniu
hrnca. Dbajte na to, aby bolo pocas varenia v hrnci vzdy dostato¢né mnozstvo tekutiny.

* Pouzivajte iba kompatibilny zdroj tepla (zdroje tepla), uvedeny v ndvode na obsluhu.

* Tlakovy hrniec neplnte viac ako do 2/3 (znacka maximalnej povolenej hladiny). Pri po-
travinach, ktoré sa pocas varenia roztahuju, ako napriklad ryza, susena zelenina alebo
kompaty..., tlakovy hrniec naplnte iba do polovice nadoby.

* Po uvareni masa s tenkou kozou (napriklad hovadzi jazyk), ktora by sa mohla vplyvom
tlaku vydut, maso neprepichujte, ked'je koZa vydutd; mohli by ste sa oparit. V danom pri-
pade sa maso odporuca prepichnut pred varenim.

* Pri vareni kaSovitych potravin (lupany a poleny hrasok, rebarbora...) je pred otvorenim
potrebné tlakovy hrniec trochu potriast, aby potraviny nevystriekli von.

* Pred kazdym pouzitim skontrolujte, ¢i nie su upchané ventily. Pozri odsek, pred varenim”.

* Tlakovy hrniec nepouzivajte na fritovanie v oleji pod tlakom.

* Bezpecnostné systémy ziadnym sposobom nemodifikujte, vykonavajte iba pravidelné
Cistenie a udrzbu v sulade s pokynmi.

* Pouzivajte iba originalne ndhradné diely znacky TEFAL, ktoré zodpovedaju vaSmu mo-
delu. Predovsetkym pouzivajte nadobu aj pokrievku znacky SECURE®.

* Alkoholové pary su horlavé. Nechajte ich prevriet 2 minuty a aZ potom zatvorte po-
krievku. Pri priprave jedal na baze alkoholu dohliadajte na spotrebic.

* Po ukonceni varenia tlakovy hrniec nepouzivajte na uskladfiovanie kyslych ani slanych
potravin, pretoze hrozi riziko poskodenia nadoby.

Tento navod si uschovajte



Popisna schéma

A - Prevadzkovy ventil I - Tesnenie pokrievky
B - Rurka prevadzkového ventilu J - Naparovaci kosik
C - Bezpecnostny ventil K - Drziak naparovacieho kosika
D - Ukazovatel pritomnosti tlaku L - Dlha rukovat nadoby
E - Tlacidlo na otvorenie M- Nadoba
F - DIha rukovat pokrievky N - Kratka rukovat nadoby
G - Znacka na umiestnenie pokrievky O - Znacka maximalnej povolenej hladiny
H - Znacka na umiestnenie prevadzko-
vého ventilu
Vlastnosti

Priemer dna tlakového hrnca - referencie

Model z nehrdza-

Kapacita| @ Nadoby | @Dna | ™y .. i ocele

4L 22cm 19 cm P25042
6L 22cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Normativne informacie:
Horny prevadzkovy tlak: 80 kPa.
Maximalny bezpecnostny tlak: 170 kPa.

Kompatibilné zdroje tepla

PLYNOVY ELEKTRICKA SKLOKERAMICKA INDUKCNA ELEKTRICKY

SPORAK PLATNA PLATNA PLATNA SPIRALOVY
HALOGENOVA SPORAK
PLATNA
VYHREVNA PLATNA

e 9 e W Y

e Tlakovy hrniec SECURE® sa modze pouzivat na
vsetkych druhoch sporakov, vratane indukénej platne.

e Pri elektrickej alebo indukénej platni pouzivajte platriu s
rovnakym alebo mensim priemerom ako je priemer dna tla-
kového hrnca.

e Pri sklokeramickej platni sa ubezpecte, ¢i je dno nadoby
Cisté a suché.

e Pri plynovom sporaku plamene nesmu presahovat priemer
nadoby.




Prislusenstvo TEFAL

¢ V obchodoch je k dispozicii nasledujuce prislusenstvo tla-
kového hrnca SECURES :

7y vrs

Prislusenstvo Referencné cislo

Tesnenie X2010003

e Privymene inych dielov sa obratte na autorizované servisné
stredisko spolo¢nosti TEFAL.

e Pouzivajte iba origindlne nahradné diely znacky TEFAL,
ktoré zodpovedaju vaSmu modelu.

Pouzivanie
Otvorenie

¢ Palcom potiahnite tlacidlo na otvorenie a vytiahnite
(E) ho do polohy &= — Obr. 1.
Lavou rukou uchopte dlhu rukovat nadoby (L), pra-
vou rukou otacajte dlhu rukovat pokrievky (F) proti
smeru otacania hodinovych ruci¢iek az dovtedy, kym
sa neotvori - Obr. 2. Potom pokrievku zdvihnite.

Zatvorenie

e Pokrievku polozte rovno na nddobu a zarovnajte trojuholnik
na pokrievke s trojuholnikom na rukovati nadoby — Obr. 3.

e Pokrievku otoc¢te dolava az na doraz — Obr. 3.

e Tla¢idlo na otvorenie (E) potla¢te M5~ do polohy — Obr. 4.

Minimalna povolena hladina

¢ Do nadoby vlejte vzdy minimalne mnozstvo tekutiny,
aspon 25 cl (2 pohare).

Varenie nad parou:

¢ V naddobe musi byt minimalne 75 cl tekutiny (6 poha-

rov).
e Kosik (J) polozte na drziak (K) uréeny na tento ucel - e Potraviny, ktoré s
Obr. 5. poloZené v naparova-

com koSiku, sa nikdy
nesmd dotykat po-
krievky  tlakového
hrnca.



Maximalna povolena hladina

e Tlakovy hrniec naplnajte vzdy iba do 2/3 nadoby (znac¢ka
maximalnej povolenej hladiny) - Obr. 6.

Niektoré druhy potravin

e Pri potravinach, ktoré sa pocas varenia roztahuju, ako na-
priklad ryza, suSena zelenina alebo kompéty..., tlakovy
hrniec naplrite iba do polovice nadoby — Obr. 6.

Pouzivanie prevadzkového
ventilu (A)

Varenie jemnych potravin a zeleniny
e Piktogram ] ventilu (A) dajte oproti znacke (H).

Varenie masa a zmrazenych potravin
e Piktogram 2 ventilu (A) dajte oproti znacke (H).

Uvolnenie pary
e Piktogram '\',7’ ventilu (A) dajte oproti znacke (H).

Odmontovanie prevadzkového ventilu

¢ Pred odmontovanim ventilu (A) nechajte hrniec vych-
ladnut.

e \entil zatlacte a otocte tak, aby ste zarovnali polohu @
so znackou (H) — Obr. 7.

e Ventil odstrante.

Opatovné zalozenie prevadzkového ventilu
e Prevadzkovy ventil polozte tak, aby sa zarovnala poloha
® 5o znackou (H).

e Ventil zatlaCte a otoCte do pozadovanej polohy.

Prve pouzivanie

e Nadobu naplnte do 2/3 vodou. (znacka maximalnej povo-
lenej hladiny).

e Drziak koSika (K) polozte na dno nadoby a navrch polozte
kosik (J).

e Tlakovy hrniec zatvorte.

e Prevadzkovy ventil (A) dajte do polohy 2 .

e Tlakovy hrniec poloZte na zdroj tepla,
ktory je nastaveny na svoj maximalny vykon.

e Ked para zaCne vychadzat z ventilu, znizte vykon zdroja
tepla a nechajte varit 20 minut.




¢ Po uplynuti 20 minut vypnite zdroj tepla.

¢ Prevadzkovy ventil (A) otocte az do polohy ‘\',)" :

¢ Ked ukazovatel pritomnosti tlaku (D) znova
klesne: tlakovy hrniec uz nie je pod tlakom.

e Tlakovy hrniec otvorte.

e Tlakovy hrniec oplachnite pod vodou a vysuste ho.

e Poznamka: skvrny, ktoré sa objavia na dne nadoby zvnutra,
vbbec nezhorsuju kvalitu kovu. Ide o nanosy vodného
kamena. MozZete ich odstranit Spongiou na Cistenie a malym
mnozstvom rozriedeného octu.

Pred varenim

e Pred kazdym pouzitim odmontujte ventil (A) (pozri
odsek ,Pouzivanie prevadzkového ventilu”) a vi-
zualne skontrolujte, i nie je upchana rurka prevadz-
kového ventilu (B). V pripade potreby ju vycistite
$paradlom — Obr. 8.

e Skontrolujte, ¢i sa bezpecnostny ventil (C) pohybuje:
pozri odsek,istenie a udrzba”.

e Zalozte prevadzkovy ventil (A) a nastavte polohu 1]
alebo 2 .

¢ Pred pouzitim tlakového hrnca sa uistite sa, Ci je
spravne zatvoreny.

e Tlakovy hrniec polozte na zdroj tepla, ktory je nasta-
veny na svoj maximalny vykon.

Pocas varenia

e Ked para plynule vychadza z prevadzkového ventilu (A) a
pritom vydava pravidelny zvuk (PSCHHHT), varenie sa
zacalo, znizte vykon zdroja tepla.

¢ Dodrzte dobu varenia uvedenu v recepte.

¢ Po uplynuti doby varenia, vypnite zdroj tepla.




Koniec varenia

Uvolhenie pary

e Po vypnuti zdroja tepla su k dispozicii dve moznosti:

e Pomalé uvoliovanie tlaku: prevadzkovy ventil (A) otocte
az do polohy ‘Q’ Ked' ukazovatel pritomnosti tlaku (D)
znova klesne: tlakovy hrniec uz nie je pod tlakom.

¢ Rychle uvolfiovanie tlaku: tlakovy hrniec dajte pod stu-
denu tecucu vodu. Ked' ukazovatel pritomnosti tlaku (D)
znova klesne: tlakovy hrniec uz nie je pod tlakom. Prevadz-
kovy ventil (A) oto¢te az do polohy ».

e Hrniec mOzete otvorit.

V pripade, ze pocas
uvolfiovania tlaku zba-
date abnormalne vy-
prskovanie:  prepinac
dajte znova do polohy
1 . tlak pomaly uvolhite,
pricom dbajte na to, aby
nedochadzalo k vyprsko-
vaniu.

Cistenie a udrzba

Cistenie tlakového hrnca

Zhnednutia a poskraba-
nia, ktoré sa moézu ob-
javit po dlhom
pouzivani neovplyvnuju
prevadzku hrnca.

Nadobu a kosik mozete
umyvat v umyvacke
riadu.

Pokrievku neumyvajte v
umyvacke riadu.

Aby sa ¢o najdlh3ie za-
chovala kvalita tlakového
hrnca:  neprehrievajte
prazdnu nadobu.

e Aby sa zarucila spravna prevadzka hrnca, dbajte na to, aby
ste po kazdom pouziti dodrzali odporucania tykajuce sa Cis-
tenia a udrzby.

e Po kazdom pouziti umyte tlakovy hrniec v letnej vode s
malym mnozstvo Cistiaceho prostriedku na riad. Rovnakym
sp6sobom postupujte aj pri umyvani kosika.

e Nikdy nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované Cis-
tiace prostriedky.

e Neprehrievajte prazdnu nadobu.

Cistenie vnitra nadoby

e Nadobu umyte Spongiou a Cistiacim prostriedkom na riad.

e V pripade, Ze vo vnutri nadoby z nehrdzavejucej ocele zba-
date duhové odrazy, nadobu ocistite octom.

Cistenie vonkajsej strany nadoby

e Nadobu umyte Spongiou a Cistiacim prostriedkom na riad.

Cistenie pokrievky
e Pokrievku umyte pod tenkym prudom vody Spongiou a Cis-
tiacim prostriedkom na riad.

Cistenie tesnenia pokrievky

e Po kazdom vareni ocistite tesnenie (I) a miesto, kde je
umiestnené.

e Pri opatovnom zakladani tesnenia postupujte podla nakre-
sov—Obr.9 - 10.

Cistenie prevadzkového ventilu (A)

e Odmontujte prevadzkovy ventil (A): pozri odsek ,Pouziva-
nie prevadzkového ventilu”

e Prevadzkovy ventil (A) ocistite pod pradom vody — Obr. 11.




Pri tomto ukone nikdy
nepouZzivajte ostré pred-
mety ani predmety s
hrotom.

Po 10 rokoch pouzivania
nechajte tlakovy hrniec
bezpodmienecne skon-
trolovat v autorizovanom
servisnom stredisku
spolo¢nosti TEFAL.

Bezpecnost

Cistenie rarky prevadzkového ventilu umiestnenej vo

vnutri pokrievky:

e Odmontujte ventil (A).

e Vizudlne skontrolujte, ¢i nie je upchana rurka na vypustanie
pary a Ci je okruhla. V pripade potreby ju vycistite Sparad-
lom — Obr. 8.

Cistenie bezpeénostného ventilu (C)

o Cast bezpe¢nostného ventilu, ktora sa nachadza na vnutor-
nej strane pokrievky ocistite tak, ze pokrievku umyjete pod
vodou.

e Jemne zatlacte na klapku a skontrolujte, ¢i sa lahko zatladi,
aby ste overili, ¢i ventil spravne funguje — Obr. 12.

Vymena tesnenia tlakového hrnca

e Tesnenie tlakového hrnca vymienajte kazdy rok.

e Tesnenie tlakového hrnca vymente aj v pripade, Ze je prask-
nuteé.

e Vzdy pouzivajte iba originadlne tesnenie znacky TEFAL, ktoré
zodpoveda vasmu modelu.

Skladovanie tlakového hrnca
e Pokrievku otocte na nadobu.

Tento tlakovy hrniec je vybaveny niekolkymi bezpecnostnymi

systémami:

e Bezpecnostny systém pri zatvarani:
-V pripade, Ze hrniec nie je spravne zatvoreny, ukazovatel
pritomnost tlaku neméze stupat a v tlakovom hrnci sa

nemdze vytvorit tlak.

e Bezpecnostny systém pri otvarani:

-V pripade, Ze je v tlakovom hrnci tlak, nie je mozné ov-
ladat tlacidlo na otvorenie. Tlakovy hrniec nikdy neot-
varajte nasilu. Nikdy sa nesnazte ovladat ukazovatel
pritomnosti tlaku. Uistite sa, ¢i tlak vo vnutri poklesol.

¢ Dva bezpecnostné systémy v pripade pretlaku:

- Prvy systém: bezpecnostny ventil (C) uvolfuje tlak a
para unika horizontalne na pokrievku — Obr. 13.

- Druhy systém: tesnenie (I) umozni vypustat paru verti-
kalne na okraj pokrievky — Obr. 14.

V pripade, ze sa spusti jeden z bezpecnostnych systémov

pri pretlaku:
¢ Vypnite zdroj tepla.

e Tlakovy hrniec nechajte Uplne vychladnut.

e Otvorte ho.

e Skontrolujte a ocistite prevadzkovy ventil (A), otvor na
vypustanie pary (B), bezpecnostny ventil (C) a tesnenie (I).



Odporucania tykajuce sa

pouzivania

1 - Para je velmi tepld, ked unika z prevadzkového ventila.

2 - Ked ukazovatel tlaku vystupil, tlakovy hrniec sa uz nesmie
otvarat.

3 - Rovnako ako pri pouzivani inych varnych spotrebicov, aj
pri pouzivani tlakového hrnca davajte velky pozor, ak ho
pouzivate v blizkosti deti.

4 - Davajte pozor na vychadzajucu paru.

5-Na prenasanie tlakového hrnca pouzivajte rukovate
nadoby.

6 - Potraviny v tlakovom hrnci dlho nenechavajte.

7 - Nikdy nepouZzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované
prostriedky, mohla by sa poskodit kvalita nehrdzavejucej
ocele.

8 - Pokrievku neumyvajte v umyvacke riadu. Pokrievku nikdy
nemacate vo vode.

9 - Tesnenie merite kazdy rok.

10 - Tlakovy hrniec Cistite vyhradne za studena a prazdny.

11-Po 10 rokoch pouzivania nechajte tlakovy hrniec

bezpodmienetne skontrolovat v autorizovanom
servisnom stredisku spolo¢nosti TEFAL.

Zaruka

eV pripade, Ze sa tlakovy hrniec pouziva v sulade s od-
porucaniami uvedenymi v ndvode na obsluhu, na nadobu
tohto tlakového hrnca sa poskytuje 10-ro¢na zaruka na:
- vSetky chyby tykajuce sa kovovej Struktiry nadoby,
- akékolvek predcasné poskodenie zédkladného kovu.
¢ Na vsetky iné diely plati 1-ro¢na zaruka na diely a pracu
(okrem pripadov, ked vo vasom State plati Specificka legis-
lativa), ktora sa vztahuje na vietky vyrobné chyby alebo ne-
dostatky.
eTato zmluvna zaruka vam bude poskytnuta po
predlozeni dokladu o zaplateni alebo po predlozeni fak-
tary s uvedenym dnom nakupu.
e Tato zaruka neplati na:
e PoSkodenia, ku ktorym do6jde v désledku nedodrzania
dolezitych odporucani alebo nedbalého pouzivania najma:
- naraz, pad, pouzivanie v rure,...
- umyvanie pokrievky v umyvacke riadu.
e Tuto zaruku vam moézu poskytnut iba autorizované servisné
strediska spolo¢nosti TEFAL.
e BlizSie informacie o najblizSom autorizovanom servisnom
stredisku spolo¢nosti TEFAL ziskate na telefébnnom cislo
Azur.




Spolocnost TEFAL vam odpovie na vase otazky

Problémy

Odporucania

V pripade, Ze sa tlakovy
hrniec zohrieval bez toho,
aby bola vo vnutri
tekutina:

e Tlakovy hrniec nechajte skontrolovat v autorizovanom ser-
visnom stredisku spolo¢nosti TEFAL.

V pripade, ze ukazovatel
pritomnosti tlaku
nevystupil a pocas varenia
z ventilu nevychadza
Ziadna para:

e V prvych minutach varenia ide o normalny jav.
e V pripade, Ze dany jav pretrvava, skontrolujte, Ci:
- je vykon zdroja tepla dostatocne silny, v opacnom pri-
pade ho zvyste;
- je v nddobe dostato¢né mnozstvo tekutiny;
- je prevadzkovy ventil v polohe 1] alebo 2 ;
- je tlakovy hrniec dobre zatvoreny;
- nie je poSkodené tesnenie alebo okraj nadoby.

V pripade, ze ukazovatel
pritomnosti tlaku vystupil
a pocas varenia z ventilu
nevychdadza ziadna para:

e V prvych mindtach varenia ide o normalny jav.

e V pripade, Ze dany jav pretrvava:

e Hrniec dajte pod studenu vodu. Potom ho otvorte.

e Ocistite prevadzkovy ventil a rurku prevadzkového ventilu
— Obr. 8 a skontrolujte, ¢i sa klapka bezpe¢nostného ven-
tilu lahko zatla¢a — Obr. 12.

V pripade, ze para
vychadza po obvode
pokrievky, skontrolujte, i:

e je pokrievka spravne zatvorend;

e je tesnenie pokrievky spravne umiestnené;

e je tesnenie v dobrom stave a v pripade potreby ho
vymente.

e je Cista pokrievka, tesnenie, miesto, kde je tesnenie umiest-
nené v pokrievke, bezpe¢nostny ventil a prevadzkovy ven-
til;

e je okraj nadoby v dobrom stave.

V pripade, ze potraviny v
tlakovom hrnci zhoreli:

e Nadobu nechajte pred umyvanim isty ¢as namocenu.
« Nikdy nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované Cis-
tiace prostriedky.

V pripade, ze tlakovy
hrniec nemozete otvorit:

e Skontrolujte, ¢i je ukazovatel tlaku v dolnej polohe.
e Ak nie je: podla potreby znizte tlak, tlakovy hrniec ochladte
pod prudom studenej vody.

V pripade, ze potraviny nie
sU uvarené alebo ak su
zhorené, skontrolujte:

e dobu varenia,

e vykon zdroja tepla,

e spravne umiestnenie prevadzkového ventilu,
e mnozstvo tekutiny.




Predpisané oznacenie

Oznacenie

Miesto

Identifikacia vyrobcu alebo obchodna znacka

Rukovat pokrievky.

Rok vyroby a vyrobna séria

Na vnutornej strane pokrievky

Referencné ¢islo modelu
Prevadzkovy tlak (PT)

Maximalny bezpecnostny tlak (MBT)
Kapacita

Na vonkajsej strane dna nadoby.




Tabula s uvedenou dobou varenia

Zelenina
CERSTVA ZMRAZENA
Varenie Poloha1ventilu Polohazventilu

Articoky - nad parou*® 18 minut

- vo vode** 15 minat
Spargla - vo vode 5 minat
Cervena repa - nad parou 20 - 30 minat
Psenica (susena zelenina) - vo vode 15 minGt
Brokolica - nad parou 3 minaty 3 min.
Mrkva Kolieska - nad parou 7 minGt 5 minat
Zeler - nad parou 6 minGt

- vo vode 10 minat
Huby pokrajané nadrobno | - nad parou 1 minGtu 5 minat

celé - vo vode 1 minGtu 30
Zelena kapusta pokrajana nadrobno | - nad parou 6 minat
otrhané listy - nad parou 7 minat

Ruzickovy kel - nad parou 7 minat 5 mindt - vo vode
Karfiol - vo vode 3 minaty 4 minaty
Cukiny - nad parou 6 minat 30 9 minat

- vo vode 2 minaty
Cakanky - nad parou 12 minat
Spenat - nad parou 5 minat 8 minit

- vo vode 3 minaty
Zelena fazulka - nad parou 8 minat 9 minGt
Polosusena fazulka - vo vode 20 minat
Zelend $osovica (susendzelenina) - vo vode 10 minat
Biela repa - nad parou 7 minat

- vo vode 6 minat
Hragok - nad parou 1 mindtu 30 4 minaty
Kolieska péru - nad parou 2 minaty 30
Tekvica (pyré) - vo vode 8 minat
Zemiaky prekrojené na - nad parou 12 minat
Stvrtinky - vo vode 6 minat
Lupany a poleny hrasok -vo vode 14 mindt
(suSena zelenina)
Ryza (susena zelenina) - vo vode 7 minat

* Potraviny v naparovacom kosiku

.o ** Potraviny vo vode
Maso - ryby
CERSTVA ZMRAZENA
Poloha ventilu 2 Poloha ventilu 2

Jahnacie maso (stehno 1,3 kg) 25 minut 35 minut
Hovadzie maso (pecené 1 kg) 10 minut 28 minat
Mien sladkovodny (filé 0,6 kg) 4 minuty 6 minat
Brav¢ové maso (pecené 1 kg) 25 minut 45 minat
Kurca (celé 1,2 kg) 20 minut 45 minGt
Losos (4 podkovicky 0,6 kg) 6 minut 8 minat
Tuniak (4 steaky 0,6 kg) 7 minut 9 minat
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Vazni varnostni ukrepi

Za zagotavljanje varnosti ta naprava ustreza veljavnim standardom in predpisom:

- Direktiva o tla¢nih napravah

- Snovi v stiku z Zivili

* Naprava je namenjena za uporabo v gospodinjstvu.

* V/zemite si €as in skrbno preberite vsa navodila ter stalno uporabljajte »Priro¢nik za upo-
rabnika”.

* Kot pri vsaki napravi za kuhanje poskrbite za stalen nadzor, Se posebej ¢e uporabljate
lonec na pritisk v blizini otrok.

* Lonca na pritisk ne postavljajte v ogreto pecico.

* Lonec na pritisk premikajte zelo previdno. Ne dotikajte se vrocih povrsin. Uporabljajte
rocaje in gumbe. Po potrebi uporabljajte rokavice.

* Lonca na pritisk ne uporabljajte za drugo uporabo razen za tisto, za katero je predviden.

* Lonec na pritisk je pod tlakom. Pri neprimerni uporabi lahko pride do opeklin zaradi
poparjenja. Pred vklopom lonca na pritisk preverite, ali je pravilno zaprt. Glejte poglavje
“Zapiranje”.

* Pred odpiranjem lonca na pritisk preverite ali je ventil v polozaju za dekompresijo.

* Nikoli ne odpirajte lonca na pritisk s silo. Preverite, ali je padel notraniji tlak. Glejte po-
glavje o“varnosti”

* Lonca na pritisk nikoli ne uporabljajte brez tekocine, ker bi ga to resno poskodovalo.
Med kuhanjem preverjajte ali je v loncu na pritisk vedno dovolj tekocine.

* Uporabljajte zdruzljive vire toplote, v skladu z navodili za uporabo.

* Lonca na pritisk ne napolnite vec kot do 2/3 (oznaka za maksimalno napolnjenost).

* Lonca na pritisk na napolnite vec kot do polovi¢ne zmogljivosti z zZivili, ki med kuhan-
jem narastejo, na primer riz, dehidrirana zelenjava ali kompoti ...

* Po kuhanju mesa, ki ima povrsinsko kozo (na primer goveji jezik ...), ki se pod vplivom
tlaka lahko napihne, ne prebodite mesa, dokler je koza videti napihnjena; v nasprot-
nem primeru bi se lahko oparili. Priporo¢amo, da meso pretaknete pred kuhanjem.

« Ce kuhate 3krobnata zivila (suhi grah, rabarbara ...), morate lonec na pritisk pred od-
piranjem rahlo pretresti, da Zivila ne brizgnejo ven.

* Pred vsako uporabo preverite, ¢e niso zamaseni ventili. Glejte odstavek “pred kuhan-
jem”,

* Lonca na pritisk ne uporabljajte za cvrenje pod tlakom z oljem.

* Ne posegajte v varnostne sisteme razen v skladu z navodili za ¢is¢enje in vzdrzevanje.

* Uporabljajte samo originalne dele znamke TEFAL, ki ustrezajo vasemu modelu. Posebej
je pomembno, da uporabljate posodo in pokrov SECURES .

* Alkoholni hlapi so vnetljivi. Pustite, da vre okrog 2 minuti, preden lonec na pritisk po-
krijete s pokrovom. V primeru receptov z alkoholom, nadzirajte napravo.

* Lonca na pritisk ne uporabljajte za shranjevanje kislih ali slanih Zivil pred ali po kuhaniju,
da se posoda ne bi poskodovala.

Shranite ta navodila



Opisna shema

A - Delovni ventil

I - Tesnilo pokrova

B - Kanal delovnega ventila J - Kosarica za kuhanje v pari

C - Varnostni ventil K - Opornik kosarice za kuhanje v pari

D - Indikator prisotnosti tlaka L - Dolg rocaj posode

E - Gumb za odpiranje M- Posoda

F - Dolg rocaj pokrova N - Kratek rocaj posode

G - Oznaka za namestitev pokrova O - Oznaka za maksimalno napolnjenost

H - Oznaka za polozaj delovnega ventila

Tehnicni podatki

Premer dna lonca na pritisk - oznake

mogi| 070" | gno | Modeleiznerav
4L 22.cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22cm 19 cm P25008

Standardne vrednosti:
Gornji tlak delovanja: 80 kPa.
Maksimalni varni tlak: 170 kPa.

Zdruzljivi viri toplote

PLINSKA ELEKTRICNA STEKLOKERAMICNA INDUKCLSKA SPIRALNA
PLOSCA HALOGENSKA ELEKTRICNA
SEVALNA

g 9@ W Y

Lonec na pritisk SECURES se uporablja z vsemi

nacini gretja, vklju¢no z indukcijskim.

e V primeru uporabe elektri¢ne ali indukcijske plo$¢e naj bo
premer plosce enak ali manjsi od premera dna lonca na
pritisk.

e V primeru uporabe steklokeramic¢ne plosce poskrbite za
CistoCo dna posode.

e V primeru uporabe plinskega kuhalnika, plamen ne sme

presegati premera posode.




Pribor TEFAL

e V trgovinah je na voljo naslednji pribor za lonec na pritisk

SECUREDS :
Pribor Oznaka
Tesnilo X2010003

e Za zamenjavo drugih delov ali popravila se obrnite na
enega od pooblascenih servisnih centrov TEFAL.

e Uporabljajte samo originalne dele znamke TEFAL, ki ustre-
zajo vaSemu modelu.

Uporaba
Odpiranje

¢ S palcem potisnite gumb za odpiranje (E) in ga po-
maknite v polozaj V& - SI. 1
Z levo roko drzite dolgi ro¢aj posode (L), z desno
roko obrnite dolgi rocaj pokrova (F) obratno od
smeri urnega kazalca, dokler se ne odpre - SI. 2. Nato
dvignite pokrov.

Zapiranje
e Pokrov postavite naravnost na posodo in pazite, da porav-
nate trikotnike na pokrovu in na ro€aju posode - SI. 3

e Pokrov obrnite v levo do mejnika - SI. 3
e Gumb za odpiranje (E) potisnite v polozaj 15 - Sl. 4

Minimalno polnjenje
¢ Vedno nalijte vsaj minimalno koli¢ino tekocine 25 cl (2 ko-
zarca)

Kuhanje v pari
e V posodo nalijte vsaj 75 cl tekocine (6 kozarcev).

e Kosarico (J) postavite na v ta namen predviden opornik (K) e Zivila v koarici za ku-

-SI.5 hanje v pari se ne
smejo dotikati po-
krova lonca na pri-
tisk.




Maksimalno polnjenje

¢ Lonca na pritisk nikoli ne napolnite ve¢ kot do 2/3 viSine po-
sode (oznaka za maksimalno napolnjenost) - SI. 6

Pri nekaterih zivilih

e V primeru uporabe zivil, ki med kuhanjem narastejo, na pri-

mer riz, dehidrirana zelenjava ali kompoti ..., lonca na pritisk
ne napolnite ve¢ kot do polovi¢ne zmogljivosti - SI. 6

Uporaba delovnega ventila (A)

Kuhanje obcutljivih zivil in zelenjave
e Simbol ] ventila (A) postavite na oznako (H).

Kuhanje mesa in zmrznjenih zivil
e Simbol 2 ventila (A) postavite na oznako (H).

Sprostitev pare
e Simbol ‘Q‘ ventila (A) postavite na oznako (H).

Odstranjevanje delovnega ventila

¢ Pred odstranjevanjem ventila (A) pocakajte, da se naprava
ohladi.

e Pritisnite ventil in ga obrnite, da se polozaj @ poravna z
oznako (H) - SI. 7

e Odstranite ventil.

Ponovna namestitev delovnega ventila
e Namestite delovni ventil in poravnajte @ zoznako (H).

e Pritisnite ventil, nato ga obrnite v Zeleni polozaj.

Prva uporaba

¢ Napolnite zvodo do 2/3 posode (oznaka za maksimalno na-

polnjenost).

¢ Opornik kosarice (K) namestite na dno posode in nanj pos-

tavite kosarico (J).

e Zaprite lonec na pritisk.

¢ Delovni ventil (A) postavitena 2 .

e Lonec na pritisk postavite na izvor toplote, nastavljen na

maksimalno moc.




Pred kuhanjem

e Ko zacne iz ventila uhajati para, zmanjsajte moc izvora to-
plote in nastavite ¢as 20 min.

e Po preteku 20 minut ugasnite izvor toplote.

¢ Delovni ventil (A) obrnite v poloZaj "Q’

¢ Po ponovnem padcu indikatorja prisotnosti tlaka (D) : lonec
na pritisk ni vec¢ pod tlakom.

e Odprite lonec na pritisk.

¢ Lonec na pritisk izplaknite z vodo in ga obrisite.

e Opomba: pojav madezev na notranjem dnu posode v no-
benem primeru ne spremeni kakovosti kovine. Gre za
oblogo vodnega kamna. Madeze lahko odstranite s
pomocjo gobice za CisCenje, namocene v malo kisa.

Pred vsako uporabo odstranite ventil (A) (glejte poglavje
“Uporaba delovnega ventila”) in vizualno preglejte ali ni
zamasen kanal delovnega ventila (B). Po potrebi ga ocistite
z zobotrebcem - SI. 8

Preverite ali je varnostni ventil (C) premicen: glejte poglavje
“CiSCenje in vzdrzevanje”.

Namestite delovni ventil (A) in izberite polozaj Tai 2.
Pred vklopom lonca na pritisk preverite ali je pravilno zaprt.
Lonec na pritisk postavite na izvor toplote, nastavljen na
maksimalno moc.

Med kuhanjem

¢ Ko iz delovnega ventila (A) stalno uhaja para, pri c¢emer se
sliSi enakomeren zvok (PSSST), se zatne kuhanje, zato
zmanjsajte izvor toplote.

¢ Nastavite ¢as kuhanja, naveden v vasem receptu.

¢ Po poteku ¢asa kuhanja ugasnite izvor toplote.



Konec kuhanja

Sprostitev pare

e Potem ko ste ugasnili izvor toplote, imate dve moznosti:

¢ Pocasna dekompresija: delovni ventil (A) obrnite v polozaj
‘f,) .Po ponovnem padcu indikatorja prisotnosti tlaka (D) :
lonec na pritisk ni ve¢ pod tlakom.

¢ Hitra dekompresija: lonec na pritisk postavite pod tekoco
mrzlo vodo. Po ponovnem padcu indikatorja prisotnosti
tlaka (D) : lonec na pritisk ni ve¢ pod tlakom. Delovni ventil
(A) obrnite v poloZaj fp

Ce med dekompresijo
opazite nenormalno
brizganje:  ponovno
postavite izbirno sti-
kalo v polozaj 1, nato
ponovno izvajajte
pocasno dekompresijo
in preverite, ali ne pri-
haja vec do brizganja.

¢ Lonec lahko odprete.

Cis¢enje in vzdrzevanje

Porjavitev in proge, ki
se lahko pojavijo po
dolgotrajni uporabi, ne
predstavljajo problema.

Posodi in ko3arico lahko
pomivate v pomival-
nem stroju.

Pokrova ne pomivajte v
pomivalnem stroju.

Da bi ¢im dlje ohranili ka-
kovostno delovanje
lonca na pritisk, ne pre-
grevajte posode, med-
tem ko je prazna.

Cisc¢enje lonca na pritisk

e Zazagotavljanje dobrega delovanja naprave upostevajte ta
priporocila za ¢iSCenje in vzdrzevanje po vsaki uporabi.

e Po vsaki uporabi pomijte lonec na pritisk v mla¢ni vodi z do-
datkom tekocine za pomivanje posode. Enak postopek upo-
rabite za koSarico.

¢ Ne uporabljajte belila ali Cistilnih sredstev s klorom.

e Ne pregrevajte posode, kadar je prazna.

Cis¢enje notranjosti posode

¢ Pomijte z gobico za ¢isCenje in sredstvom za pomivanje po-
sode.

 Ce se v notranjosti posode iz nerjavnega jekla pojavljajo
mavri¢ni odtenki, jo ocistite s kisom.

Cis¢enje zunanjosti posode

e Pomijte z gobico in sredstvom za pomivanje posode.

Ciséenje pokrova

e Pomijte pokrov pod curkom mla¢ne vode z gobico in sredst-
vom za pomivanje posode.

Cis¢enje spoja na pokrovu
¢ Po vsakem kuhanju ocistite spoj (I) in njegovo lezisce.
e Za ponovno namestitev spoja glejte sliki- SI. 9 - 10

Cis¢enje delovnega ventila (A)

e Odstranite delovni ventil (A) : glejte poglavje “Uporaba de-
lovnega ventila"

e Oistite delovni ventil (A) pod curkom vode iz pipe - SI. 11



Pri tem postopku nikoli
ne uporabljajte ostrega
ali konicastega pred-
meta.

Po 10 letih uporabe
vam morajo lonec na
pritisk obvezno pregle-
dati v enem od poo-
blas¢enih servisnih
centrov TEFAL.

Varnost

Cis¢enje kanala delovnega ventila, ki se nahaja v

notranjosti pokrova

e QOdstranite ventil (A).

e S prostim ocesom preverite ali je kanal za uhajanje pare
odmasen in okrogel. Po potrebi ga o¢istite zzobotrebcem - SI. 8

Cis¢enje varnostnega ventila (C)

e Ocistite tisti del varnostnega ventila, ki se nahaja v notran-
josti pokrova, tako da ga postavite pod vodo.

e Preverite njegovo dobro delovanje, tako da rahlo pritisnete
na zaklop, ki se mora pogrezniti brez tezav - SI. 12

Menjava spoja lonca na pritisk

e Tesnilo lonca na pritisk zamenijajte vsako leto.

e Tesnilo lonca na pritisk zamenjajte, ¢e na njem opazite
poskodbo.

¢ VVedno ga zamenijajte z originalnim spojem TEFAL, ki ustreza
vasemu modelu.

Shranjevanje lonca na pritisk
e Pokrov namestite na posodo.

Vas samodejni kuhalnik je opremljen z ve¢ varnostnimi napravami:

¢ Varno zapiranje:

- Ceiizdelek ni pravilno zaprt, se indikator prisotnosti tlaka
ne more dvigati in zato se ne more povecati tlak v loncu

na pritisk.
¢ Varno odpiranje:

- Ce je lonec na pritisk pod tlakom, ne moremo vkljuditi
gumba za odpiranje. Lonca na pritisk nikoli ne odpirajte
s silo. Se posebej ne pritisnite na indikator prisotnosti
tlaka. Preverite ali je padel notraniji tlak.

¢ Dve varnostni napravi v primeru nadtlaka:

- Prva naprava: varnostni ventil (C) sprosti tlak in para
uhaja vodoravno nad pokrovom - Sl. 13

- Druga naprava: iz spoja (I) uhaja para navpi¢no ob robu

pokrova - Sl. 14

Ce se sprozi eden od varnostnih sistemov v primeru

nadtlaka:

e |zkljucite izvor toplote.

e Pocakajte, da se lonec na pritisk popolnoma ohladi.

e QOdprite.

e Preverite in ocistite delovni ventil (A), kanal za uhajanje pare
(B), varnostni ventil (C) in spoj (I).



Priporocila za uporabo q
1 - Para, ki uhaja iz delovnega ventila, je zelo vroca.
2 - Takoj ko se dvigne indikator prisotnosti tlaka, lonca na
pritisk ne morete vec odpreti.
3-Kot pri vsaki napravi za kuhanje poskrbite za stalen
nadzor, e uporabljate lonec na pritisk v blizini otrok.
4 - Pazite na brizganje pare.
5-Lonec na pritisk premescajte s pomocjo obeh rocajev
posode.
6 - Ne shranjujte Zivil v loncu na pritisk.
7 - Nikoli ne uporabljajte belila ali ¢istilnih sredstev s klorom,
ki bi lahko spremenila kakovost nerjavnega jekla.
8 - Pokrova ne pomivajte v pomivalnem stroju. Pokrova ne
namakajte v vodi.
9 - Tesnilo zamenjajte vsako leto.
10 - Lonec na pritisk morate obvezno Cdistiti takrat, ko je
hladen in prazen.
11-Po 10 letih uporabe vam morajo lonec na pritisk
obvezno pregledati v enem od pooblas¢enih servisnih
centrov TEFAL.

Garancija

¢ Pod pogojem upostevanja priporocil v navodilih za uporabo
velja za posodo vasega novega samodejnega kuhalnika
TEFAL 10-letna garancija proti:
-Vsem pomanjkljivostim v zvezi s kovinsko konstrukcijo po-

sode,
- Prezgodnjemu postaranju osnovne kovine.

¢ Pri drugih delih velja 1-letna garancija za dele in izde-
lavo (razen v primeru posebne zakonodaje v vasi drzavi), za
morebitne pomanijkljivosti ali napake v izdelavi.

e Pogodbena garancija se uveljavlja s predlozitvijo bla-
gajniskega ra¢una ali fakture na dan nakupa.

¢ Garancije ne zajemajo:

e Okvar, ki bi nastale zaradi neupostevanja pomembnih var-
nostih ukrepov ali zaradi malomarne uporabe, na primer:
- Udarci, padci, uporaba v peici ...
- Pomivanje pokrova v pomivalnem stroju.

e Garancijo lahko uveljavljate samo v pooblascenih servisnih
centrin TEFAL .

e Pokli¢ite modro $tevilko za naslov najblizjega pooblascen-
ega servisnega centra TEFAL.




TEFAL odgovarja na vasa vprasanja

Tezave

Priporocila

Ce se je lonec segrel pod
tlakom, brez tekoCine v
notranjosti:

e Lonec na pritisk naj vam pregledajo v najblizjem poo-
blas¢enem servisnem centru TEFAL.

Ce se indikator prisotnosti
tlaka ni dvignil in ¢e ni¢ ne
uhaja iz ventila med
kuhanjem:

e To je normalno v prvih minutah kuhanja.
« Ce se ta pojav nadaljuje, preverite:
- Ali je izvor toplote dovolj mocen
- e ni, ga povecajte.
- Ali je v posodi dovolj tekocine.
- Ali je delovni ventil postavljen na 1 ali 2
- Ali je lonec na pritisk dobro zaprt.
- Ali nista poSkodovana tesnilo ali rob posode.

Ce se je indikator
prisotnosti tlaka dvignil in
Ce ni¢ ne uhaja iz ventila
med kuhanjem:

e To je normalno v prvih minutah.
« Ce se ta pojav nadaljuje,
e Postavite napravo pod hladno vodo. Nato odprite.
« Ocistite delovni ventil in kanal delovnega ventila - SI. 8
in preverite ali se lahko zaklop varnostnega ventila po-
grezne brez tezav - SI. 12

Ce uhaja para okrog
pokrova, preverite:

- Ali se pokrov dobro zapira

- Polozaj tesnila pokrova.

- Stanje tesnila, katerega po potrebi zamenjajte.

- Cisto¢o pokrova, tesnila in njegovega lezisCa v pokrovu,
varnostnega ventila in delovnega ventila.

« Dobro stanje roba posode.

Ce so se zivila v loncu na
pritisk prismodila:

- Pustite, da se posoda pred pomivanjem nekaj ¢asa na-
maka.
- Nikoli ne uporabljajte belila ali Cistilnih sredstev s klorom.

Ce ne morete odpreti
pokrova:

« Preverite ali je indikator prisotnosti tlaka v spodnjem
polozaju.

« V nasprotnem primeru: izvedite dekompresijo, po potrebi
ohladite lonec na pritisk pod curkom hladne vode.

Ce Zivila niso kuhana ali ¢e
so se prismodila, preverite:

« Cas kuhanja.

« Moc izvora toplote.

« Primeren polozaj delovnega ventila.
- KoliCino tekoCine.




Predpisane oznake

Oznake

Mesto

|dentifikacija proizvajalca ali blagovna znamka

Rocaj pokrova

Leto in serija proizvodnje

Znotraj pokrova.

Oznaka modela

Tlak delovanja (PF)
Maksimalni varni tlak (PS)
Zmogljivost

Na zunanjem dnu posode.




Tabela ¢asov kuhanja

Zelenjava
SVEZE ZAMRZNJENO
Kuhanje Polozaj ventila Poloiajzventila
1
Articoke - para* 18 min.
- potapljanje** 15 min.
Belusi - potapljanje 5 min.
Rdeca pesa - para 20-30 min.
Zito (suha zel.) - potapljanje 15 min.
Brokoli - para 3 min. 3 min.
Korenje - para 7 min. 5 min.
Zelena - para 6 min.
- potapljanje 10 min.
Sampinjoni tanko narezani | - para 1 min. 5 min.
celi - potapljanje 1min.30s
Zelje tanko narezano |- para 6 min.
v listih - para 7 min.
Brsticni ohrovt - para 7 min. 5 min. - potapljanje
Cvetaca - potapljanje 3 min. 4 min.
Bucke - para 6min.30s 9 min.
- potapljanje 2 min.
Endivija - para 12 min.
Spinaca - para 5 min. 8 min.
- potapljanje 3 min.
Strogji fizol - para 8 min. 9 min.
Mladi fizol - potapljanje 20 min.
Zelena leca (rahloposusena) - potapljanje 10 min.
Repa - para 7 min.
- potapljanje 6 min.
Mlad grah - para 1min.30s 4 min.
Kolobarcki pora - para 2min.30s
Buca (pire) - potapljanje 8 min.
Krompir narezan na - para 12 min.
Cetrtine - potapljanje 6 min.
Suhi grah (suha zel.) - potapljanje 1 4 min.
Riz (suha zel.) - potapljanje 7 min.
* Zivila v ko3arici za kuhanje v pari
** Zivila v vodi
Meso - Ribe
SVEZE ZAMRZNJENO
Polozaj ventila 2 Polozaj ventila 2
Jagnjetina (kraca 1,3 kg) 25 min. 35 min.
Govedina (pecenka 1 kg) 10 min. 28 min.
Menek (fileti 0,6 kg) 4 min. 6 min.
Svinjina (pecenka 1 kg) 25 min. 45 min.
PisCanec (cel 1,2 kg) 20 min. 45 min.
Losos (4 rezine 0,6 kg) 6 min. 8 min.
Tuna (4 zrezki 0,6 kg) 7 min. 9 min.
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Saveti za bezbednost

Radi Vase bezbednosti, aparat je napravljen u skladu sa primenjenim normama i propisima:

- Direktiva za Opremu pod pritiskom

- Materijali u kontaktu sa hranom

* Aparat je predviden za upotrebu u domacinstvu.

* PaZljivo procitajte uputstva za upotrebu i pridrzavajte ih se.

* Kao i pri kori¢enju svakog aparata za kuvanje, pazljivo rukujte loncem kada su deca u bli-
zini.

* Ne stavljajte lonac u zagrejanu rernu.

* Lonac pod pritiskom pomerajte sa maksimalnom opreznos¢u. Ne dodirujte tople
povrsine. Koristite drske i dugmad. Koristite rukavice, ako je potrebno.

* Ne koristite lonac u druge svrhe osim u one za koje je namenjen.

* Lonac omogucava kuvanje pod pritiskom. MoZe do¢i do povrede sa opekotinama prili-
kom nepravilnog koris¢enja. Pazite da je lonac dobro zatvoren pre upotrebe. Vidite po-
glavlje “Zatvaranje”.

* Pazite da je ventil u polozaju za otpustanje pritiska pre otvaranja lonca.

* Nikada ne otvarajte lonac na silu. Pobrinite se da unutradnji pritisak opadne. Vidite po-
glavlje “bezbednost”.

* Nikada ne koristite lonac bez te¢nosti, to bi ga teSko ostetilo. Pazite na to da uvek ima do-
voljno te¢nosti za vreme kuvanja.

* Koristite izvor(e) toplote koji su kompatibilni i u skladu sa uputstvima za upotrebu.

* Nikada ne punite lonac preko 2/3 (maksimalna granica punjenja).

* Za namirnice koje nabubre tokom kuvanja, kao 3to je pirina¢, dehidrirano povrce ili kom-
poti... nemojte puniti lonac preko polovine njegove zapremine.

* Nakon kuvanja mesa sa kozicom koja pod pritiskom moze da nabubri, ne bockajte je, jer
postoji opasnost od opekotina. Savetujemo Vam da pre kuvanja izlupate meso.

* U slu¢aju vlaknastih namirnica (mahunarke, rabarbara...), lonac treba lagano da se pro-
trese pre otvaranja da se namirnice ne bi rasprsnule iznutra.

* Pre svake upotrebe, proverite da ventili nisu zapuseni. Vidite poglavlje "pre kuvanja".

* Ne koristite lonac za przenje sa uljem pod pritiskom.

* Ne dirajte sisteme za bezbednost ni za Sta van uputstava za CiS¢enje i odrzavanje.

* Koristite samo originalne TEFAL delove koji odgovaraju vasem modelu. Narocito, koristite
rezervoar lonca i poklopac SECURE® .

* Alkoholna isparenja su zapaljiva. Pustite da klju¢a 2 minuta pre nego 5to stavite poklo-
pac. Nadgledajte aparat kada radite sa receptima na bazi alkohola.

* Ne koristite lonac za odlaganje kiselih ili slanih namirnica pre ni posle kuvanja jer postoji
rizik da se osteti posudu lonca.

Sacuvajte ova uputstva



Opis aparata

A - Funkcionalni ventil I - Dihtung
B - Odvod funkcionalnog ventila J - Korpica za paru
C - Bezbednosni ventil K - Oslonac za korpicu za paru
D - Indikator pritiska L - Duga drska rezervoara lonca
E - Dugme za otvaranje M- Rezervoar lonca
F - Duga drska poklopca N - Kratka dr3ka rezervoara lonca
G - Indikator polozaja poklopca O - Maksimalna granica punjenja
H - Indikator poloZaja funkcionalnog ven-

tila

Karakteristike

Prec¢nik dna lonca - reference

Zapre- | @ Rezervoar Model od
mina lonca @ Dno

nerdajuceg celika

4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Normativne informacije:
Gorniji pritisak pri radu: 80 kPa.
Maksimalni bezbedni pritisak: 170 kPa.

Kompatibilni izvori toplote

GAS ELEKTRICNA KERAMICKA INDUKCUA SPIRALNA
PLOCA PLOCA ELEKTRICNA
RINGLA

E 9 E WY

e Lonca SECURE® se koristi na svim izvorima toplote
uklju€ujudii indukciju.

¢ Na elektri¢noj ringli i indukciji, upotrebite plo¢u jednakog
ili manjeg prec¢nika od precnika dna lonca.

¢ Na keramickoj ploci pazite da je dno lonca disto.

¢ Na gasu, plamen ne sme da prelazi prec¢nik lonca.




Dodatni delovi TEFAL

¢ Dodacizalonca s€CURE® koji su trenutno dostupni:

Dodatak Referenca

Dihtung X2010003

¢ Radi zamene drugih delova ili popravki pozovite ovlasceni

Tefal servis.
e Koristite samo originalne TEFAL delove koji odgovaraju

vasem modelu.

Upotreba
Otvaranje

e Palcem povucite dugme za otvaranje (E) i povucite
ga unazad u polozaj V& - SI. 1

Drzeci levom rukom dugu drsku lonca (L), okrenite
desnom rukom dugu drsku poklopca (F) u smeru su-
protnom kretanju kazaljka na satu sve dok se ne ot-
vori - Sl. 2. Zatim podignite poklopac.

Zatvaranje

¢ Postavite poklopac ravno na rezervoar lonca tako da se trou-
glovi poklopca i drske lonca poravnaju — SI. 3

e Okrenite poklopac ulevo do kraja - SI. 3

e Gurnite dugme za otvaranje (E) TS - SI. 4

Minimalno punjenje

e Uvek stavite minimalnu koli¢inu te¢nosti od bar 25 cl (2

case).
Za kuvanje na pari
¢ Ispunjenost treba da bude bar 75 cl (6 ¢asa). e Namirnice koje su
e Stavite korpicu (J) na oslonac (K) koji je za to predviden — stavljene u korpicu za
SI.5 paru ne smeju da do-

diruju poklopac lonca.



Maksimalno punjenje

¢ Ne punite nikad lonac preko 2/3 visine rezervoara (granica
maksimalnog punjenja) — SI. 6

Za odredene namirnice

e Za namirnice koje nabubre tokom kuvanja, kao pirina¢, de-
hidrirano povrce ili kompoti,... nemojte puniti lonac preko
polovine njegove zapremine. — SI. 6

Koris¢enje funkcionalnog
ventila (A)

Za kuvanje delikatnih namirnica i povréa
e Postavite ikonicu ] ventila (A) naspram oznake (H).

Za kuvanje mesa i zamrznutih namirnica
e Postavite ikonicu 2 ventila (A) naspram oznake (H).

Da biste oslobodili paru
e Postavite ikonicu ‘f.)‘ ventila (A) naspram oznake (H).

Da biste skinuli funkcionalni ventil

e Ostavite aparat da se ohladi pre nego $to skinete ventil (A).

e Pritisnite ventil i okrenite ga da biste poravnali polozaj @
sa oznakom (H) — SI. 7

e Skinite ventil.

Da biste vratili na mesto funkcionalni ventil
e Stavite funkcionalni ventil poravnavsi @ sa oznakom (H).

e Pritisnite ventil zatim okrenite sve do
Zeljenog polozaja.

Prvo koris¢enje

¢ Napunite vodom do 2/3 lonca. (granica maksimalnog pun-
jenja).

e Stavite oslonac korpice (K) na dno lonca i stavite korpicu (J)
preko.

e Zatvorite lonac.

¢ Stavite funkcionalni ventil (A) na y

e Stavite lonac na izvor toplote podesen maksimalnu snagu.

e Kada para pocne da izlazi kroz ventil, smanjite snagu izvora
toplote i sacekajte 20 min.

e Kada prode 20 min., iskljucite izvor toplote.

o Okrenite funkcionalni ventil (A) sve do polozaja §jp



Pre kuvanja

¢ Kada se indikator pritiska (D) spusti: lonac vise nije pod pri-
tiskom.

¢ Otvorite lonac.

e |sperite lonac vodom i osusite ga.

¢ Naznaka: Pojava fleka na unutrasnjem dnu lonca ni u ¢emu
ne menja kvalitet metala. ReC je o0 naslagama kamenca. Da
biste ga uklonili, mozete da upotrebite abrazivni sunder sa
malo razblazenog sirceta.

Pre svakog koris¢enja skinite ventil (A) (vidi pasus
“Koris¢enje funkcionalnog ventila") i proverite pod svetlom
da odvod funkcionalnog ventila (B) nije zapusen. Ako je po-
trebno, odistite ga ¢a¢kalicom — Sl. 8

Proverite da li je bezbednosni ventil (C) pokretan: Vidite
pasus “Cis¢enje i odrzavanje".

Stavite na mesto funkcionalni ventil (A) izaberite polozaj 1
ili 2.

Pazite na to da je lonac dobro zatvoren pre upotrebe.
Stavite lonac na izvor toplote podeSen na maksimalnu
snagu.

Za vreme kuvanja

¢ Kada funkcionalni ventil (A) ispusta paru neprekidno i proiz-
izvor toplote.

e Postujte vreme Cekanja navedeno u receptu.

e Cim vreme kuvanja protekne, iskljucite izvor toplote.



Kraj kuvanja

Da biste oslobodili paru

e Kada izvor toplote bude isklju¢en, imate dve mogucnosti:

¢ Sporo otpustanje pritiska: okrenite funkcionalni ventil (A)
sve do polozaja ‘Q’ Kada se indikator pritiska (D) spusti:
lonac vise nije pod pritiskom.

¢ Brzo otpustanje pritiska: Stavite lonac pod mlaz hladne
vode. Kada se indikator pritiska (D) spusti: lonac vise nije
pod pritiskom. Okrenite funkcionalni ventil (A) sve do

polozaja §p .

e Mozete da ga otvorite.

Ako tokom otpustanja
pritiska primetite ne-
normalna prskanja: Vra-
tite selektor u polozaj
1 zatim ponovo po-
lako otpustite pritisak
pazec¢i da nema vise
prskanja.

Ci$éenje i odrzavanje

Potamnjivanje i linije
koje mogu da se pojave
zbog duge upotrebe
nisu Stetne.

Mozete da stavite lonac
i korpicu u masinu za
pranje sudova.

Ne stavljajte poklopac u
masinu zapranje sudova.

Da biste sto duze ocuvali
kvalitet lonca, ne zagre-
vajte ga dok je prazan.

Cis¢enje lonca

e Da bi aparat dobro radio, postujte ove preporuke za Cis¢enje
i odrzavanje nakon svake upotrebe.

e Operite lonac posle svake upotrebe mlakom vodom i de-
terdZentom za sudove. Isto uradite i sa korpicom.

e Ne koristite izbeljivac niti hlorisane proizvode.

e Ne zagrevajte lonac kada je prazan.

Za unutrasnje CiS¢enje lonca

e Perite abrazivnim sunderom i deterdzentom za pranje su-
dova.

e Ako unutrasnjost lonca ima raznobojne odsjaje, ocistite ga
sircetom.

Za spoljasnje ciSc¢enje lonca

e Operite sunderom i deterdzentom za sudove.

Za ciSc¢enje poklopca

e Operite poklopac pod mlazom mlake vode sunderom | de-
terdzentom za sudove.

Za ciScenje spoja poklopca

e Nakon svakog kuvanija, ocistite dihtung () i njegovo mesto.

e Za vracanje dihtunga na mesto, pogledajte crteze - SI. 9 -
10

Za ciscenje funkcionalnog ventila (A)

o Skinite funkcionalni ventil (A): Vidite pasus "Koris¢enje funk-
cionalnog ventila”

e Ocistite funkcionalni ventil (A) pod mlazom vode iz ¢esme
-SIL11




Nikada ne koristite
osStar ili Spicast pred-
met da biste to obauvili.

Obavezno treba da od-
nesete svoj lonac na
proveru u Ovlas¢eni
Servis TEFAL nakon 10
godina korid¢enja.

Bezbednost

Da biste odistili odvod funkcionalnog ventila koji se

nalazi sa unutrasnje strane poklopca.

e Skinite ventil (A).

e Proverite na svetlosti da li je odvod za paru prohodan i okru-
gao. Ako je potrebno, o¢istite ga ¢ackalicom — SI. 8

Za Ciscenje bezbednosnog ventila (C)

e Ocistite deo ventila za bezbednost koji se nalazi sa unu-
trasnje strane poklopca pod mlazom vode.

e Proverite da li dobro radi tako Sto Cete pritisnuti jezicak koji
treba da se utisne bez teskoc¢a — SI.12

Da biste zamenili dihtung na lonca

e Zamenite dihtung na loncu svake godine.

e Zamenite dihtung lonca ako je pukao.

e Uvek uzmite originalni dihtung TEFAL, koja odgovara vasem
modelu.

Odlozite ekspres lonac
e Okrenite poklopac na loncu.

Espres lonac posedije nekoliko sigurnosnih sistema:
¢ Bezbednost pri zatvaranju:

- Ukoliko proizvod nije pravilno zatvoren, indikator pri-
tiska nece raditi, a pritisak nece rasti.

¢ Bezbednost pri otvaranju:

- Ako je lonac pod pritiskom, dugme za otvaranje ne
moze da se pomeri. Nikada ne otvarajte lonac na silu.
Narocito ne pomerajte indikator pritiska. Pobrinite se
da unutrasnji pritisak opadne.

¢ Dvostruka bezbednost od previsokog pritiska:

- Prvi deo: Bezbednosni ventil (C) oslobada pritisak i para
odlazi horizontalno sa gornje strane poklopca — SI. 13

- Drugi deo: Dihtung (I) pusta paru vertikalno na ivicu po-

klopca — Sl. 14

Ako se ukljuci neki od sistema za bezbednost od previsokog

pritiska:

Otvorite.

Sklonite sa izvora toplote.
Pustite da se lonac potpuno ohladi.

Proverite i oCistite funkcionalni ventil (A), odvod za paru (B),

bezbednosni ventil (C) i dihtung (I).



Preporuke za upotrebu

1 - Para je a vrela kada izlazi iz funkcionalnog ventila.
2 -Cim se podigne indikator pritiska, vise ne mozete da
otvorite lonac.
3-Kao i pri koriS¢enju drugih aparata za kuvanje, vodite
racuna narocito kada su deca u blizini.
4 - Pazite na mlaz pare.
5 - Da biste pomerali lonac, sluzite se drSkama na loncu.
6 - Ne ostavljajte namirnice da stoje u loncu.
7 - Nikada ne koristite izbeljiva¢e niti hlorisane proizvode,
koji bi mogli da izmene kvalitet nerdajuceg celika.
8 - Ne stavljajte poklopac u masinu za sudove. Ne potapajte
poklopac u vodu.
9 - Jednom godisnje menjajte dihtung.
10 - Ci¢enje lonca obavljajte isklju¢ivo kada je hladan i
prazan.
11 - Posle 10 godina koris¢enja, odnesite ekspres lonac u
ovlasc¢eni Tefal servis na proveru.

Garancija
e U okviru upotrebe preporucene uputstvom za upotrebu,
Tefal daje garanciju 10 godina na posudu loncai odnosi se
na:
-Svako ostecenje metalne strukture posude lonca,
-Svako preuranjeno ostecenje metalne baze
¢ Na drugim delovima, garancija za delove i rukovanje, je
1 godina (osim ako je zakon specifican u vasoj zemlji), pro-
tiv svake nepravilnosti ili greSke u proizvodniji.
e Ova ugovorna garancija se ostvaruje uz podnosenje
racuna ili fakture sa datumom kupovine.
¢ Ove garancije iskljucuju:
e Ostecenja koja su posledica neposStovanja vaznih mera
opreza ili nemarne upotrebe, narocito:
- Udaraca, padova, stavljanja u rernu ...
- Stavljanja poklopca u masinu za sudove.
e Samo u Ovlas¢enim Servisima TEFAL-a je dozvoljeno da ko-
ristite ovu garanciju.
 Pogledajte spisak ovlaséenih servisa u garantnom listu.




TEFAL odgovara na vasa pitanja

Problemi,

Preporuke

Ako se lonac zagrejao pod
pritiskom bez te¢nosti
unutra:

e Odnesite lonac u ovlas¢eni Tefal servis.

Ako se indikator pritiska
nije podigao i ako tokom
kuvanja iz ventila nista ne
izlazi:

e To je uobicajeno u prvim minutima.
e Ako se ova pojava nastavi, proverite da li je:
- Izvor toplote dovoljno jak, ako nije, pojacajte ga.
- Koli¢ina tecnosti u rezervoaru dovoljna.
- Funkcionalni ventil postavljen na qili 2 .
- Lonac dobro zatvoren.
- Dihtung ili ivica lonca nisu osteceni.

Ako se indikator pritiska
nije podigao i ako tokom
kuvanja nista ne izlazi iz
ventila:

e To je uobicajeno u prvim minutima.

e Ako se ova pojava nastavi,

e Stavite uredaj pod hladnu vodu. Onda otvorite.

e Ocistite funkcionalni ventil i odvod funkcionalnog ventila
— Sl. 8 i proverite da li se jezi¢ak bezbednosnog ventila
utiskuje bez poteskoca — SI. 12

Ako para izlazi okolo
poklopca, proverite:

e Da li je poklopac dobro zatvoren.

e PolozZaj dihtunga poklopca.

e Da li je dihtung u dobrom stanju, ako je potrebno, zame-
nite ga.

e Da li su poklopac, dihtung i njegovo leZiSte na poklopcu,
bezbednosni i funkcionalni ventil Cisti.

e Da li je ivica lonca u dobrom stanju.

Ako su namirnice zagorele
u loncu:

e Ostavite lonac potopljen neko vreme pre pranja.
« Nikada ne koristite izbeljiva¢ niti hlorisane proizvode.

Ako ne mozete da otvorite
poklopac:

e Proverite da li je indikator pritiska u donjem polozaju.
e Ako ne: Ispustite pritisak, po potrebi, ohladite lonac pod
mlazom hladne vode.

Ako namirnice nisu
skuvane ili ako su zagorele,
proverite:

¢ Vreme kuvanja.

e Snagu izvora toplote.

e Da li je funkcionalni ventil u dobrom polozaju.
e Koli¢inu te¢nosti.




Zakonske oznake

Oznake Mesto

|dentifikacija proizvodaca ili komercijalna marka | Dr3ka poklopca.

Godina i sektor proizvodnje U unutrasnjosti poklopca.

Oznaka modela

Pritisak rada (PF)

Maksimalni bezbedni pritisak (PS)
Zapremina

Na spoljnjem dnu lonca.




Tabela koja pokazuje vreme kuvanja

Povrce
SVEZE ZALEDENO
Kuvanje Polozaj ventila Poloiaj2 ventila
1

Articoke - para*® 18 min.

- potapanje** 15 min.
Spargle - potapanje 5 min.
Cvekla - para 20 - 30 min.
Zito (suSeno povrce) - potapanje 15 min.
Brokoli - para 3 min. 3 min.
Sargarepa Kolutovi - para 7 min. 5 min.
Celer - para 6 min.

- potapanje 10 min.
Sampinjoni Iseeninakriske | - para 1 min. 5 min.

celi - potapanje 1 min. 30
Zeleni kupus IseCen nakriske | - para 6 min.
u listovima - para 7 min.

Prokelj - para 7 min. 5 min. - potapanje
Karfiol - potapanje 3 min. 4 min.
Tikvice - para 6 min. 30 9 min

- potapanje 2 min.
Endivije - para 12 min.
Spanac - para 5 min. 8 min.

- potapanje 3 min.
Boranija - para 8 min. 9 min.
Polususena boranija - potapanje 20 min.
Zeleno socivo (suseno povrce) - potapanje 10 min.
Repa - para 7 min.

- potapanje 6 min.
Grasak - para 1 min. 30 4 min
Praziluk u koluti¢ima - para 2 min. 30
Bundeva (pire) - potapanje 8 min.
Krompir isecen - para 12 min.
na Cetvrt - potapanje 6 min.
Suseni grasak (suseno povrce) - potapanje 14 min.
Pirinac (suseno povrce) - potapanje 7 min.

* Namirnica u korpici za paru

**Namirnica u vodi
Meso - Riba

SVEZE ZALEDENO

Polozaj ventila 2

Polozaj ventila 2

Jagnjetina (but 1,3 Kg) 25 min 35 min
Govedina (pecena 1 Kg) 10 min 28 min
Riba manic (fileti 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Svinjetina (pecena 1 KQ) 25 min 45 min
Piletina (celo pile 1.2kg) 20 min 45 min.
Losos (4 komada 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Tuna (4 Snicle 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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Giivenliginiz icin

Guvenliginiz icin bu Uriin gecerli kural ve yonetmeliklere uygundur :

- Basing altindaki Donanimlar Yonergesi

- Besinlerle temas eden malzemeler

« Bu Urlin ev icinde kullanilmak tzere tasarlanmistir.

e TUm talimatlari okumak icin zaman ayiriniz ve her zaman « Kullanim Kilavuzu »na basvu-
runuz.

e Tum pisirme Uriinlerinde oldugu gibi, didukli tencerenizi, 6zellikle cocuklarin yaninda,
stirekli gozlem altinda kullaniniz.

e DUdUkli tencereyi isitilmis firina koymayiniz.

e Basing altindaki dudukli tencerenizi bir yerden bir yere dikkatle géturinuz. Sicak kisimlara
dokunmayiniz. Tutacak ve digmeleri kullaniniz. Gerekirse eldiven kullaniniz.

e Dudukli tencerenizi kullanim amaci disinda bir amacla kullanmayiniz.

e DUdUklG tencereniz basing altinda pisirmektedir. Uygunsuz kullanimdan dolayi haslanma
yaralanmalari meydana gelebilir. DidUukliu tencerenizi kullanmadan once iyice ka-
patildigindan emin olunuz. “Kapatma” paragrafini okuyunuz.

e DUdukli tencerenizi agmadan 6nce, supabin basingsiz konumda oldugundan emin olu-
nuz.

« Diid{iklii tencerenizi hicbir zaman zorla agmayiniz. ic basincin iyice azalmis oldugundan
emin olunuz. Bakiniz “guivenlik” paragrafi.

e DUdUiklG tencerenizi hicbir zaman icinde sivi olmadan kullanmayiniz, bu ciddi zarar verir.
Pisme sirasinda yeterince sivi oldugundan emin olunuz.

e Kullanim talimatlarina uygun isi kaynaklari kullaniniz.

e Dudukli tencerenizi 2/3' den fazla doldurmayiniz (azami doldurma isareti).

e Piring, kurutulmus sebzeler, veya kompostolar gibi pisirme sirasinda genlesen besinler icin,
...dudukli tencerenizin kapasitesinin yarisindan fazlasini doldurmayiniz.

e Basincin etkisi altinda sisme riski bulunan derileri olan etleri (6rnegin sigir dili) pisirdikten
sonra, deri siskin gorindugu slirece eti delmeyiniz ; ¢ikabilecek buharla yanma tehlikesi
vardir. Eti pisirmeden dnce delmenizi tavsiye ederiz.

e Hamurumsu gidalarda (kirik bezelye, ravent...), bu gidalarin iceride sacilmamasi icin ag-
madan evvel dudikll tencereyi hafifce sallayiniz.

¢ Her kullanimdan 6nce supaplarin tikali olmadigini kontrol ediniz. “Pisirmeden 6nce” para-
grafini okuyunuz.

e DUdUklG tencerenizi basing altinda yagla kizartmak icin kullanmayiniz.

e Temizlik ve bakim talimatlari disinda guvenlik sistemlerine miidahalede bulunmayiniz.

e Sadece modelinize uygun TEFAL parcalarini kullaniniz. Ozellikle secure® ‘e uygun bir
tencere ve kapak kullaniniz.

e Alkol buhari tutusur. Kapadi kapatmadan evvel yaklasik 2 dakika kaynatiniz. Alkollu tari-
fler kullanirken diidUkliu tencerenizi dikkatle kullaniniz.

e Tencerenizin kabini pisirmeden evvel ve sonra didukli tencerenizi asitli veya tuzlu be-
sinler saklamak icin kullanmayiniz.

Bu talimatlari saklayiniz



Aciklayici sema

A - Supap I - Kapak contasi

B - Supap tlipu J - Buhar sepeti

C - Emniyet supapi K - Buhar sepeti destegi

D - Basing gostergesi L - Uzun tencere sapi

E - Acma mandali M- Kap

F - Uzun kapak sapi N - Kisa tencere sapi

G - Kapak yerlestirme isareti O - Azami doldurma isareti

H - Supap yerlestirme isareti

Ozellikler

Dudiiklii tencere alt capi -referanslar

Kapasite| @ Kap @ Alt Inox modeli
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Kural :

Ust calisma basinci : 80 kPa.
Azami emniyet basinci : 170 kPa.

Uyumlu i1s1 kaynaklari

GAZ PLAKA SERAMIKCAM  INDUKSIYON  SPIRAL
ELEKTRIKLI HALOJEN ELEKTRIK

SIS0

e SECUREG Dudukli tencere indiksiyon dahil
asagidaki tim isitma yontemleriyle kullanihr

e Elektrikli plaka ve indlksiyon (izerinde, diidukli tencere
altina esit veya daha kuicuk bir plaka kullaniniz.

e Seramik cam ile kullanirken, tencerenin dibinin temiz ve
parlak oldugundan emin olunuz.

e Gaz Ustlinde, alev tencerenin capini asmamalidir.




TEFAL Aksesuarlari

e Dudikli tencerenin piyasada bulunan aksesuarlar sunlardir

SECURED :
Aksesuar Referans
Conta X2010003

e Diger parcalarin degistiriimesi veya onarilmasi icin TEFAL
Yetkili Servis Merkezlerine basvurunuz.
e Sadece modelinize uygun orijinal TEFAL parcalari kullaniniz.

Kullanim
Acma

e G Basparmaginizin yardimiyla acma mandalini
cekiniz (E) ve - Resim 1 konumuna getiriniz.
Sol elinizle tencerenin (L) uzun sapini tutarken, sag
elinizle (F) kapaginin uzun sapini saatin ters yo-
niinde acilincaya kadar cevirini - Resim 2. Daha
sonra kapagdi kaldiriniz.

Kapatma

e Kapagi, kapak ti¢cgenleriile tencere ligcgenleri Ust Uste gele-

cek sekilde, dlizglin bir sekilde yerlestiriniz - Resim 3
 Kapagi sola dogru dayanma yerine kadar ceviriniz- Resim 3
e Acma mandalini (E) konuma itiniz M5 - Resim 4

Asgari doldurma

e Her zaman en az 25 cl'ye esit (2 bardak) miktarda sivi koyu-
nuz.
Buharda pisirmek igin
e Enaz 75 cl (6 bardak) doldurulmahdir.
e (J) sepetinizi bu amag icin dngorilen (K) destegine yerlesti- e Buhar sepetine konu-
riniz.- Resim 5 lan besinler hi¢ bir
zaman duduklu ten-
cere kapag ile temas
etmemelidir.




Azami doldurma
e DUiduklu tencerenizi hi¢ bir zaman tencerenin 2/3’liinden ﬂ

fazla doldurmayiniz (maksimum doldurma isareti) -
Resim 6

Bazi besinlerde

e Pisirme sirasinda genlesen besinler icin, 6rnegin piring, ku-
rutulmus sebzeler veya kompostolar..., duduklu tencereni-
zin kapasitesinin yarnsindan fazlasini doldurmayiniz -
Resim 6

Supapin kullanimi (A)

Hassas besinler ve sebzeleri pisirmek icin
e Supap (A) piktogramini ] (H) isaretine karsi getiriniz.

Etler ve donmus gidalari pisirmek icin
e Supap (A) piktogramini 2 (H) isaretine karsi getiriniz.

Buhari ¢ikarmak icin

e Supap (A) piktogramini "Q’ (H) isaretine karsi getiriniz.

Supabi ¢tkarmak igin

e Supabi (A) ctkarmadan dnce tencerenin sogumasini be-
kleyiniz.

e Supap Uzerine bastiriniz ve (H) isareti ayni konuma getir-
mek icin ceviriniz @ - Resim 7

e Supabi ¢ekiniz.

Supabi tekrar yerine koymak icin

e Supabi (H) isareti ile ayni konuma @ getiriniz.

e Supaba bastiriniz ve istediginiz
konuma kadar ceviriniz.

ik Kullanim

e Tencerenin 2/3’line kadar su doldurunuz. (azami doldurma
isareti)

e Sepet destegini (K) kabin dibine yerlestirip, Gzerine de se-
peti (J) yerlestiriniz.

¢ Diduklutencerenin kapagini kapatiniz

e Supabi (A) lizerine yerlestiriniz 2
e DUdikli tencereyi azami sicakliga ayarlanmis bir 1si
kaynagina yerlestiriniz.



Pisirmeden once

e Supaptan buhar ¢itkmaya baslayinca, 1s1 kaynagini biraz
kisiniz ve 20 dakika bekleyiniz.

¢ 20 dakika gectikten sonra, 1s1 kaynagini sonduirindz.

e Supap (A)'y1 konumuna kadar ¢eviriniz ‘(.)‘

¢ Basing gostergesi (D) tekrar indiginde :
didikli tencereniz artik basing altinda degildir.

e Duduklu tencereyi aginiz.

e Dudukll tencereyi suyla temizleyiniz ve kurutunuz.

¢ Not : Kabin icten alt tarafinda olusan lekeler, metal kalitesini
azaltmaz. Bunlar kire¢ tortusudur. Bunlar yok etmek icin,
biraz sulandirilmis sirke ve bez ile ovalayiniz.

Her kullanimdan 6nce (A) supabini ¢ekiniz (“Supabin kul-
lanilmasi” paragrafini okuyunuz), gozle ve guin i1s1g1 altinda
supap tupundn (B) tikali olmadigina emin olunuz. , ihtiyag
olursa, bir kiirdanla temizleyiniz - Resim 8

Emniyet supabinin(C) hareketli olduguna emin olunuz: “te-
mizlik ve bakim ” paragrafini okuyunuz.

(A) supabini yerine koyunuz ve konumunu seciniz 1 veya 2.
Kullanmadan 6nce didukli tencerenin uygun bir sekilde
kapatildigindan emin olunuz.

Dudukli tencereyi maksimuma ayarlanmis bir 1s1 kaynagi
Uzerine yerlestiriniz.

Pisirme sirasinda

e Supap (A) diizenli (PSCHHHT) sesiyle beraber, stirekli buhar
cikardiginda, pisirme baslar, 1si kaynagini kisiniz.

e Tarifte belirtilen pisirme siiresini hesaplayiniz.

e Pisirme slresi sonunda, 1s1 kaynagini sondurinuz.



Pisirme sonu

Buhari bosaltmak icin

e Isi kaynagi sondurilince, iki seceneginiz vardir :

¢ Yavas basin¢ azaltma: (A) supabini konumuna “',}’ kadar
ceviriniz. Basing gostergesi (D) tekrar indiginde : dudukla
tencereniz artik basing altinda degildir.

e Hizh basing¢ azaltma : diduklu tencerenizi soguk su

Basing dustirme sirasinda
anormal  bir  buhar
fiskirmasi olursa, selek-
tori ], daha yavas bir
sekilde basinci tekrar
disirindz.

muslugunun altina yerlestiriniz. Basing gostergesi (D) tekrar
indiginde : duduklu tencereniz artik basing altinda degildir.

(A) supabini konumuna

e Artik acabilirsiniz.

«» kadar ceviriniz.

Temizlik ve bakim

Diidiiklii tencere

Uzun bir kullanimdan
sonra olusan kararma ve
cizgiler normaldir, uy-
gunsuz bir durum
olusturmaz.

Tencere kabini ve sepeti
bulasik makinesine koya-
bilirsiniz.

Kapagi bulasik makine-
sine koymayiniz.

Daduaklt  tencerenizin
kalitesini daha uzun stre
korumak icin: tencere
kabinizi bos durumda
asiri isitmayiniz.

e Tencerenizin gorevini iyi yapabilmesi icin her kullanimdan
sonra bu temizlik ve bakim 6nerilerini uygulamaya dikkat
ediniz.

e Her kullanimdan sonra diduklu tencereyi bulasik sabunu
katilmis ilik suyla yikayiniz. Ayni sekilde sepeti de yikayiniz.

e Camasir suyu veya klorlu tGrunler kullanmayiniz.

e Tencere kabiniz bos iken fazla isitmayiniz.

Tencere kabini temizlemek icin

e Bir ovalama bezi ve bulasik sabunuyla yikayiniz.

e Eger, paslanmaz celik tencere kabinizin icinde lekeler varsa,
sirkeyle siliniz.

Tencere kabinin digini temizlemek icin

e Bir sunger ve bulasik sabunu ile yikayiniz.

kapagi temizlemek icin
e Kapagi ilik bir su, stinger ve bulasik sabunu ile yikayiniz.

Kapagin contasini temizlemek icin

e Her pisirmeden sonra, conta ve yerini temizleyiniz (I).

 Contay! tekrar yerine yerlestirmek icin, - Resim 9 - 10’a
basvurunuz.

Supabi temizlemek icin (A)

e Supabi geri ¢ekiniz(A) : “Supabin kullanimi paragrafini
okuyunuz”.

e Musluk suyu altinda supabi (A) temizleyiniz - Resim 11



Bu islemi yapmak icin
hicbir zaman sivri veya
kesici alet kullan-
mayiniz.

Dudiklu tencerenizi 10
yil kullanimdan sonra
TEFAL Onayli Servis
Merkezi'nde denetime
tabi tutturmak zorunlu-
dur.

Emniyet

Kapagin icinde bulunan supap tiipiinii temizlemek icin

e Supap(A) cikariniz.

e GoOzle ve gun 1siginda buhar salinim tipundn agik ve yuvar-
lak oldugunu kontrol ediniz. Gerekirse, kiirdan ile temizleyi-
niz - Resim 8

Emniyet supabini (C) temizlemek icin

e Emniyet supabinin kapagin icinde bulunan kismini suyun
altinda tutarak temizleyiniz.

« Kolayca iceriye gdmuilmesi gereken kapagina hafifce bastira-
rak iyi calisip, caismadigini kontrol ediniz - Resim 12

Dudiiklii tencerenin contasini degistirmek icin

e Dudukli tencerenizin contasini senede bir kez degistiriniz.
e Dudikli tencerenizin contasinda kesik varsa, degistiriniz.

e Her zaman modelinize uygun orijinal bir TEFAL conta aliniz.

Dudiiklii tencerenizi kaldirmak icin
e Kapagi kabin icine ters ceviriniz.

Dudukli tencerenizde ¢ok sayida emniyet tertibati vardir :

e Kapatma emniyeti:

- Eger Urlin diizgun kapatilmazsa, basing gostergesi ylk-
selemez ve boylece dudukli tencere basinci ylikselmez.

e A¢ma emniyeti :

- DUdUklU tencere basing altinda ise, agma mandal hare-
kete gecirilemez. Dudikliu tencereyi asla zorla ag-
mayiniz. Ozellikle basin¢ gdstergesi ile oynamayiniz. ic

basincin disttiginden emin olunuz.
¢ Asini basingta iki emniyet:
- Birinci tertibat : emniyet supabi (C) basinci serbest
birakir ve buhar kapagin uzerinden yatay olarak ¢ikar -

Resim 13

- ikinci tertibat : conta buhari (I)kapagin kenarindan dikey
olarak salmaktadir - Resim 14
Fazla basing emniyet sistemlerinden biri harekete gecerse :

e Isi kaynagini durdurunuz.
Duduklu tencerenin tamamen sogumasini bekleyiniz.

Aciniz.

Supap (A)'y1, buhar salinim tipuna (B), emniyet supabini

(C) ve contayi () kontrol edip, temizleyiniz .



Kullanim onerileri

1 - Supaptan ¢iktiginda buhar ¢cok sicaktir.

2 -Basing gostergesi yukselince, artik diduklu tencereyi
acamazsiniz.

3 -Butun pisirme aletlerinde oldugu gibi, eger duduikli
tencereyi cocuklarin bulundugu yerde kullaniyorsaniz, siki
bir denetim uygulayiniz.

4 - Buhar fiskirmasina dikkat ediniz.

5-DUudukli tencereyi hareket ettirmek icin, kabin iki
tutacagini kullaniniz.

6 - Dudukli tencerenizde gida birakmayiniz.

7 - Paslanmaz celik kalitesini degistirebilecek, ¢camasir suyu
veya klorlu trtnleri hi¢ bir zaman kullanmayiniz.

8 - Kapagi bulasik makinesindeyikamayiniz.. Kapagi suda
birakmayiniz.

9 - Contay! yilda bir kez degistiriniz.

10 - Duduklu tencereniz soguk ve bosken temizlenmelidir.

11 - Dudiklu tencerenizi 10 yil kullandiktan sonra bir TEFAL

Onayli Servis Merkezi'nde kontrol ettirmeniz zorunludur.

Garanti
e Kullanim kilavuzunda 6ngoériilen kullanim cercevesinde,
yeni TEFAL duduikli tencerenizin kabi 10 yil boyunca
asagidakilere karsi garantilidir :
- Tencere kabinizin metal yapisina bagh hertrld kusur,
- Temeldeki metalin vaktinden once her turli bozulmasi,

e Diger parcalarda, parca ve iscilik garantisi, her tiirlii ima-
lat hata ve ayibina karsi 1 yildir (llkenize 6zgli mevzuat
haric).

o isbu sozlesmesel garanti alis tarihini tasiyan kasa fisi
veya fatura ibrazi ile gecerli olacaktir.

¢ Bu garantilere sunlar dahil degildir :

 Onemli dnlemlere uyulmamasi veya 6zensiz kullanim sonu-
cunda olusan bozulmalar, 6zellikle :
- Darbeler, dismeler, firina koymalar, ...
- Kapagin bulasik makinesine konulmasi.

e isbu garanti sadece TEFAL Onayli Servis Merkezleri'nde kul-
lantlir.

e Size en yakin TEFAL Onayh Servis Merkezi'nin numarasini
aramanizi rica ederiz.



TEFAL sorularinizi cevaphyor

Sorunlar,

Oneriler

Eger dudukli tencere
icinde sivi yokken basing
altinda isitilirsa:

e DUduklu tencerenizi TEFAL Onayli Servis Merkezi'nde kon-
trol ettiriniz.

Eger basing gostergesi
ylkselmemisse ve pisirme
sirasinda supaptan hicbir
salinim yoksa:

e Bu ilk dakikalarda normaldir.

e Eger bu durum devam ederse, sunlari kontrol ediniz:
- Isi kaynag yeterince gugcltidur, aksi takdirde arttiriniz.
- Tenceredeki sivi miktar yeterlidir.
- Supap tizerinde 1 veya 2 yerlestirilmistir.
- Dudukli tencere duizglin kapatilmistir.
- Kabin contasi veya kenari bozulmamistir.

Eder basing gostergesi
ylkselmigse ve pisirme
sirasinda supaptan hicbir
salinim yoksa:

e Bu ilk dakikalarda normaldir.

e Eger bu durum devam ederse,

o Aleti soguk su altina koyunuz. Sonra aginiz.

e Supap ve tlipuni temizleyiniz - Resim 8 ve emniyet supabi
e kapacinin kolaylikla daldinldigini kontrol ediniz - Resim 12

Kapak etrafinda buhar
salinyorsa, sunlari kontrol
ediniz:

e Kapak iyi kapatiimistir.

e Kapak contasinin konumu.

e Contanin durumu. Gerekirse degistiriniz.

e Kapak, conta ve kapak icindeki conta barinaginin, em-
niyet supabinin ve supabin temizligi.

e Tencere kenarinin durumu.

Dudukli tenceredeki
besinler yanmissa

» Yikamadan 6nce tencereyi birka¢ zaman suda birakiniz.
e Hi¢cbir zaman ¢camasir suyu veya klorlu Grin kullan-
mayiniz.

Kapagi acamiyorsaniz :

e Basing gostergesinin diisiik konumda oldugunu kontrol
ediniz.

e Aksi takdirde : basinci dustirlintiz, gerekirse diduklu
tencereyi akan soguk su ile sogutunuz.

Eger besinler pismemisse
veya yanmissa, sunlari
kontrol ediniz :

e Pisirme suresi.

e Isi kaynaginin guicu.

e Supabin iyi islev gormesi.
e Sivi miktari.
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Ilave yazilar

Yazi Yerin belirtilmesi q

imalatci veya ticari marka kimligi Kapak tutacag.
imalat yil ve partisi Kapagin icinde.
Model

Cahisma basinci (PF)
Azami emniyet basinci (PS)
Kapasite

Kabin dis taraftan altinda




Pisirme siireleri tablosu

Sebzeler
TAZE DONMUS
Pigirme Supap konumu Supap konumu

Enginar - buhar* 18 dak.

- sivi ile** 15 dak.
Kuskonmaz -siviile 5 dak.
Kirmizi pancar - buhar 20 - 30 dak.
Bugday (kuru sebze) -siviile 15 dak.
Brokoli - buhar 3 dak. 3 dak.
Havug dilim - buhar 7 dak. 5 dak.
Kereviz - buhar 6 dak.

- siviile 10 dak.
Mantar dogranmis |- buhar 1 dak. 5 dak.

tim - siviile 1 dak. 30
Yesil lahana dogranmis |- buhar 6 dak.
soyulmus |- buhar 7 dak.

Briksel lahanasi - buhar 7 dak. 5 dak. - sivi ile batirma
Karnabahar -siviile 3 dak. 4 dak.
Kabak - buhar 6 dak. 30 9 dak

- siviile 2 dak.
Hindiba - buhar 12 dak.
Ispanak - buhar 5 dak. 8 dak.

-siviile 3 dak.
Yesil fasulye - buhar 8 dak. 9 dak.
Kuru fasulye -siviile 20 dak.
Yesil mercimek (kuru sebze) -siviile 10 dak.
Salgam - buhar 7 dak.

- siviile 6 dak.
Bezelye - buhar 1 dak. 30 4 dak
Pirasa dilim - buhar 2 dak. 30
Balkabagdi (ptre) -siviile 8 dak.
Patates parcalari (4'e bo- - buhar 12 dak.
[Gnms) -siviile 6 dak.
Kirik bezelye (kuru sebze) -siviile 14 dak.
Piring (kuru sebze) -siviile 7 dak.

* Buhar sepetindeki besin
** Sudaki besin
Etler - Baliklar
TAZE DONMUS
Supap konumu 2 Supap konumu 2

Kuzu (but 1,3 Kg) 25 dak. 35 dak.
Sigir(kizarmis 1 Kg) 10 dak. 28 dak.
Lota baligi (fileto 0,6 Kg) 4 dak. 6 dak.
Domuz (kizarmis 1 Kg) 25 dak. 45 dak.
Pilic (tim 1,2 Kqg) 20 dak. 45 dak.
Somon (4 dilim 0,6 Kg) 6 dak. 8 dak.
Ton (4 dilim 0,6 Kg) 7 dak. 9 dak.
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Baxnuei pekomeHpauir:

Y uinax Bawwoi 6e3neKku uen Npwnag BianoBiaae AilourM HopMam Ta CTaHAAPTaM:

- [IpeKTBI, L0 CTOCYETLCA anaparis Nig TMCKOM

- HopMi, Lo CTOoCY€eTbCA MaTepianis, AKi KOHTAKTYIOTb 3 XapyYOBUMY NPOAYKTaMu

* Llen npunag 6yB po3pobneHnin BUKMIOYHO AJ1A BUKOPUCTAHHA Y NOOYTi

* YBa)KHO O3HaNOMTeCH 3 YCiMa pekoMeHAaLiAMY; 3 YCiX NUTaHb 3BepTanTeca 4o uiel "IHCTpyKLUii 3
eKcnnyartaujr.

* Ak Npu BUKOPUCTaHHI Byab AKOro Npunagy Ana BapeHHs, yBaXKHO JOMAAaiTe 3a HM, 0CO6/IMBO
Yy BUMaZKY, AKLLO KOPUCTYETECh CKOPOBApPKOIo Nobnw3y Bif AiTel.

* He cTaBTe CKOpOBapKy y po3irpiTy AyXOBKY.

* [epemiLLyrTe CKOPOBAPKY, AKA 3HAXOAUTLCA Mif, TUCKOM, 3 MAKCMManbHOK 0bepexHicTio. He
TOpKaWTeCA rapAYmMx NnoBepxoHb. KoprcTymteca pykoATKamy Ta pyykamu. 3a HeOOXigHOCTi
BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI PyKaBuLi.

* BUKOPUCTOBYITE CKOPOBAPKY BUKIIIOYHO 3@ MPAMUM MPU3HAYEHHAM.

* [Tpouec NpuUrotyBaHHA Ki Yy CKOpOBapLi 3QINCHIOETbCA Mif TUCKOM. Y pasi HeBipHOro
3aCTOCYBaHHA iCHY€E PU3MK OTPUMAHHA OMiKIB LLIAXOM OLUMaptoBaHHA. [NeplLu Hix po3noyaTu
KOPVCTYBaHHA CKOPOBAPKOI0, epeKOHaNTeCA, L0 BOHA 3aKpUTa HaNeXXHUM YiHOM. JnB. po3ain
"3aKpuBaHHA".

* [lepw HiX BUOKPUTA CKOPOBAPKY, NepeKoHanTecs, WO KranaH 3HaxoAUTbCA Y MONOMXKEHHI
CKNOAHHA TUCKY.

* Hikonm He goknaganTe HaaMipHWX 3yCusb 1A TOro, Wob BigKpuTn CKopoBapKy. MepekoHarTecs,
LLIO BHYTPILUHIN TUCK 3HM3UBCA. [nB. po3ain "MpaBuna 6e3nekn”.

* Hikonun He KOPUCTYNTECA CKOPOBAPKOIO 63 PiavHM — Lie MOXKe NMPU3BECTU 4O HEMOMPaBHUX
noLwKogKeHb. CTexkTe 3a TMM, LWo6 Mif Yyac roTyBaHHA NPOAYKTIB y CKOpoBapLi Oyno AOCTaTHbO
pigvHW.

* Bukopwucrante cymicHe (-i) oxepeno (-a) HarpiBaHHA, AKi BinoBigaroTb iIHCTPYKLT 3 ekcrnnyaTawl.

* He 3anoBHioinTe CKOPOBApPKyY OinbLu HiX Ha 2/3 06'emy (He BuLLEe 33 MO3HAYKY MaKCManbHOIO
3aroOBHEHHA).

* [1na npopayKTiB, AKi NPy BapeHHi 30inbLuytoTbCA B 06'eMi (puc, CyLLeHi oBoui, pyKTOBI Ntope Ta iH.),
3aMOBHIOVTE CKOPOBAPKY He GiNbLL Hi>k HA NMONOBUHY ii 06'eMy.

* [licnA 3aKiHYeHHA roTyBaHHA M'ACHMX NPOAYKTIB, WO MatoTb "NoBepXHEBY LWKIpY" (HanprKnag,
ANOBUYNIA A3MK), AKA MOXe 34YTUCA NiJ BMAIMBOM TUCKY, He NPOTMKaMTe M'ACO A0 TVX Nip, AOKN
LIKipa 3aNMLWAETbCA 30y TOH, IHAKLLE BU PU3KKYETE OTPUMATK Oniku. Pagumo Bam npoTrKatu
M'ACO [0 NOYATKY NPUrOTYBaHHA.

* Y pasi rotyBaHHA B'A3KYX Ta ryCTVX NPOAYKTIB (ApobneHnii ropix, peBiHb... NepLU HiX BiAKPUTM
CKOPOBApKY, ii CN1ify TPOXM CTPYCOHYTH, 06 BKa3aHi NPOAYKTW He OPU3HYNN HAa30BHi.

* [lepen KOXHM BMKOPWCTAHHAM NepPeKOHanTecs, Wo KnanaHm He 3acMiveHi. [lus. po3ain "[o
noyYaTKy NPUroTyBaHHA".

* He BrKopucCTaiiTe CKOPOBApPKY O/1A »KapeHHA B ONil Nif TUCKOM.

* OKpimMm peKOMeHA0BaHOIO OYMLLEHHA Ta MOTOYHOrO 06CTYroByBaHHA 3anobiXKHOI CCTEMY, He
BUKOHYWTE BiAHOCHO HEl HIAAKNX IHLWINX MaHinynAuin.

* KopucTyinTecb nuwe opuriHanbH1MKM getanamm Mmapku TEFAL, wo Bignosigatotb Bawwoi mogeni
npunagy. 3oKpemMa, KacTpyreto Ta Kpullkolo SECURES),

* CnnpToBi Napw € roproummn. 1oBeAitb 10 KMNiHHA NPUOIM3HO 3a ABI XBUNMHM 40 TOrO, AIK 3aKPUTY
KpuLuKy. 1ig Yyac npurotTyBaHHA CTPaB 3a peLenTaMmy Ha OCHOBI anKoroio YBaXKHO CTeXTe 3a
NpWIagom.

* [InA 3ano6iraHHA pU3NKOB NOLUKOLXKEHHA KaCcTPYyNi HE KOPUCTYNTECA CKOPOBAPKOIO Y LiNAX
36epiraHHA Kncmnx abo CONOHMX MPOAYKTIB A0 i NiCNA IX NPUroTyBaHHS.

36epexiTb Lo iHCTPYKLUilo




Cxema-onuc

A - Pobounin knanaH | - lpoknagka KpuLKK
B - KaHan po6ouoro knanany. J - Kop3unHKa gna rotyBaHHA Ha napi
C - 3anobixxHnin kKnanaH K - lligcTaBka aAna Kop3nHKn ans
D - IHguKaTOp HaABHOCTI TUCKY roTyBaHHA Ha napi
E - KHonKa BigKpvBaHHA L - losra pyuka kactpyni
F - [loBra pyuka KpuwKkn M- KacTtpynsa
G - [lo3HauKa NONIOXEHHA KPULLKN L - KopoTka pyyka KacTpyni
H - Mo3Hauka nonoXxeHHs poboyoro O - [To3HauKa MaKCMManbHOro
Knanany 3aNOBHEHHA
XapaKTepuctuku

OiameTp gHa KacTpyni - Homepu nocun.

€mmicrs | @ wacrpyni | @ awa | MRCUER T
4n 22cm  [19cm P25042
6n 22cm  [19cm P25007
/n 22 cm 19 cm P25008

HopmartuBHa iHpopmauin:
BepxHin nimit pobouoro Trcky: 80 kla
MakcmanbHuin 6e3neyHnin Tuck: 170 klMa

CymicHi p)xepena HarpiBy

TA3 EJIEKTPUYHA CKJIOKEPAMIKA IHAYKLIAHA CNIPAJIbHA
KOH®OPKA FAJIOTEHHA KOHOOPKA MOBEPXHA EJIEKTPUYHA MNOBEPXHA
PALIAHTHA KOHOOPKA

PRt

e CKopoBapka SECURE® MoXe BUKOPUCTOBYBATUCA Ha
YCiX [Kepesnax Harpisy, y TOMY YMCAi - Ha iHOYKUiHIA NOBEPXHI.

e Ha enektpuuHin abo iHAYKUiAHIA MNiTIi  KOpPUCTYTECH
KOHPOPKOK TOro X AdiameTpy, WO N AHO CKOpoBapKu, abo
MEHLUOrO.

¢ Y pasi BUKOPUCTaHHA CKITOKepamivyHOI MOBEpPXHi nepeKkoHanTeca
y TOMy, LLLO AHO KacTpysi YACTe Ta piBHe.

¢ Y pasi BUKOPWCTaHHA ra3oBoi KOHPOPKN NOAYM'si HE NOBMHHE
BUXOQUTY 32 MeXi filaMeTpy AHA KacTpyi.




NMpunappa TEFAL

e Y TOPro.in Mmepexi BY MOXeTe 3HaTU HaCTynHi npunagaa
[0 CKOpPOBapkn SECURED:

Mpunappn Homep nocunaHHA

[Npoknagka X2010003

e [InA 3amiHM iHWKX AeTanen abo NpPoBedeHHA PEMOHTY
3BepTanTeca A0 YNOBHOBaXKeHNX cepBicHMX LeHTpiB TEFAL.

e Kopuctyntecb nvwe OpuvriHaNbHUMW [eTanAMn MapKu
TEFAL, aki BignosigatoTb Bawi mogeni npunagy.

BukopucraHHa
BigkpnBaHHA

¢ 33 OMOMOTOH0 BENNKOIO NasbLto NOTArHITb KHOI'IKy
BiakpvBaHHa (E) Ta nepecyHbTe iy nonoxkenHa Y5 —
Man. 1

Tprimatoum niBoIO PYKOIO AOBrY pyuKy KacTpyni (L),
MPaBOIO MOBEPHITb AOBrY PYUKy KpuULKK (F) y HanpamKy
MPOTV FOAVHHIKOBOI CTPINKM [0 BiakpveaHHa — Man. 2.
[NoTiM NigHIMITb KPULLKY.

3aKpuBaHHA

e [loKNagiTb KPULLKY Ha KacTpynto piBHO, 6€3 Haxmny - Taknm
YMHOM, W06 TPMKYTHMKN Ha KPULWLi Ta Ha pyyli KacTpyni
3Haxoaunuca Ha ogaHin ninii — Man. 3

» MMoBepHIiTb KpuLLKY BRiBo fo ynopy — Man. 3

e [lepecyHbTe KHOMKY BigkpuBaHHA (E) MT= y noTpibHe
nonoxeHus — Marn. 4

MiHiMmanbHe 3anoOBHEeHHA

® 3aBX[AW HanvBanTe HeOOXigHY MiHIMaNbHY KiflbKiCTb
PiAVHN — He MeHLU Hi>K 250 mn (2 cTakaHw).

[na npurotyBaHHA Ha napi

e MiHimanbHe 3anoBHEHHA Ma€ OyTu He MeHLL HiX 750
Mn (6 cTakaHiB)

e [locTtaBTe KOP3KHKY (J) Ha NepeabayeHy ANA LbOro
nigctasky (K) — Man. 5

e [IpoayKTH, PO3MI-
LLLeHi Y KOLIKWKY AN
rOTYBAHHSA Ha napi,
He NOBMHHI TOpKa-
TUCA KPULLIKN CKO-
POBApPKM.




MakcnmanbHe 3anOBHEeHHA

¢ He 3anoBHIoNTe CKOPOBapPKY bifnbL HixX Ha 2/3 06'emy (He
BYLLE 33 MO3HAYKY MaKCMManbHOro 3anoBHeHHs). — Mar. 6

Mpw BUKOpUCTaHHiI AeAKNX NPOAYKTIB

e [1nA NpoOAYKTiB, AKi NpW rotyBaHHi 36iNblwyloTbCA B 06'eMi
(pnc, cyweHi oBoui, GPyKTOBI Niope Ta iH.), 3aNOBHIONTE
CKOpOBapKy He 6inbLu HiX Ha NonoBuHY ii 06'emy. — Mar. 6

BukopuctaHHAa pob6oyoro

KnanaHy (A)

OnAa npurotyBaHHA NPOAYKTIB, AKi NOTpebyloTb
AenikaTHoi 06po6ku, Ta oBouiB
e BctaHOBUTL NiKTOrpamy 1 knanaHy (A) HaBnpoTK

no3sHauku (H).

OnAa npurotyBaHHA M'Aca Ta WBNAKO3aMOPOXKEHNX

NPoOAYKTiB

e BCTaHOBUTDL NiKTOrpamy 2 KnanaHy (A) HaBnpoTu

no3Hauku (H).

Ana Toro, wo6 BuNnycTuT! Nnapy
e BCTaHOBUTDL NiKTOrpamy ‘Q” KnanaHy (A) HaBnpoTn

no3Hauku (H).

OnA 3HATTA pob6ouoro KnanaHy

e [lepL HiX BUAHATY KnanaH (A) , Jante npunagy OXONOHYTHU.

® HaTMCHITb KnanaH Ta NOBEPHITb NOro TakuM YNMHOM, W06
BCcTaHOBUTYM nonoxeHHs @ Ha ogHiel NiHii 3 No3HauKoo

(H) - Man. 7
® BUMITb KnanaH.

[nA BCTaHOBNEHHA po60YOro KnanaHy Ha micue

e BCTaHOBITb po60OUMIA KNanaH TaknM YNHOM, Lo6 ®
ONVHWIACb HA OAHIEI NiHiT 3 no3Ha4koto (H).

e HaTuCHiTb KnanaH, NoTiM NOBEPHITb NOro Ao 6axxaHoro

NMOJIOXKEHHA.

lNeplue BUKOpUCTaHHA

¢ 3anoBHITb BOAOI 0 2/3 06'eMy CKOpoBapKM (NO3HauKa
MaKC/MMaJIbHOrO 3arMOBHEHHA)

e [loknagitb nigctaBky ana kowwuka (K) Ha gHO KacTpyni Ta
nocTaBTe Kowwuk (J) Ha Hel.

e 3aKpuinTe CKOPOBAPKY.

¢ BcTaHoBiTb pobouni knanaH (A) Ha 2.

e [locTaBTe CKOPOBAPKY Ha [iXKepeno Harpisy, BifperynboBaHe
Ha MaKCMManbHY MOTY>KHiCTb.



e Konn nmapa noyHe BUXOAWUTM 4epe3 KnarnaH, 3MeHLWITb
MOTYXHICTb HarpiBy Ta 3ayekanTe 20 XBUSIVH.

e Yepes 20 XBUNH BUMKHITb J»Kepesio Harpisy.

e [ToBepHiTb pobounii knanaH (A) y NonoxeHHs ‘\',7’

e Konu iHgnkatop HaAaBHOCTI TUCKY (D) onyckaeTbca, y Bawwin
CKOpOBapULi 6inbl HEMAE TUCKY.

¢ Bigkpunte ckopoBapky.

e CroNIOCHITb CKOPOBAPKY BOAO Ta BUCYLWITb 1.

e [IpumiTKa: noABa NAAM Ha BHYTPILHIN NOBEPXHi AHA KacTpyni
HIAKMM YAHOM He noripwye AKocTi meTtany. MoBa nge npo
BanHAHWMI ocag. [OnAa Toro, wob nosbaBuTnCA Nnam, BU
MOXEeTe CKOPUCTAaTUCA TyOKOI Ta HEBENMKOK KiNbKIiCTHO
PO3UYMHEHOrO ouTY.

I1epep, No4YaTKOM roTyBaHHA

e [lepen KOXHMM BMKOPUCTAHHAM BMIAMITb KnanaH (A) (ais.
po3gin  "BukopuctaHHAa  pobouoro  KnanaHy") Ta
nepekoHanTecA Bi3yanbHO Ta Ha MPOCBIT, WO KaHan
poboyoro knanaHy (B) He € 3acmiueHnMm. Mpn HeobXigHOCTI
MPOUNCTITb oro 3ybouncTtkoio — Man. 8

¢ [lepekoHanTecs, Lo 3ano0iXKHWI KnanaH (C)
nepemiwyetbca: ius. po3gin "OunweHHA Ta gornag'".

e BcTaHOBITb Ha Mmicye pobounn knanaH (A) Ta BubGepiTb
nonoxenns ] a6o 2.

e [lepL HiX KOPUCTYBATUCA CKOPOBAPKOIO, NepeKkoHamnTecs,
LLIO BOHA 3aKpUTa HaNeXHNUM YNHOM.

¢ [locTaBTe CKOPOBApPKY Ha AXKepeno Harpisy, BigperynbosaHe
Ha MaKCMMasbHY MOTYXHiCTb.

Mip yac npuroryBaHHA

e Konn napa po3noyHe 0e3nepepBHO BUXOAUTU uvepes
pobounit knanaH (A) , Buaaum nocTinHum 3syk (MLLLILL),
PO3MNOUYNHAETBCA MNpPOUeC FOTYBaHHA, W i 3MeHWUTr
NOTY>KHICTb [XKepena Harpisy.

e Bigpaxynte yac nNpuroTyBaHHA CTPaBU, AKUN BKa3aHoO Y
BaLLOMY peuenTi.

e Yepes 20 XBUINH BUMKHITb gXepeno Harpisy.




3aKiHYeHHA roTyBaHHA

Onsa Toro, wo6 BunycTnuTy napy

® MicnA TOro, AK AXKepeno HarpiBy BUMKHEHO, Yy BacC € ABI
MOXJTMBOCTI:

¢ lMoBinbHe 3HMKEHHA TUCKY: NOBEPHITb PO6OUMIN KnanaH
(A) y nonoxeHHs . Konw iHAUKATOpP HAABHOCTI TUCKY (D)
OMYCKAETbCA, y BaLLin CKOpOBapLi 6inblu HEMAE TUCKY.

e lliBuAKe 3HMKEHHA TUCKY: NOCTaBTe CKOPOBapKy nig
CTPYMiHb X0nogHoi Boan. Konu iHaMKaTop HaaBHOCTI TUCKY
(D) onyckaeTbcA, y Bawin ckopoBapui 6inbl HEMaE TUCKY.
MoBepHiTb pobounii KnanaH (A) y NonoxeHHnA “’,)‘

e Bu moxeTe BIKpUTK CKOPOBAPKY.

AKLLO Mg Yac 3HUKEHHA
TUCKY BM CriocTepiraere
aHOMasbHi BUKNAN: No-
BEpPHIiTb nepemunkay vy
nonoxenua 1, notim
3HOBY PO3MOYHITb MO-
BIIbHO CKMAaTn TUCK
nicnAa Toro, AK nepeko-
Ha€ETeCb, WO BUKUAIB
6inbLl HEMAE.

YuweHHa Ta gornag

YnweHHa kactpyni

[NoTeMHiHHA Ta nopgpsA-
NMUHW, AKI MOXYTb BU-
HUKHYTW Yepes TprBane
BUKOPUCTAHHA, HIAKUM
UAHOM He BNINBAOTb
Ha AKICTb Npunagy.

Kactpynio Ta KowwukK
MOXHa MUTW Y NOCYLO-
MUNHIN MaLllWHI.

Hikonmn  He  mwunte
KPULLKY CKOPOBapKu B
NOCYAOMUIHI MaLUVHI.

[lnsa Toro, wob 36epertu
AKICTb BaLWOi KacTpyni,
He neperpiBanTe 1i, KONu
BOHA NMOPOXHH.

e [1na HopmanbHOI pob60TK Baworo npunagy HeobxigHo nicna
KOXHOro BMKOPUCTAHHA [OAEepKyBaTUCA peKoMeHZauin
LLOA0 MOro OUMLLEHHA Ta gornagy.

e [licnAa KOXHOro BMKOPWUCTaHHA MUWTE KacTpynilo Tennor
BOAOIO 3 O4aBaHHAM 3acoby ana MutTa nocyay. Taknm xe
YAHOM MUNTE 1 KOLWWK ANA NPUrOTYBAHHA Ha Napi.

e He KOpuUCTyTeCh »kaBeneBo BOAOI Ta iHWMMK 3acobamu,
AKiI MiCTATb XN0p.

e He neperpiBante KacTpynio, KOS BOHA MOPOXKHA.

OunieHHA BHYTPIlHbOI YaCTUHWN KacTpyni

e MuwiTe 3a gonomoroto ryoku Ta 3acoby ania MuTTA Nocyay.

e AKLLO Ha BHYTPILLHI NOBEPXHi KacTPysi 3 Hep»KaBitoyol cTani
3'ABUNNCA pangyHi NAMM, BIGUMCTITb IX 32 LOMOMOrOL0 OUTY.

OunieHHA BHYTPIWHbOI YaCcTUHMN KacTpyni

e MuwiTte 3a gonomoroto rybku Ta 3acoby ana MuTTA Nocyay.

OunLLeHHA KPpULLKN
e MwunTe KpULKY Nig CTPyMeHeM Tennol BoAn 3a JONOMOro
rybku Ta 3acoby ana mutTa nocyay.

OunLeHHA NPOKNaaKN KPULLKWN

e [licnA KOXXHOro NPUroTyBaHHA i ounwanTe npoknaaky (1)
Ta 3arnnbneHHA ans Hel.

e 1na TOro, wWo6 BCTAaHOBUTM MPOKNAAKY Ha Micle, AWB.
mantoHkn — Man. 9-10

AnAa ounweHHA po6ouoro Knanaxy (A)

e Bumitb pobounin knanaH (A) amB. po3gin "BukopmuctaHHa
pobouoro Knanany".

e OuncTitb poboumi KnanaH (A) nig cTpymeHem NpPOTOYHOI
Bogn — Man. 11



Ana Toro, wWo6 oUNCTUTM KaHan pob6ouoro KnanaHy,

pPO3TallOBaHOro y cepeAnHi KpULIKu,

e Buimitb knanaH (A).

e [lepekoHanTeCh Bi3yanbHO Ta Ha NPOCBIT, WO KaHan BMxoay
napy YACTUIA Ta KPYrnni. 3a HeoOXiZHOCTI MPOYNCTITb NOro
3y6ounctkoro — Man. 8

o Ona ounuweHHA 3anob6ixxHoro KnanaHy (C)
AnAa NpoBefeHHA ui€i e [1na TOro, Wo6 OUMCTUTK YACTVHY 3aMOBIXKHOrO Knanawy,
OEeTpa'm-": H'KO’?:'( Hem':ﬂom' PO3TallOBaHy y CepeamHi KpULLIKK, NPOMUITE ii BORO0.
prcTynTeck plAyd e MepekoHaliTeCb y TOMY, IO BiH NpPaLI0E HOPMabHO: ANA
abo rocTpumn npeame- ) . " "
LibOr0 TPOXM HATUCHITb KManaH, AKMiA NOBUHEH "BTOMUTICS

TaMu.
6e3 3ycunb — Man. 12
_ _ 3amiHa NnpoKnapKu Bawoi CKOpOBapKu
Micna 10 pokis kopucTy- e 3aMiHIONTe NPOKNafKY CKOPOBAPKU LLOPIYHO.
BaHHA CKOPOBAPKOIO HE- e 3aMiHiTb MPOKNaAKy CKOPOBAPKN, AKLLO BOHA MAE Haapi3.

00xigHO  0OOB'A3KOBO
nepesipnth il CTaH B
YNOBHOBaXKEHOMY Cep-
BiCHOMy LieHTpi TEFAL. 36epiraHHA CKOPOBapPKM

e [loknagitb NnepeBepHYTY KPULLKY Ha KOPMYC CKOPOBAaPKW.

e BuKopuncToBynTe nuwie npoknagKy BupobHuutea TEFAL, aka
BiANOBIga€ Moaeni Bawol CKOPOBAPKMU.

NpaBuna 6esnekn

Bawa ckopoBapka obGnagHaHa pAekinbkoma 3anobiXHUMK
NPUCTPOAMM.
¢ besneka npu 3aKpnBaHHi:

- AKWo npunag 3akpuUTUA HaNeXHUM YNHOM, iIHOUKaToP
HaABHOCTI TUCKY He MOXe MIAHATUCA; BiANOBIAHO, TAKOX
He MOXe MiABULWNTNCA N TUCK Y CKOPOBapLi.

¢ be3sneka npu BigKpNBaHHi:

- AKWO CcKopoBapKa 3HaxXoAUTbCA Nif TUCKOM, KHOMKa
BiAKpMBaHHA He Moxe OyTm 3agiaHa. Hikonu He
[OKNafanTe HagMipHUX 3yCunb Ana Toro, wob BigKpnTn
CKOpoBapKy. KateropnyHo 3a60pOHEHO 3AiCHIOBATU
Oyab-AKi MaHinynayii 3 iHANKAaTOPOM HAABHOCTI TUCKY.
[MepeKoHanTeCh, WO BHYTPILLHIN TUCK 3HNU3NBCA.

e [iBi 3an06iXHi cucTtemm Big HaAMiPHOro TUCKY:

-Mepwa cuctema: 3anobixxHUM knanaH (C) BUBINbHIOE
3aMBUN TUCK, N Napa BUXOAWUTb rOPU3OHTaNbHO Hapj
Kpuwkoto - Man. 13

- Apyra cuctema: npoknagka (I) go3sonsae napi BuxognTtn
BEPTMKaNbHO 3 6iyHOT yacTuHK Kpuwku — Man. 14

AKLWO cnpauboBYy€E OfAHa i3 3aN0biXKHUX CUCTEM Bif

HagMIpPHOIO TUCKY:

¢ BUMKHITb gXepeno Harpisy.

e Jlante napoBapLii MOBHICTIO OXOSIOHYTU.

e BigkpinTeIi.

¢ [lepeBipTe Ta ouUCTITb pobounii kKnanaH (A), KaHan BMBOAY
napw (B), 3anobixkHnin knanaH (C) Ta npoknagky (1).




PekomeHpauil 3 BUKOPNCTaHHA

1 - Konun napa BuxoguTb 3 poboyoro KnanaHy, BiH Ay»e rapAadunii.

2-Tlicna TOro, AK iHAMKATOP HAABHOCTI TUCKY PO3MOYMHAE
NiginmMaTnca, BIAKPUTN CKOPOBaPKY HEMOXINBO.

3-K i Npy BMKOPWUCTaHHI byab-AKoro npunagy Ana BapKw,
YBaXHO CRigKynTe 3a HUM, 0COONMBO Yy BUMAAKY, AKLLO
KOPUCTYETECb CKOPOBAPKOI NO6Nu3y Big AiTel.

4 - bypbTe 06epexHi 3i CTpymeHeM napw.

5-[InAa nepeHeCceHHA CKOPOBAPKM KOPUCTYNTeCb [BOMA
pYyyKamu KacTpyni.

6 - He 3anuvwwanTe npogyKTv y CKOpOBapLji Ha TPVBanuin TEPMiH.

7 - Hikonn He KOPWCTYyNTeCb »aBenesolo BOJOo abo iHWMMM
3acobamy, WO MICTATb XJIOp Ta MOXYTb MOLWIKOAUTU
Hep»aBitouy CTasb.

8-Hikonn He MuiTe KPULWIKY CKOPOBAapKM B MOCYAOMUIHIN
MaLumHi. He 3amouyiTe KpuLLIKY CKOPOBapKW y BOZI.

9 - 3amiHtoNTe NPOKNAAKY CKOPOBAPKM LLOPIYHO.

10 - OumLleHHA CKOpPOBapKK Crlig MPOBOAMTU 3 OOOB'A3KOBUM
LOOTPUMAHHAM [BOX YMOB: Npwnag Ma€e Oyt NMOPOXHIM Ta

MOBHICTIO OCTUMNM.

11-Nicna 10 pokiB KOpPUCTYBaHHA CKOPOBAPKOK HeobXigHO
000B'A3KOBO MepeBipUTM i CTaH B YMNOBHOBa)KEHOMY
cepsicHoMy LeHTpi TEFAL.

]
FapaHTIA
oY BMMAgKy BMKOPWUCTAHHA MApPOBapKM 3 OOTPUMAHHAM

pekomeHaLii, WO MICTUTb JaHa IHCTPYKLiA, KaCTPynA BaLloro
HoBOro npunagy Mapku TEFAL mae rapanTito 10 pokiB Big
HaCTYNHWX NOLLKOLKEHD:
- Byob-Aknx gedekxTiB, NOB'A3aHNX 3 METANEBOI CTPYKTYPOIO
Kopnycy CKOpOBapKW,
- Byab-AKoro nepeyacHoOro NOLLKOAPKeHHA MeTany OCHOBM.

e ina iHWMX AeTanel rapaHTiA Ha caMy fAeTalb Ta Ha
NpoBefAEeHHA PEMOHTY, L0 CTOCYeTbCA Oyab-AKux Bag abo
BUPOOHMUMX pedekTiB, cknaga€ 1 pik (AKWO iHwWe He
nepenbaveHo 3aKOHOJABCTBOM BALLIOI KpaiHW).

e [ina Toro, Wo6 CKopNCTaTNCA rapaHTI€l0 3a KOHTPAKTOM,
AOCTaTHbO HaAATU KacoBuMin YeK a60 paxyHOK, Ha AKOMY
BKa3aHa para Kynisni.

o [apaHTiA He NOLWNPIOETLCA Ha:

e [IOWKOOMKEHHA, WO BUHWKAM BHACIAOK HEAOTPUMAHHA
BaKJIMBMX 3aCTEPEXHMNX 3aX0AiB abo Henbanoro BigHOLLEHHS,
30Kpema:

- Ynapw, NagiHHA, BUKOPUCTaHHA B OyXOBLi Ta iH.
- MUTTA KpULLKK B NOCYAOMUIHIA MALLVHI.

e TinbKn yrnoBHoBaxeHi cepsicHi LeHTpn TEFAL matoTb npaso
MPOBOAUTY rapaHTiiHe 06CITyroByBaHHS.

e [1nA Toro, Wob Ai3HaTMCA agpecy HanbnmX4oro Ao Bac YroBHO-
BaXkeHoro cepsicHoro ueHTpy TEFAL, A3BOHITb 3a cnevianbHUM
HOMEPOM TenedoHy.



TEFAL BipnoBiga€e Ha Balli 3anUTaHHA

HecnpaBHocTi

PekomeHpauii

AKLWO cKopoBapKa
HarpiBanaca nig TMCKOM 3a
BiACYTHOCTI PignHW B
cepenvHi:

e [lepesipTe CBOK CKOPOBAPKY B YNOBHOBAaXXEHOMY CEPBICHOMY)
ueHTpi TEFAL.

AKWwo iHgnKaTop
HaABHOCTI TUCKY He
NigHABCA W 3 KnanaHy nig
4yac NPUroTyBaHHA He 1ae
napa:

e Y nepLui XBUNMHW FOTYBaHHA Lie € HOPMaNbHVM ABMLLEM.
e AIKWO 1 Yepe3 AeKinbka XBUIWH NpobniemMa 3aMLIAETbCS,
nepeKoHanTech, LWo:
- [oTy»KHiCTb HarpiBy JOCTaTHbO 3HAYHa, B IHLLOMY BUNAAKY i
Tpeba 36inbwmnTI.
- KinbKicTb pigvHN y KacTpyni fOCTaTHA.
- Pobounii KnanaH BCTAHOBNEHUIA Y MONOXKEHHS 1 abo 2 .
- CKopoBapKa 3aKpuTa HaNIEXXHUM YAHOM.
- MpoknagKa KpuULWKKM abo Kpar KacTpyni He NMOLUKOZPKEH.

AKWo iHgnKaTop
HaABHOCTI TUCKY MigHABCA,
ane 3 Kflanasy nig vac
NPUroTyBaHHA Napa He
noe:

e Y nepLui XBUNNHW rOTYBaHHA Lie € HOPMaJTbHUM ABULLEM.

e AKLLO 11 Uepe3 Aekinbka XBUIVH NpobniemMa 3a/IMLLAETLCA,

e [loTpymariTe npunag nig XonogHow Bogoto. [oTim BiakpuiiTe
noro.

e OuKCTiTb POGOUNI KNaraH Ta KaHasn poboyoro KnanaHy — Man.
8 — Ta nepeKOHaWTeCh, WO A3MYOK 3amobiKHOTO KranaHy,
"BTONNIOETHCA" 6€3 3ycinb — Man. 12

AKLWo napa BuxoanTb rno
nepumeTpy KpULKN,
nepesipTe HacTyMnHe:

e KpuLUKa 3aKpuTa HaneXHM YNHOM.

e [10n0XeHHA NPOKNaAKM KPULLIKK

e [106pwiin CTaH NPOKIaAKM; 32 HEOOXiAHOCTI 3aMiHITb ii.

o Y/CTOTY KpULLIKK, MPOKSIaAKM Ta 3arMOneHHa AnA Hel, a Takox
YMCTOTY 3aNO6IXKHOIO | POBOYOTO KNanaHis.

e [apHUI CTaH Kpato KacTpyi.

AKWwo npoayKkTn y
CKOpoBapLi npuropinu:

e [lepLu HiX MUTV KOPMNYC CKOPOBAPKW, 3aMOYITb NOro Ha AeAKNN
yac.

e HiKonn He KOpUCTYMTECb »aBesieBO BOAOK Ta iHWMMM
3acobamum, AKi MICTATb XJ10p.

AKLLO BN HE MOXeTe
BIAKPUTU KPULLKY:

e [lepeKoHalTeCh, L0 IHAMKATOP HAABHOCTI TUCKY 3HaXOAUTLCAY
HVIXKHbOMY MOMOMEHHI.

e Y iHWOMY BMMagKy: JAaNTe TUCKY 3HU3UTKCD; 38 HEOOXiAHOCTI
NOCTaBTe CKOPOBAPKY Mif, CTPYMiHb XONOAHOI BOAW.

AKWO NpoayKTW He roToBi
abo nigropinu, nepesipre:

e Yac npurotyBaHHs.

o [1OTYXHICTb pKepena Harpisy.

e [1paBUNbHICTb NONOXKEHHA POBOYOTO KnanaHy.
e KinbKicTb pignHu.




O60B'A3KOBIi MapKyBaHHA

MapKyBaHHA Jlokanizauia

HanmeHyBaHHA BUpOOHMKa abo TOProBoi Mapkn | Pyuka KpuULLKK

Pik BUpoOHMLTBa Ta HOMep NapTii B cepeauHi kpuwiui.

Homep nocunaHHa Ha mogenb
Po6ouunin Tuck (PT) Ha 30BHiLLHI NOBEPXHIi gHa
MakcmanbHUin 6e3neyHnn Tuck (bT) KacTpyni

EMHICTb




Tabnuua yacy npurotyBaHHA

OBoui
Mpuroty- CBIXI LIJBI/IAI;?SI:\IMOPO
BaHHA MonoxeHHAKnanaHy 1|lMonoxeHHa KnanaHy 2
ApTrLLOKNK - Ha napi* 18 xB
-y Bogi** 15 xB
Cnaprka -y BOAi 5xB
bypsak - Ha napi 20-30x8
MweHwnua (cyweHi oBoui) -y BOfi 15 xB
bpokoni - Ha napi 3xB 3x8
MopkBa Kpy»kanbuamu| - Ha napi 7 xB 5xB
Cenepa - Ha napi 6 XB
-y Bogai 10 x8
Mpnbwn Hapi3aHi - Ha napi 1xB 5xB
LifIkom -y BoAi 1x830
3eneHa KanycTa Hapi3aHa - Ha napi 6 XB
NINCTAM - Ha napi 7 XB
bproccenbcbka KanycTta - Ha napi 7 xB 5 xB -y BOAj
LigiTHa kanycTa -y BOdi 3xB 4 xB
Kabaukn - Ha napi 6 xB 30 9xB
-y BOfi 2 xB
Enpisin - Ha napi 12 xB
LlUnnHaTt - Ha napi 5xB 8 xB
-y Bofi 3 xB
CTpyykoBa KBacons - Ha napi 8 xB 9xB
Haniscyxa kBacons -y BOAi 20 xB
3ereHa codeByILIA (CyLueHi 0BOu) -y BogAi 10 xB
Pina - Ha napi 7 XB
-y BogAi 6 XB
3eneHun ropilwok - Ha napi 1x8 30 4 xB
Linbyna-nopeii Kpy<anbLamm - Ha napi 2x8 30
Fap6ys (ntope) -y BORi 8 xB
KapTonns, Hapi3aHa Ha va- - Ha napi 12 xB
CTOYKM -y BOAi 6 XB
oRRISSt opox -y sopi 14%8
Puc (cyweHi oBoui) -y BOfi 7 XB

* MNpoAyKT roTyeTbCA y KOLIMKY ANA NPUroTyBaHHA Ha napi
** [pofyKT Bap1TbCA Y BOAI

M'aco - Pnba

CBIXI LWBUAKO3AMOPOMEHI
MonoxeHHA KnanaHy 2| [lonoXxeHHA KnanaHy 2
BapaHnHa (3agHA HixkKa ArHA 1,3 Kr) 25 x8 35xB
AnoBrumHa (YacTrHa oNnA CMaXKeHWHN 1 Kr) 10 xB 28 XB
MwuHb (Ppine 0,6 Kr) 4 xB 6 XB
CBUHMHA (YaCTVHA ANs CMaXKeHHW 1 Kr) 25 xB 45 xB
Kypuus (uinkom 1,2 Kr) 20 xB 45 xB
Nococb (4 wmatkm 0,6 Kr) 6 xB 8 XB
TyHeupb (4 cTeiiku 0,6 Kr) 7 XB 9 xB
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