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min 250ml/25 cl

fig 17 bis/17a

IMPORTANT PRECAUTIONE

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

Improper use may result in damage.

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

and regulations:

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

- Environment

BEFORE USE

MAKE SURE

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

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

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

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

ALWAYS
RESPECT THE
FOLLOWING
FILLING
QUANTITIES

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

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

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

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

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

*depending on model

Piring
o SUMIKTARI | PIiRING MIKTARI ';'3::‘::?
SU ICINDE
Sepe.w'mada"- 2isi 400 ml/2bardak | 1509/ 1 bardak
L)
~ Py
T@ N 4KISI 500 ml/2,5bardak | 250 g/ 2 bardak 7-8dk
6 Kisi 700 ml/3,5bardak | 375 g/3 bardak
Et/ balik
TAZE DONDURULMUS
Bildircin: 4 9iLA10dk 181LA 20 dk
Ordek (1,8 kg) 45iLA 47 dk 50 LA 55 dk
Pilic: 2 (1,3 kg) 230LA 25 dk 40 LA 45 dk
Somon biftegi: 4 (0,8 kg) 5iLA 6 dk 7iLA 8 dk
Domuz eti bonfile: 2 adet 130LA 15 dk 26ILA 29 dk
350 g parca
Dana eti bonfile: 0,7 kg 17 ILA 21 dk 33iLA38dk
Keler bahgi fileto 1 kg 5iLA 6 dk 7iLA 8 dk
Parca olarak 75 g
Tavsan (1,5 kg parca olarak) 8ILA9 dk 201iLA 23 dk
Dana sarma: 4 10iLA 12 dk X
Tavuk (1,35 kg) 23iLA 25 dk 1salLA1sa10
Sigir biftek (1 kg @ 8-11 cm) 30ILA 35dk 45 LA 50 dk
Domuz biftek (0,8 kg @ 8-10 cm) 301LA 35dk 1sa05iLA1sa15
Dana biftek (0,8 kg @ 5-7 cm) 17 iLA 19 dk 37ILA 40 dk
Kuzu bacak: 2 (veya 0,95 kg) 40 LA 45 dk 1sa05iLA1sa15
Ton baligi biftek: 4 (veya 0,7 kg) 5iLA 6 dk 7iLA9 dk

Not: Kapasitesi 5 litreden az olan diiduiklu tencereler icin, kirmizi veya beyaz
et parcalari haznenin MAX 2 seviyesinin lizerine gegmemelidir. 8 cm veya
daha dusuk ylkseklikte bir et secimi yapin.
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BEFORE AND
DURING
COOKING

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

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

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

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

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

- blueberries, cranberries

- pearl barley, spelt, millet

- oat flakes

- split peas

- noodles, macaroni, spaghetti
-thubarb

- blackcurrants, redcurrants

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

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

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

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

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

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

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

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

u Never use cling film in your pressure cooker.

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

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




AFTER
COOKING

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

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

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

a Never interfere with the pressure indicator.

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

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

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

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

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




CLEANING AND
MAINTENANCE

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

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

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

a Do not leave food in the pressure cooker.

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

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

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

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

a Do not let the lid soak in water.

s Change the gasket every year, or immediately if it is split
or broken.

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

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

KEEP THESE INSTRUCTIONS

* depending on model




Description of diagram

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

Compulsory checks before each use__

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

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

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

4 *depending on model



Your pressure cooker's base diameter - reference

Capacit Pot Base | Fixed handle | Folding handle Pot
PACY | diameter | diameter | models* models* material
15.5cm P46205 -
3L 22 cm Stainless steel
18 cm P46605 -
14cm P46042 - Coated aluminium
4L 22 cm
17.5cm P47042 - Coated aluminium
451L 22cm | 155cm P46206 - Stainless steel
14 cm P46051 - Coated aluminium
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Coated aluminium
52L 24 cm 20 cm P46654 - Stainless steel
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 Stainless steel
24cm | 17.5cm P48007 - Coated aluminium
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Stainless steel
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Stainless steel
5L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Stainless steel
75L 18 cm P46248 -

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

Compatible heat sources

ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC
(Solidplate) i i (spiral resistor)

GAS
h@ <) )
A\
N =

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

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

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

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

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

* depending on model 5
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Pressure cooking Stewpot® Steam release

Opening

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

a Lift the lid.

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

Closing

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

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

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

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

If you are unable to close the lid:

u Check the correct positioning of the gasket.

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

Using for the first time

u For models with a non-stick coating: wash and use cooking oil to lightly oil
the entire interior surface. -
Depending on the model:

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

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

a Close your pressure cooker.

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

6 *depending on model



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

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

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

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

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

a Open your pressure cooker - Fig. 3.

a Clean with washing-up liquid.

Minimum and maximum fill level

a Minimum 250ml - Fig. 4.

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

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

For some foods:

a For foodstuffs that expand and/or foam during cooking,
such as rice, pulses, dehydrated vegetables, stewed fruit,
pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fillets of fish, etc. OK
do not fill your pressure cooker above 1/3 (MAX 1) of
the depth of the pan.
At the end of cooking, let your pressure cooker cool |13
down for a few minutes, and then cool by standing in SR
cold water (refer to the “End of cooking in ‘Pressure
Cooking’ mode - fast decompression” section).

Using the steam basket*

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

Depending on the model:

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

OR

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

*depending on model 7



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

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

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

Ficting and removal of the
Operating valve (A)

To remove the operating valve (A):

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

a Remove it - Fig. 11.

To fit the operating valve:

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

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

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

Using the cook control®

The cook control cannot be used in the Stewpot
mode.

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

8 *depending on model



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

To switch on the cook control: press the button. /\
m/m
=

a Program the cooking time (in minutes). = |

= If you made a mistake with the cooking time, wait for /\
4 seconds until the flame symbol does not flash any =E
more, then hold the button down to reset.
:
)
a Start with the heat source at maximum power. /‘S
L

i
aAs soon as your pressure cooker has reached the /\ )

cooking temperature, the cook control rings and the (]
countdown begins (numbers flash). “
Reduce the power of the heat source. 000

If you wish, you can now remove the cook control from

|

the pressure cooker and take it with you. The time will /‘\ \
(alal
LS =

:8

continue to count down.

EAt the end of the cooking time, the cook control rings.
a To stop the cook control ringing, press the button.
a Turn off the heat source.

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

Fitting and removing the cook control*

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

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

*depending on model 9



Changing the cook control” battery

a The cook control battery is a CR2032 button battery.

= If the symbol BE—— appears, or if you no longer have a display, change the
battery.

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

a The cook control battery contains Dimethoxyethane no. CAS
110-71 - 4. It is in accordance with the European regulations.

For your safety and environmental protection: do not open the

battery, do not expose it to high temperatures, do not throw it - | —Gg.
away with household waste; Dispose of battery at a battery

disposal point.

a Non-rechargeable batteries should not be recharged.

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

s Batteries must be inserted according to the correct polarity.

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

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

a The power supply terminals must not be short circuited.

a Proceed to a flat work surface.

a To remove the battery from your cook control, place the
cook control on a flat work surface. Open the battery cover
with a coin, turning it anti-clockwise so that the %> moon a
on the cover aligns with the %2 moon on the cook control a
(see illustration opposite).

a Replace the battery.

a Replace the battery sealing ring in its casing.

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

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

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

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

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

1 0 *depending on model



Folding handles*

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

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

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

= To fold the handles Never place your

pressure cooker on a
1 1 [
2\, » |
12

heat source with the
a To put the handles

into the position for
use:

handles down.

Before cooking

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

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

a Add your ingredients and the liquid.

u Close your pressure cooker - fig 2

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

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

*depending on model 11



Cooking with
“Pressure Cooking”“

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

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

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

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

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

During “Pressure Cooking”

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

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

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

End of “Pressure Cooking”

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

e Gradual pressure release:

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

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

1 2 *depending on model



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

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

e Fast pressure release with cold water:

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

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

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

= You can open your pressure cooker - fig 3.

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

Never interfere with the pressure indicator (D).

13



<3| Cooking  with the
“Stewpot“*

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

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

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

a Then start timing the food manually.

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

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

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

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

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

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

EC A

Your pressure cooker is equipped with several safety devices:

a Closing safety:

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

s Opening safety:

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

14 *depending on model



- Never try to forcibly open your pressure cooker.

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

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

use any other models of handles.

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

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

If one of the overpressure safety systems is triggered:

a Turn off the heat source.

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

= Open.

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

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

Cleaning NN

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

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

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

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

15



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

a Do not use bleach or chemicals containing chlorine.

a Do not heat your pan when empty.

To clean the inside of the stainless steel pot:

a Wash using a sponge and washing-up liquid.

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

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

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

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

a Do not use scouring powder or abrasive sponges.

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

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

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

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

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

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

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

To clean the gasket of the lid:

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

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

1 6 *depending on model



To clean the operating valve (A):

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

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

u Check its mobility: see figure opposite.

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

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

a Remove the valve (A) - Fig. 11

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

To clean the safety valve (E):

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

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

To clean the cook control* (F):

a Use a clean dry cloth.

a Do not use any solvents.

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

Maintenance

To change your pressure cooker's gasket:

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

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

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

To store your pressure cooker:

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

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

*depending on model 17



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

TEFAL Accessories

a« Commercially available pressure cooker accessories are:

Accessories References

3/4/4.5/6 L: outer diameter of gasket: 24cm |  X1010008

Gasket 5/7.5/9 L: outer diameter of gasket: 27 cm| X1010007
3/4.5/4/6 L: for pot with 22 cm diameter 792185

Steam basket*

5/7.5/9 L: for pot with 24 cm diameter 792654
Trivet* (L) 792691

Trivet* (K) X1030007

Cook control* X1060007

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

Guarantee

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

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

- Any premature deterioration of the base metal

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

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

These guarantees exclude:

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

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

1 8 *depending on model



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

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

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

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

Regulatory markings

Labelling Location
Trademark On the lid.

Year and manufacturing batch
Model reference

Maximum safety pressure (SP) On the lid.

Maximum operating pressure (OP)

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

a Think of the environment!

® Your appliance contains valuable materials which can be
recovered or recycled.
< Leave it at a local civic waste collection point.

*depending on model 19



Troubleshooting |

Problems

Recommendations

If opening and/or
closing the lid
becomes difficult:

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

If you are unable
to close the lid:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

This is normal during the first few minutes.

If the phenomenon persists, check that:

- The quantity of liquid in the pan is sufficient.

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

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

- Your pressure cooker is properly closed.

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

- The gasket is correctly positioned.

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

This is normal during the first few minutes.

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

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

20
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Problems

Recommendations

If steam leaks
from around the
lid, check:

The correct closure of the lid.

The position of the gasket in the lid.

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

The condition of the edge of the pan.

If you are unable
to open the lid:

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

Turn the operating valve (A) to the position

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

The cooking time.

The power of the heat source.

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

If food has burnt
in your pressure
cooker:

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

If one of the
overpressure
safety systems is
triggered:

Turn off the heat source.

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

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

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

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

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

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

Check that:

a The buttons (M)* are mobile.

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

If you cannot
fold the folding
handles*:

a Do not force them.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 For steamed suet puddings, sponge puddings or Christmas puddings, a short
pre-steaming time is best to enable the raising agent to activate and prevent
a heavy, close texture. Extra liquid is required so use a minimum of 1%
pint/900 ml of boiling water for a combined steaming and cooking time of
up to 1 hour. For each additional % hour of cooking, or part of % hour, add
a further % pint/150 ml of boiling water. Pre-steaming is done with the
operating valve in the steam release position on a low heat for the required
time. Then turn the operating valve to &7, and increase the heat to bring
to full pressure. Lower the heat and pressure cook for the required time.
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o Pressure & operates at 65 kPa (9psi/9lbs).

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

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

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

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

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

o Never make milk-based recipes (such as rice pudding, semolina pudding..)
when pressure cooking.
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Australian - NZ warranty

COOKWARE, BAKEWARE AND PRESSURE COOKERS
Limited Replacement Guarantee

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

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

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

Vegetable

VEGETABLES I55)
(FRESH) Artichokes, 2 whole, 600g each (immersion) 30 to 35 mins
STEAM Asparagus, white (Steam) 5 to 6 mins
Ingredients in the steam Aubergines, peeled and sliced (3mm), 850g (Steam) |10 to 12 mins
basket and 750 ml water 20 to 25 mins

in the bottom of the
pressure cooker.

IMMERSION

Ingredients in water and
without the basket.

PULSES
IMMERSION
Without the basket.

Beetroot, red, cut into quarters (Immersion)

(according to size)

Broccoli florets 600 g (steam) 9to 11 mins
Brussel sprouts (steam) 10 to 12 mins
Cabbage, sliced and green, 500 g (Immersion) 5to 6 mins
Carrots cut into round slices (3 mm) 600 g (steam) |17 to 19 mins
Cauliflower florets 600 g (steam) 10 to 12 mins
Celeria, sliced (immersion) 600 g 7 to 9 mins
Chard, sliced (2cm) 700 g (Steam) 15 to 17 mins
Courgettes in round slices (3 mm) 600 g (steam) [12to 15 mins
Chicory cut in half (900 g) (steam) 14 to 16 mins
Fennel cut into strips (600 g) (steam) 6 to 9 mins
Fine green beans (600 g) (steam) 10 to 12 mins
Flageolet beans, dried 250 g (Immersion) 35 to 40 mins
Leek, whole and white 650 g (Steam) 9to 11 mins
Lentils, green 250 g (Immersion) 14 to 16 mins
Mushrooms, sliced 800 g (Immersion) 4to 5mins
Peas (steam) 6 to 8 mins
Peppers cut in half (550 g) (steam) 1410 16 mins
Pickling onions (steam) 7 to 8 mins
20 to 25 mins

Potatoes cut in half (950 g) (steam)

(according to size)

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

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

QUANTITY QUANTITY | COOKING
IMMERSION OF WATER OF RICE TIME
Without the basket. |7 propLe | 400 mi/2glasses | 150g/1 glass
L}
@ 4 PEOPLE 500 ml/ 2.5 glasses | 250 g/ 2 glasses | 7 to 8 mins
T8 P—
6 PEOPLE 700 ml/3.5glasses | 375 g/ 3 glasses
Meat/ fFish
FRESH FROZEN

Chicken (1.35 kg) 23 to 25 mins X

Duck (1.8 kg) 45 to 47 mins X

Lamb shanks: 2 (0.95 kg) 40 to 45 mins 1h05to1h15
Mor}kfish fillets (1 kg) 5to 6 mins 7 to 8 mins

in pieces of 75 g

Pork fillet (tenderloin) ) )

2 pieces of 350 13 to 15 mins 26 to 29 mins

Pork joint (0.8 kg, 8-10 cm 30 to 35 mins 1 h05 to Th15
diameter)

Poussins: 2 (1.3 kg) 23 to 25 mins 40 to 45 mins
Quail: 4 9 to 10 mins 18 to 20 mins
R_oast beef (1 kg, 8-11 cm 30to ."»5 mi:s 45 to 50 mins (medium)**
diameter) (medium)

Salmon steaks: 4 (0.8 kg) 5to 6 mins 7 to 8 mins

Tuna steaks: 4 (0.7 kg) 5to 6 mins 7 to 9 mins

Veal fillets: 0.7 kg 17 to 21 mins 33 to 38 mins

Veal joint (0.8 kg, 57 em 17 to 19 mins 37 to 40 mins

diameter)

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

Note: For models 5 litres and below ensure that meat joints and poultry do
not exceed the mark on the inside of the pot. Choose meat joints and
poultry 8 cm or less in height.
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PRECAUTIONS IMPORT A <3

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

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

VERIFIER

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

VERIFICATIONS |= que la bille* ou le piston® de la soupape de sécurité

IMPERATIVES soient mobiles - fig 17 ou fig 17bis.

AVANT CHAQUE |a que le joint de couvercle soit placé sous chacune des

UTILISATION encoches du couvercle - fig 14.

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

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

a Minimum 25 cl - fig 4.

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

RESPECTER fig 5.

TOUJOURS LES |= Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le

QUANTITES DE | panier vapeur*ne doivent pas étre en contact avecI’eau

REMPLISSAGES| et ne doivent pas dépasser le niveau MAX 2 de la cuve

SUIVANTES -fig 7.

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

* selon modéle 27



AVANT ET
PENDANT
LA

CUISSON

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

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

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

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

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

-les airelles

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

- les pois cassés

- les nouilles, macaronis, spaghettis
-la thubarbe

-les groseilles

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

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

a N'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin en fin de
cuisson. Vous éviterez ainsi |'apparition de “piqlres” qui pourraient altérer le
fond de votre autocuiseur.

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

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

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

a Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

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

a Ne jamais mettre de film plastique dans votre autocuiseur.

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

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

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

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

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

= N’intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

a Nettoyez et rincez votre autocuiseur immédiatement
aprés chaque utilisation.

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

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

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

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

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

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

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

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Composants (voir Schéma descriptifl a

A. Soupape de fonctionnement I Joint

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

C. Index de positionnementdela M. Boutons pour replier les
soupape poignées”

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

E. Soupape de sécurité P.  Repeéres maximum de

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

G. Poignée de couvercle Q. Cuve

H. Couvercle

Vérifications impératives avant chaque
utilisation

Vérification de la soupape de fonctionnement

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

Verlflcatlon de la soupape de sécurité : selon modéle

 Vérifiez que le piston* de la soupape de sécurité est mobile (appuyer plusieurs
fois sur le piston avec votre doigt)
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= I

I

Cuisson en mode Cuisson en mode Décompression
Autocuiseur Faitout™
Ouverture

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

a Soulevez le couvercle.

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

Fermeture

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

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

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

a Le couvercle tourne.

Si vous ne pouvez pas fermer le couvercle :

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

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

Premiere utilisation

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

Selon modéle :

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

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

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

a Fermez votre autocuiseur. _
sAlignez le pictogramme T&J de la soupape de
fonctionnement (A) avec I'index de positionnement de la
soupape (C) - fig 9.
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a Posez votre autocuiseur sur une source de chaleur puis réglez-la a sa «
puissance maximum.

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

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

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

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

= Ouvrez votre autocuiseur - fig 3.

u Nettoyez-le avec du produit vaisselle.

Remplissage minimum et maximum

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

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

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

Pour certains aliments :

aPour les aliments pdateux qui se dilatent ou qui oK
moussent pendant la cuisson, comme le riz, les
légumineuses, les Ilégumes déshydratés, les compotes,
le potiron, les courgettes, les carottes, les pommes de 113
terre, Igs filets de poisson... ne remplissez pus.Vf)tre S
autocuiseur au-dela de 1/3 (MAX 1) de sa capacité.
A la fin de la cuisson, laissez refroidir votre autocuiseur
quelques minutes, puis effectuez un refroidissement dans I'eau froide ( voir
paragraphe 'Fin de cuisson en mode "Autocuiseur”- décompression rapide’).

MAX1

Ultilisation du panier vapeur®

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

Selon modéle :

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

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

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

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

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

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

Pour retirer la soupape de fonctionnement (A) :

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

a Retirez la - fig 11.

Pour mettre en place la soupape de fonctionnement: / point \

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

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

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

Utilisation du minuteur*

Le minuteur ne peut pas étre utilisé en position
fFaitout.

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

niveau de température correspondant a la cuisson en mode “Autocuiseur” T .
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Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape de fonctionnement «
(A) chuchote régulierement. S'il n’y a pas assez de vapeur, augmentez

légerement la source de chaleur, dans le cas contraire, réduisez la

source de chaleur.

; . f )
Pour allumer le minuteur : appuyez sur le bouton. /\
M,
=0
aProgrqmmez le temps de cuisson (en minutes). |
aSi vous vous étes trompés de temps de cuisson, /\
attendez 4 sec que les flammes ne clignotent plus, puis =E
appuyez longtemps sur le bouton pour la remise a zéro.
:
)
aDémarrez la source de chauffe puissance maximum. ¢
=
i
aDés que votre autocuiseur a atteint la température de /\
cuisson, le minuteur sonne et le décompte du temps = 3
commence (les chiffres clignotent).
Réduire la puissance de la source de chauffe. \ 000
Vous pouvez, a ce moment g, si vous le souhaitez, retirer —
le minuteur du produit et I'emporter avec vous. Le temps /_\
continuera de décompter. MM
P i
EA la fin du temps de cuisson, le minuteur sonne. \ \_K/

a Pour arréter la sonnerie du minuteur, appuyez sur le bouton.

s Coupez la source de chauffe.

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

Mise en place et retrait du minuteur®

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

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

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

= Si le symbole B apparait ou si vous n’avez plus aucun affichage, changez
la pile.

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

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

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

u Les piles non rechargeables ne doivent pas étre rechargées.

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

u Les piles doivent étre insérées selon la polarité correcte.

u Les piles déchargées doivent étre retirées de I'appareil et éliminées de facon sre.

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

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

u Procédez a plat sur un plan de travail

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

a Remplacez votre pile.

u Remettez le joint en place dans son logement.

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

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

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

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

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

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

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

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

= Pour rabattre les poignées Ne placez jamais
votre autocuiseur

poignées rabattues sur
une source de chaleur.

s Pour mettre les

poignées en
position d’utilisation :

Avant Ia cuisson

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

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

s Ajoutez vos ingrédients et le liquide.

a Fermez votre autocuiseur - fig 2.

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

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

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

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

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

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

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

Pendant Ia cuisson en mode “Autocuiseur”_

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

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

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

Fin de cuisson en mode “Autocuiseur”

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

e Décompression progressive : tournez progressivement la soupape de
fonctionnement (A) pour terminer face au repére du pictogramme - fig 10.
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Si lors de la libération de la vapeur, vous observez des projections
anormales, remettez la soupape de fonctionnement (A) en position
de cuisson mode “Autocuiseur”" 3y, puis effectuez une
décompression rapide dans |'eau froide.

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

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

Etape 1

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

= Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig 3.

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

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

s Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la
position de cuisson mode “Faitout” 5. Pour celq,
appliquez un effort suffisant pour passer au-dela du
cran présent & la position décompression.

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

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

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

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

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

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

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

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

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

a Sécurité a la fermeture :

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

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

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

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

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

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

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

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

u Deux sécurités a la surpression :

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

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

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

a Arrétez la source de chaleur.

a Laissez refroidir complétement votre autocuiseur.

a Ouvrez.

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

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

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

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

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

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

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

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

Pour nettoyer I’intérieur de la cuve en inox :

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

a Si I'intérieur de la cuve inox présente des reflets irisés ou des traces
blanchétres (dép6t de minéraux), nettoyez-la avec du vinaigre blanc.

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

antiadhésif :

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

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

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

a Vérifiez sa mobilité : dessin ci-contre.

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

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

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

a Enlevez la soupape (A) - fig 11.

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

Pour nettoyer la soupape de sécurité (E) :

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

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

Pour nettoyer le minuteur” (F) :

a Utilisez un chiffon propre et sec.

u N’utilisez pas de solvant.

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

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

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

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

Pour ranger votre autocuiseur :

a Retournez le couvercle sur la cuve.

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

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

Accessoires TEFAL

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

Accessoires Références
3/4/4.5/6 L.: fiiarnétre extérieur X1010008

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

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

Panier vapeur*

5/7.5/9 L : pour cuve diamétre 24 cm 792654
Trépied™ (K) X1030007
Trépied* (L) 792691

Minuteur* X1060007

a Pour le changement d’autres piéces ou réparations, faites appel aux Centres
de Service Agréés TEFAL.
a N’utilisez que des pieces d’origine TEFAL correspondant & votre modéle.
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Caractéristiques <

Diamétre du fond de votre autocuiseur - références

N Modéles
Capacité | @Cuve | @ Fond Poi hf\%iilgies* Poignées Matériau cuve
9 rabattables*
15.5cm P46205 -
3L 22 cm Inox
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Alu revétu
41 22cm
17.5cm P47042 - Alu revétu
45L 22cm | 155cm P46206 - Inox
14 cm P46051 - Alu revétu
5L 24 cm =
19.7 cm P47051 - Alu revétu
52L 24 cm 20 cm P46654 - Inox
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 Inox
24cm | 17.5cm P48007 - Alu revétu
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Inox
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Inox
5L 14cm P46051 -
Set 24 cm Inox
75L 18 cm P46248 -

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

Sources de chaleur compatibles

GAZ ELECTRICITE ELECTRICTE ELECTRICITE ELECTRICITE

o
{Haquefonte) " en verre céramique) T céramique)

g = ©)

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

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

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

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

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

- Toute dégradation prématurée du métal de base.

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

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

Ces garanties excluent :
aLes rayures et la décoloration dues au vieillissement, pour les cuves avec

revétement antiadhésif.

- Les rayures liées au contact du couvercle sur la cuve avec revétement
antiadhésif.

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

- Chocs, chutes, passage au four, ...

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

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

Marquages réglementai |

Marquage Localisation

Marque commerciale Sur le couvercle

Année et lot de fabrication

Référence modéle

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

Sur le couvercle

Capacité Sur le fond extérieur de la cuve

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

Problémes

Recommandations

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

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

Si vous ne pouvez pas
fermer le couvercle :

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomene persiste, vérifiez que :

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

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

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

- Votre autocuiseur est bien fermé.

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

- Le joint est bien positionné.

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

Cedi est normal pendant les premiéres minutes.

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

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

*selon modéle
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Problémes

Recommandations

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

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint dans le couvercle.

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

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

Le bon état du bord de la cuve.

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle :

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

position .

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

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.

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

La quantité de liquide.

Si des aliments ont
brélé dans votre
autocuiseur :

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

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

Arrétez la source de chaleur.

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

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

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

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

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

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

Sivous n’arrivez pas a | Vérifiez que :

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

Sivous n’arrivez pasa | e Ne forcez pas.

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

rabattables* : boutons*(M).

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

e Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

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

*selon modéle 49




TABLEAUX DE C |

Légumes
LEGUMES =)
(FRAIS) Artichauts entiers 2 piéces soit 600 g (immersion) | 30 &35 min
VAPEUR Aspergfes blanc'hes’ (Vf:lpetur) 5 f: 6 mir}]
Ingrédient dans e Aubergines pelées émincées (3 mm) 850 g (vapeur) 10 a 12 min
Z?:aiir Vgﬁeu;;:dndcel Betteraves rouges coupées en 4 (immersion) (ifi)vi tzg?o:eiur:)
I’autocuiseur. Bettes en troncons (2 cm) 700 g (vapeur) 15a17 min
Blancs de poireaux entiers 650 g (vapeur) 9411 min
Brocolis en bouquets 600 g (vapeur) 9a11 min
Carottes en rondelles (3 mm) 600 g (vapeur) 17 @19 min
Céleri rave émincé (immersion) 600 g 7 a9 min
IMMERSION Champignons émincés (immersion) 800 g 4a5min
Ingrédient dans I'eau et Chou vert émincé (immersion) 500 g 5a6min
sans panier. Choux Bruxelles (vapeur) 10 a 12 min
Chou fleur en bouquets 600 g (vapeur) 10a12 min
2 Courgettes en rondelles (3 mm) 600 g (vapeur) 12a15min
%’\ESER'\SAIE?\I SECS Ij:ndives coupées en 2 soit 900 g (vapeur) 14a16 min
Sans panier. Epinards (vapeur) 3a4min
Fenouil en lamelles 600 g (vapeur) 6 a9 min
Haricots verts fins 600 g (vapeur) 10 a 12 min
Navets en cubes 500 g (vapeur) 14416 min
Petits oignons grelots (vapeur) 7a8min
Petits pois (vapeur) 6 a8 min
Poivrons coupés en 2 soit 550 g (vapeur) 14416 mm
Pommes de terre moyennes coupées en 2 20425 mm
soit 950 g (vapeur) (suivant grosseur)
Potiron en morceaux (3 & 5 cm) 600 g (vapeur) 13a 18 min
Flageolets (secs) 250 g (immersion) 35a 40 min
Lentilles vertes 250 g (immersion) 14416 min
Pois cassés 250 g (immersion) 18 @ 20 min
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Riz

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

6 PERSONNES  |700 ml/ 3,5 verres| 375 g/ 3 verres

Viandes / poissons
FRAIS SURGELES

Cailles : 4 9a10 min 18 @ 20 min
Canette (1,8 kg) 45 a 47 min 50 to 55 mins
Coquelets : 2 (1,3 kg) 23 a 25 min 40 a 45 min
Darnes de saumon : 4 (0,8 kg) 5a6 min 7 a8 min
Filet mignon de porc : 2 morceaux 1315 min 26 & 29 min
de 3509
Filet mignon de veau : 0,7 kg 17 a 21 min 33 a38 min
Filets de lotte 1 kg 5 &6 min 7 &8 min
en morceaux de 75 g
Lapin (1,5 kg en morceaux) 8 a9 min 20 & 23 min
Paupiettes de veau : 4 10a12 min X
Poulet (1,35 kg) 23 a 25 min 1ha1h10
Roti de boeuf (1 kg @ 8-11 cm) 30 a 35 min 45 a 50 min
Roti de porc (0,8 kg @ 8-10 cm) 30435 min 1h05a1h15
Réti de veau (0,8 kg @ 5-7 cm) 17 @19 min 37 @ 40 min
Souris d’agneau : 2 (soit 0,95 kg) 40 a 45 min 1h05a1h15
Steaks de thon : 4 (soit 0,7 kg) 5a6 min 7 a9 min

Note: Pour les autocuiseurs d’une capacité inférieure a 5 litres, assurez-vous
que les morceaux de viande ou le poulet ne dépassent pas le repére
MAX 2 de la cuve. Choisissez des morceaux de viande ou un poulet de
8cm ou moins de hauteur.
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BELANGRIJKE VOORZORGSMAA

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

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

- Richtlijn Drukapparatuur

- Materialen die met levensmiddelen in contact komen

- Het milieu

VERPLICHTE
CONTROLES
VOOR ELK
GEBRUIK

CONTROLEER

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

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

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

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

RESPECTEER
ALTIID DE HIER
VERMELDE
VULHOEVEEL-
HEDEN

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

a Minimum 25 cl - afb 4.

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

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

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

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

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

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

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

a Kook geen voedingsmiddelen die veiligheidsvoorzieningen kunnen
blokkeren:

- veenbessen

- parelgerst, spelt, gierst

- havervlokken

- spliterwten

- noedels, macaroni, spaghetti
- rabarber

- aalbessen

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

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

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

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

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

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

a Plaats uw snelkookpan niet in een warme oven.

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

a Doe nooit huishoudfolie in uw snelkookpan.

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

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

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

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

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

= Manipuleer nooit de veiligheidsindicator.

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

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

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

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

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

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

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

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

s Laat geen etenswaren in de snelkookpan achter.

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

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

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

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

u Laat het deksel niet in water liggen.

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

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

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

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

*afhankelijk van model

55



Onderdelen (zie Productbeschrijving)

Drukventiel
Stoomuitlaat
Aanwijzing ventielstand
Veiligheidsindicator (zie
paragraaf "Beveiliging”)
Veiligheidsventiel
Timer*

Handgreep deksel
Deksel

Afdichtingsring

oNnw>»

E.
F.
G.
H.
L

Verplichte controles voor elk gebruik _

Controle van het drukventiel

o

oz zz*-

JL.

Stoommandje*

Drievoetje*

Knoppen om de handgrepen
dicht te vouwen*

Vaste handgreep van pan*
Neer te klappen handgreep
van pan*

Maximum vulmarkeringen
(max 1 en max 2)

Pan

a Controleer of de uitlaat van het drukventiel niet geblokkeerd is (zie paragraaf

“Verwijderen en plaatsen van het drukventiel”).

a Controleer of het kogeltje* van het veiligheidsventiel beweegbaar is (gebruik

een stokje).

u Controleer of de zuiger* van het veiligheidsventiel beweegbaar is (druk meerdere

keren met uw vinger op de zuiger)
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& o ®

]
Koken in de modus Koken in de modus Drukverlaging
Snelkookpan Kookpan*
Opening

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

a Til het deksel op.

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

Sluiten

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

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

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

s Het deksel draait.

Als u het deksel niet kunt sluiten:

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

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

Eerste gebruik

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

Afhankelijk van model:

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

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

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

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

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

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

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

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

a Open uw snelkookpan - afb. 3

a Reinig hem met afwasmiddel.

Minimum en maximum vulling

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

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

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

Voor bepaalde voedingswaren:

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

Gebruik van het stoommandje*
s Giet 750 ml water op de bodem van de pan (Q)

Afhankelijk van model:

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

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

a Voor het model 3L is het normaal dat het waterpeil
iets boven de bodem van het mandje komt.

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

Verwijderen en plaatsen van het
drukventiel (A)

Om het drukventiel te verwijderen (A):

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

 Verwijder het ventiel - afb. 11

Om het drukventiel te plaatsen:

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

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

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

Timer#*

Gebruik de timer nooit in de modus “Kookpan”.

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

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

nOm de timer in te schakelen: druk op de knop. /_\
(ala]
=0
aSteI de kooktijd in (in minuten). L |
a Als u zich heeft vergist in de kooktijd, wacht 4 seconden, /\
en druk vervolgens lang op de knop om te resetten. 38
:
)
aZet uw warmtebron aan op maximaal vermogen. /‘3
)

:
Zodra uw snelkookpan de kooktemperatuur heeft { /\ \

bereikt, piept de timer en begint het aftellen van de tijd ']
(de cijfers knipperen). LI |
Zet de warmtebron lager. 000

U kunt nu, indien gewenst, de timer van het product

:
afhalen en met u meenemen. De tijd wordt verder afgeteld. /_\

aAan het einde van de kooktijd piept de timer.

a Druk op de knop om de waarschuwingstoon van de timer = |
stil te zetten.

u Zet de warmtebron uit.

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

Plaatsen en verwijderen van de timer*

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

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

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

u Als het symbool BE— verschijnt of als u geen weergave meer heeft, vervang
dan de batterij.

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

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

= Laad wegwerpbatterijen niet op.

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

u Installeer de batterijen volgens de juiste polariteit.

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

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

a Sluit de aansluitklemmen nooit kort.

a Voer de handeling vlak en op een aanrecht uit.

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

= Vervang uw batterij.

a Plaats de ring terug in de behuizing

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

s Forceer het batterijdeksel niet bij het sluiten ervan.

a Ga niet verder dan de aanslagen. N

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

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

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

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

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

=« Om de handgrepen neer te klappen Plaats uw snelkookpan

nooit op een warmtebron

wanneer de handgrepen
neergeklapt zijn.

= Om de handgrepen in
de werkingstand te
plaatsen:

Voor het koken

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

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

= Voeg uw ingrediénten en de vloeistof toe.

a Sluit uw snelkookpan - afb. 2

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

» Plaats het drukventiel (A) - afb. 8.
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Koken in de modus
“Snelkookpan””

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

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

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

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

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

Tijdens het koken in de modus “Snelkookpan®_

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

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

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

Einde van het koken in modus “Snelkookpan® _

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2 voordat u hem in werking stelt.

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

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

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

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

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

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

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

Beveiliging

Uw snelkookpan is uitgerust met verschillende beveiligingen:

a Beveiliging bij het sluiten:

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

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

- Probeer nooit uw snelkookpan met geweld te openen.

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

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

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

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

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

s Twee overdrukbeveiligingen:

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

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

Wanneer één van deze overdrukbeveiligingen in werking treedt:

a Zet de warmtebron uit.

u Laat uw snelkookpan volledig afkoelen.

a Open de snelkookpan.

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

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

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

onderhoudsaanbevelingen na elk gebruik worden nageleefd.

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

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

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

u Gebruik geen bleekwater of chloorhoudende producten.

a Oververhit uw pan niet wanneer deze leeg is.

Om de binnenzijde van de roestvrijstalen pan te reinigen:

= Wassen met een schuursponsje en afwasmiddel.

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

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

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

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

a Gebruik geen schuurpoeder of schuursponsjes.

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

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

De roestvrijstalen pan en het mandje mogen in de vaatwasser.

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

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

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

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

Om de afdichtingsring van het deksel te reinigen:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Om het veiligheidsventiel (E) te reinigen:

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

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

Om de timer* (F) te reinigen:

u Gebruik een schone en droge doek.

a Gebruik geen oplosmiddel.

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

Onderhoud

Om de afdichtingsring van uw snelkookpan te vervangen:

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

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

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

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

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

TEF AL-3ccessoires

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

Accessoires Referenties

3/4/4,5/6 L: buitendiameter van de

Afdichtinasrin afdichtingsring: 24 cm X1010008
gsring 5/7,5/9 L: buitendiameter van de X1010007
afdichtingsring: 27 cm
3/4,5/4/6 L: voor pan met diameter 22 cm 792185
Stoommandje*
5/7,5/9 L: voor pan met diameter 24 cm 792654
Drievoetje™ (L) 792691
Drievoetje* (K) X1030007
Timer* X1060007

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

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

e Help mee het milieu te beschermen!

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

2 Breng het apparaat naar een verzamelpunt zodat het correct
[r— kan worden verwerkt.
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Diameter van de bodem van uw snelkookpan - referenties

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

Normatieve informatie:

Hoogste werkdruk: 65 kPa

Maximale veiligheidsdruk: 120 kPa

Geschikt voor de warmtebronnen

ELEKTRICITEIT

ELEKTRICITEIT

halogeen kookplaat)

Zz
1=\
\—,
\$ '9,,

ELEKTRICITEIT
(Inductie-kookplaat)

m

ELEKTRICITEIT
(Gloeispiraal)

©

a Uw snelkookpan kan worden gebruikt op alle soorten warmtebronnen,

inclusief inductie.

u Op een elektrische kookplaat gebruikt u een plaat waarvan de diameter gelijk
aan of kleiner is dan deze van de bodem van uw snelkookpan.
u Op een keramische kookplaat dient u te controleren of de bodem van de pan

schoon en netjes is.
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a Op gas mag de vlam niet buiten de diameter van de pan reiken.
a Zorg ervoor dat op alle fornuizen uw snelkookpan correct gecentreerd is.

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

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

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

a Het volgende is uit deze garanties uitgesloten:

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

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

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

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

Verplichte markeringen

Markering Plaats

Handelsmerk Op het deksel

Productiejaar en productiepartij
Modelreferentie

Maximale veiligheidsdruk (PS) Op het deksel

Hoogste werkdruk (PF)

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

Problemen

Aanbevelingen

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

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

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

Als u het deksel niet

a Controleer of de handgreep van het deksel wel degelijk in

veiligheidsindicator
kleppert en dampen
vrijlaat:

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

melijk lucht voor het koken ontsnappen.

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

Dit is normaal tijdens de eerste minuten.

Indien het fenomeen aanhoudt, controleer of:

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

- De hoeveelheid vioeistof in de pan voldoende is.

- Het drukventiel (A) op 1@ staat.

- Uw snelkookpan correct gesloten is.

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

- De afdichtingsring correct geplaatst is.

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

Dit is normaal voor de eerste paar minuten.

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

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

Aanbevelingen

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

De correcte sluiting van het deksel.

De positionering van de afdichtingsring in het deksel.

De staat van de afdichtingsring en vervang deze zo nodig.

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

De staat van de rand van de pan.

Als u het deksel niet
kunt openen:

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

Manipuleer nooit de veiligheidsindicator (D).

Draai het drukventiel (A) tot de stand 5.

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

De kooktijd.

De kracht van de warmtebron.

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

Indien de
voedingswaren in
uw snelkookpan
zijn aangebrand:

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

Wanneer één van
de beveiligingen
in werking treedt:

Zet de warmtebron uit.

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

Zorg ervoor dat de voorwaarden voor de vulhoeveelheden worden
gerespecteerd.

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

Indien u corrosie
vaststelt:

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

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

Controleer of:

u De knoppen (M)* beweegbaar zijn.

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

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

u Oefen geen druk uit

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

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

*afhankelijk van model
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KOOKTABEL

Groente
GROENTEN =]
(VERS) Aardappels gehalveerd (950 g) (stomen) (aﬂ?g]:etljijtksfng:l:.ne)
STOMEN Andijvie gehalveerd (900 g) (stomen) 14 tot 16 min.
Ingrediént in  het Artisjokken, 2 heel, elk 600 g (onderdompelen) 30 tot 35 min.
stoommandje en Asperges, wit (stomen) 5 tot 6 min.
750 ml water op de Aubergin’es geschild en gesneden (3 mm), 850 g
Er?jigz) kpCln\.lan de (stomen) ' 10 tot 12 min.
Bieten, rood, in vieren gedeeld (onderdompelen) (affuon:;;ksfn';‘:;ne)
Bloemkoolroosjes 600 g (stomen) 10 tot 12 min.
wax | Broccoliroosjes 600 g (stomen) 9 tot 11 min.
Champignons, gesneden 800 g (onderdompelen) 4tot 5 min.
ONDERPOMPELEN Courgettes in plakjes (3 mm) 600 g (stomen) 12 tot 15 min.
Ingrediént in Wf‘ter Erwten (stomen) 6 tot 8 min.
zonder stoommandje. Fijne sperziebonen (600 g) (stomen) 10 tot 12 min.
Flageoletbonen, gedroogd 250 g (onderdompelen) 35 tot 40 min.
Groene kool, gesneden, 500 g (onderdompelen) 5 tot 6 min.
IMPULSEN Groene linzen, 250 g (onderdompelen) 14 tot 16 min.
ONDERDOMPELEN Ingelegde uien (stomen) 7 tot 8 min.
f:(’)r:)(:s:nandje. het Knolrapen, in blokjes (500 g) (stomen) 14 tot 16 min.
Knolselderij, gesneden (onderdompelen) 600 g 7 tot 9 min.
Paprika's gehalveerd (550 g) (stomen) 14 tot 16 min.
g Pompoen, in stukjes (3 tot 5 cm) 600 g (stomen) 13 tot 18 min.
Prei, heel en wit 650 g (stomen) 9 tot 11 min.
Snijbiet, gesneden (2 cm) 700 g (stomen) 15 tot 17 min.
Spinazie (stomen) 3 tot 4 min.
Spliterwten 250 g (onderdompelen) 18 tot 20 min.
Spruitjes (stomen) 10 tot 12 min.
Venkel in reepjes (600 g) (stomen) 6 tot 9 min.
Wortels in plakjes (3 mm) 600 g (stomen) 17 tot 19 min.
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Rijst

ONDERDOMPELEN

HOEVEELHEID
WATER

HOEVEEL- KOOK-
HEID RIJST TIID

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

150g/1glas

| max1

4 PERSONEN | 500 ml/ 2,5 glazen

2509/ 2glazen |7 tot 8 min.

6 PERSONEN | 700 ml/ 3,5 glazen | 3759/ 3 glazen
Viees / vis
VERS BEVROREN

Eend (1,8 kg) 45 tot 47 min. 50 tot 55 min.
Kalfskarbonade (0,8 kg, diameter 5-7 cm) 17 tot 19 min. 37 tot 40 min.
Kalfsmedaillons: 0,7 kg 17 tot 21 min. 33 tot 38 min.
Kalfsrolletjes: 4 10 tot 12 min. X

Kip (1,35 kg) 23 tot 25 min. Tutot1u10 min.
Konijn (1,5 kg in stukken) 8 tot 9 min. 20 tot 23 min.
Kwartels: 4 9 tot 10 min. 18 tot 20 min.
Lamsschenkel: 2 (0,95 kg) 40 tot 45 min. Tul05tot1u15
Piepkuikens: 2 (1,3 kg) 23 tot 25 min. 40 tot 45 min.
Rosbief (1 kg, diameter 8 - 11 cm) 30 tot 35 min. 45 tot 50 min.
Tonijnsteaks: 4 (0,7 kg) 5 tot 6 min. 7 tot 9 min.
Varkenskarbonade (0,8 kg, diameter 8 — 10 cm) 30 tot 35 min. TuO5totTu15
Varkensmedaillons: 2 stukken van 350 g 13 tot 15 min. 26 tot 29 min.
Zalmsteaks: 4 (0,8 kg) 5 tot 6 min. 7 tot 8 min.
Zeeduivelfilet (1 kg) in stukkenvan 75 g 5 tot 6 min. 7 tot 8 min.

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

Is.
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\WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

,Bedienungsanleitung” zurate.

Bei unsachgemdBem Gebrauch kdnnen Schédden entstehen.

Um Ihre Sicherheit zu gewdbhrleisten, entspricht dieses Gerdt den giltigen
Normen und Vorschriften hinsichtlich:

- Richtlinien fir Gerdte, die unter Druck stehen

- Materialien, die in Kontakt mit Lebensmitteln kommen

- Umwelt

VOR JEDEM
GEBRAUCH
UNBEDINGT
UBERPRUFEN

UBERPRUFEN SIE

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

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

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

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

DIE
FOLGENDEN
FULLHOHEN
SIND IMMER
EINZUHALTEN

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

= Minimale Fillhéhe 250 ml - Abb. 4.

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

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

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

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

uDer Dampf, der wdhrend des Betriebs dem Ventil entweicht, ist sehr heift.
Vorsicht beim Dampfaustritt.

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

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

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

- Preiselbeeren

- Graupen, Dinkel, Hirse

- Haferflocken

- Palerbsen

- Nudeln, Makkaroni, Spaghetti
- Rhabarber

- Rote Johannisbeeren

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

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

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

u \lerwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nicht zum Frittieren von Lebensmitteln in
Ol unter Druck. )

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

aVerwenden Sie den Schnellkochtopf nur fiir den vorgesehenen
Verwendungszweck.

u Stellen Sie Thren Schnellkochtopf nie in einen heiBen Ofen.

u Legen Sie niemals lose Aluminiumfolie auf eine Form im Schnellkochtopf.

u Verwenden Sie niemals Kunststofffolie im Schnellkochtopf.

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

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

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

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

von Thnen gewtinschte Druckablassgeschwindigkeit, bis

sie der Piktogrammanzeige % gegenuberliegt - Abb. 10.

Sollten Lebensmittel oder Flissigkeit herausspritzen,

wdhrend Sie den Dampf entweichen lassen, bringen Sie

den Garregler (A) wieder in die Garposition

,Schnellkochtopf*, und fiihren Sie dann eine schnelle

Druckminderung in kaltem Wasser durch (siehe Abschnitt

,Ende des Garvorgangs im Modus ‘Schnellkochtopf'“).

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

Schnellkochtopf in kaltes Wasser — (siehe Abschnitt ,Ende

des Garvorgangs im Modus 'Schnellkochtopf'*).

Manipulieren Sie niemals diese Druckanzeige.

Fur Lebensmittel, die sich wahrend des Garens ausdehnen

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

trockenes Gemiuse, Kompott, Kirbis, Zucchini, Mohren,

Kartoffeln, Fischfilet .... lassen Sie den Schnellkochtopf

einige Minuten abkuhlen, und stellen Sie ihn dann in

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

Sie konnten sich verbrennen. Dieser Vorgang ist

besonders wichtig beim schnellen Ablassen des Dampfes

oder nach dem Abkiihlen in kaltem Wasser.

Bewegen Sie den unter Druck stehenden Schnellkochtopf

mit hochster Vorsicht. Bertihren Sie die heiBen Fldchen

nicht. Verwenden Sie gegebenenfalls Topfhandschuhe.

Benutzen Sie die beiden Griffe des Topfes.

Bei Suppen sollten Sie eine schnelle Druckminderung in

kaltem Wasser durchfiihren (siehe Abschnitt ,Ende des

Garvorgangs im Modus ‘Schnellkochtopf').

Vergewissern Sie sich, dass der Garregler auf der Position

,Abdampfen“ steht, bevor Sie den Schnellkochtopf

offnen. Die Druckanzeige (D) muss sich in der unteren

Position befinden.

Offnen Sie den Schnellkochtopf niemals mit Gewalt.

Vergewissern Sie sich, dass er nicht mehr unter Druck

steht. Die Druckanzeige (D) muss sich in der unteren

Position befinden. (Siehe Kapitel ,Sicherheit*)
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PFLEGE

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

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

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

s Bewahren Sie keine Lebensmittel im Schnellkochtopf auf.

s Reinigen Sie den Schnellkochtopf unverziglich nach
jedem Gebrauch und spilen Sie ihn ab.

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

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

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

a Lassen Sie den Deckel nicht im Wasser liegen.

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

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

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

BEWAHREN SIE DIESE
BEDIENUNGSANLEITUNG AUF!

*Je nach Modell
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Komponenten (siehe Beschreibung)

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

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

Vor jedem Gebrauch unbedingt liberpriifen ____

Uberpriifung des Garreglers

(‘ )
!

a Uberpriifen Sie, dass der Austritt des Garreglers nicht verstopft ist (siehe Abschnitt
LEntfernen und Anbringen des Garreglers").

Uberpriifung des Sicherheitsventils: je nach Modell

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

~

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

|
= = (o

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

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

aNehmen Sie den Deckel ab.

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

SchlieBen

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

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

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

a Der Deckel dreht sich.

Wenn Sie den Deckel nicht schlieBen konnen:

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

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

Erstgebrauch

aBei Modellen mit Antihaftversiegelung: Waschen Sie die gesamte Fldache der
Innenversiegelung ab und élen Sie sie leicht mit Speisedl.

Je nach Modell:

a Stellen Sie den Dreifu3*(L) und den Korb*(J) in den Garbehdlter.

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

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

a SchlieBen Sie den Schnellkochtggf\.

aRichten Sie das Piktogramm & des Garreglers (A) an der
Positionsmarkierung (C) aus - Abb. 9.
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a Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle und stellen Sie dann die
Maximalleistung ein.

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

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

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

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

= Offnen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 3.

a Reinigen Sie ihn mit Geschirrspulmittel.

Minimale und maximale Fullh6he

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

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

u Verwenden Sie kein grobes Salz in Ihrem Schnellkochtopf. Fligen Sie stattdessen
nach dem Garen feines Salz hinzu.

Fiir einige Lebensmittel gilt Folgendes:

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

Verwendung des Dampfkorbs*

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

Je nach Modell:

aStellen Sie den DreifuB*(L) und den Korb*(J) in den
Garbehdilter.

u Lassen Sie den Dreifu*(K) an Korb*(3) einrasten und stellen
Sie das Ganze in den Garbehdlter.
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aBeim Dampfgaren dirfen die in den Dampfkorb
gefiillten Nahrungsmittel nicht mit dem Wasser in
Beriihrung kommen.

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

Die Fiillhdhe der in den Dampfkorb* gefiillten Nahrungsmittel darf
die Markierung MAX 2 nicht liberschreiten.

Entfernen und Anbringen des Garreglers (A)

Entfernen des Garreglers (A):

s Richten Sie die Nut an der Positionsmarkierung (C) des Garreglers aus, indem Sie
auf den Ring des Garreglers (A) driicken.

a Entfernen Sie ihn - Abb. 11.

Anbringen des Garreglers:

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

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

a Driicken Sie auf die Piktogrammedes Garreglers (A) und
drehen Sie ihn.

Verwendung des Timers*

Der Timer kann nicht in der Position ,Kochtopf” benutzt werden.

Der Timer (F) soll Ihnen helfen, ein gutes Garergebnis im Modus ,,Schnellkochtopf*
zu gewdhrleisten, da Sie mit ihm den Energieverbrauch optimal anpassen kénnen. Er
zahlt automatisch die Garzeit herunter, sobald die Temperatur erreicht ist, die fiir den

Garvorgang im Modus ,Schnellkochtopf* & vorgesehen ist.
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Achten Sie wdhrend des Kochens darauf, dass der Garregler (A)
gleichmdfig zischt. Wenn nicht genug Dampf vorhanden ist, erhohen
Sie die Leistung der Heizquelle etwas; wenn zu viel Dampf vorhanden
ist, verringern Sie die Leistung.

n Einschalten des Timers: Betdtigen Sie die Taste. ./_'—A
(W] W)
a Programmieren Sie die Garzeit (in Minuten). ——
a Wenn Sie sich in der Garzeit geirrt haben, warten Sie 4 /‘\
Sekunden, bis die Flammensymbole nicht mehr blinken, und .E
setzen Sie sie anschlieBend durch langen Druck auf die Taste
auf Null zurtick. N——
)
aSchaIten Sie die Hitzequelle auf maximaler Leistung ein. ‘E
(]
i
aSobaId der Schnellkochtopf die Gartemperatur erreicht hat, /\
ertont der Timer und der Countdown beginnt (die Ziffern = 3
blinken).
Verringern Sie die Leistung der Heizquelle. \_ 000
Wenn Sie mochten, kénnen Sie zu diesem Zeitpunkt den Timer )
entfernen und mitnehmen. Der Countdown lduft weiter. ‘/.'—‘.\'
(&= )
aAm Ende der Garzeit ertont der Timer. K
i

a Stoppen des Timersignals: Betdtigen Sie die Taste.

a Schalten Sie die Heizquelle aus.

Mit einem langen Druck auf die Taste wird der Timer auf Null gesetzt und
ausgeschaltet.

Einsetzen und Abnehmen des Timers*

aZum Einsetzen des Timers (F) - Abb. 12 schieben Sie den
Timer mit der Taste voran auf das Modul und driicken
anschlieBend den entgegengesetzten Teil zum Festklemmen
nach unten.

a Zum Abnehmen des Timers (F) heben Sie ihn an und nehmen
ihn ab.
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Wechseln der Batterie des Timers*

a Bei der Batterie des Timers handelt es sich um eine Knopfzelle CR2032.

= Wenn das Symbol B oder keine Anzeige mehr erscheint, wechseln Sie die
Batterie. a

u Die Lebensdauer der Batterie hdngt davon ab, wie hdufig Sie den
Timer nutzen.

u Die Batterie des Timers enthdlt Dimethoxyethan, CAS-Nr. 110-71-4.

Sie entspricht den europdischen Vorschriften. Zu Ihrer Sicherheit und
zum Schutz der Umwelt: diese Batterie nicht 6ffnen, keinen erhéhten
Temperaturen aussetzen, nicht mit dem Hausmdill entsorgen, sondern
bei einer Altbatterie-Sammelstelle abgeben.

a Nicht aufladbare Batterien durfen nicht wiederaufgeladen werden.

u Verschiedene Arten oder neue und gebrauchte Batterien diirfen nicht gemischt
werden.

u Die Batterien miissen entsprechend der richtigen Polaritdt eingesetzt werden.

s Entladene Batterien missen aus dem Gerdt entnommen und sicher entsorgt
werden.

s Wenn das Gerdt gelagert wird, ohne dass es benutzt wird, mussen die Batterien
entfernt werden.

a Die Stromanschlusse diirfen nicht kurzgeschlossen werden.

u Fiihren Sie den Vorgang auf einer ebenen Arbeitsfldche durch.

a Zum Herausnehmen der Batterie aus dem Timer 6ffnen Sie
den Batteriedeckel mithilfe einer Miinze, indem Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn e drehen, bis der Halbmond des Deckels sich
gegeniber dem Halbmond des Timers a befindet (siehe
nebenstehende Abbildung).

a Ersetzen Sie die Batterie.

a Setzen Sie die Dichtung wieder ein.

a Positionieren Sie zum Einsetzen des Batteriedeckels den Halbmond
a des Batteriedeckels gegentiber dem Halbmond & des Timers.
Drehen Sie den Batteriedeckel vorsichtig unter leichtem Druck, bis
der Halbmond & des Batteriedeckels mit dem Halbmond des
Timers einen Vollmond @ bildet (siehe nebenstehende Abbildung).

a Driicken Sie beim SchlieBen nicht zu stark auf den Batteriedeckel.

u Drehen Sie nicht weiter als bis zum Anschlag.

a Sollte Ihnen der Timer abhandenkommen, konnen Sie in allen
unseren autorisierten TEFAL-Kundendienstwerkstatten Ersatz
erhalten.

Halten Sie den Timer* niemals unter Wasser und geben Sie ihn niemals in
die Spiilmaschine.

Verwenden Sie den Timer* niemals im Modus ,,Kochtopf*.
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Herunterklappbare Griffe*

Entfernen Sie vor dem Gebrauch die Etiketten von jedem der Griffe.

Zum Herunterklappen der Griffe miissen die Tasten (M) betatigt
werden.

Demontieren Sie niemals die herunterklappbaren Griffe von dem
Topf; nur die autorisierte TEFAL-Kundendienstwerkstatt ist befugt,
die Griffe zu entfernen.

a Herunterklappen der Griffe Stellen Sie den
Schnellkochtopf niemals
S mit umgeklappten
L - Handgriffen auf eine
2|, Hitzequelle.

12

= Handgriffe in die
Betriebsposition
klappen:

Vor dem Garen

u Entnehmen Sie vor jedem Gebrauch den Garregler (A) - Abb. 11, und vergewissern
Sie sich, dass der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist - Abb. 13.

- Uberprijfen Sie, dass das Sicherheitsventil (E) frei beweglich ist (sieche Abschnitte
+Reinigung” und ,,Vor jedem Gebrauch unbedingt tiberpriifen) - Abb. 17 und
Abb. 17bis.

a Geben Sie Ihre Zutaten und die Flussigkeit hinzu.

a Schlieen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 2.

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

a Bringen Sie den Garregler an (A) - Abb. 8.
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Garen im Modus
,Schnellkochtopf’

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

a Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist, bevor Sie ihn
in Betrieb nehmen - Abb. 2.

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

a Bei den Modellen mit Timer” : Programmieren Sie die in dem Rezept angegebene
Garzeit (siehe Kapitel ,,Verwendung des Timers").

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

Wahrend des Garens im Modus,Schnellkochtopf”

a Sobald standig Dampf aus dem Garregler (A) entweicht und ein gleichmadBiges
Gerdusch (PSCHHHT) zu horen ist, verringern Sie die Leistung der Heizquelle.

a Warten Sie nun die im Rezept angegebene Garzeit ab.

u Achten Sie wéhrend des Kochens darauf, dass der Garregler gleichmapig zischt.
Wenn nicht genug Dampf entweicht, erhhen Sie die Leistung der Heizquelle etwas;
wenn zu viel Dampf vorhanden ist, verringern Sie die Leistung.

Ende des Garvorgangs im Modus,Schnellkochtopf’

Ablassen des Dampfs:
a Nach Abschalten der Warmequelle haben Sie zwei Moglichkeiten:

® Langsame Druckminderung: Drehen Sie langsam den Garregler (A), bis er der
Piktogrammanzeige gegeniiberliegt % gegeniberliegt - Abb. 10.

*Je nach Modell 87



Sollten Lebensmittel oder Flissigkeit herausspritzen, wdhrend Sie den
Dampf entweichen lassen, bringen Sie den Garregler (A) wieder in die
Garposition ,,Schnellkochtopf* @F, und fiihren Sie dann eine schnelle
Druckminderung in kaltem Wasser durch.

Wenn die Druckanzeige (D) nicht fdllt, lassen Sie kaltes Wasser in Ihre
Sptile laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf hinein, bis die
Druckanzeige (D) fdillt.

® Schnelle Druckminderung unter kaltem Wasser: Lassen Sie kaltes Wasser in
Ihre Spule laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf hinein, bis die Druckanzeige
fallt. Wenn die Druckanzeige (D) abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf nicht
mehr unter Druck. Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Position .

El

Schritt 1:

Schritt 2:

a Fur Lebensmittel, die sich wdhrend des Garens ausdehnen oder schdumen, wie zum
Beispiel Reis, Hiilsenfriichte, trockenes Gemdise, Kompott, Kiirbis, Zucchini, Méhren,
Kartoffeln, Fischfilet .... Lassen Sie den Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen,
und stellen Sie ihn dann in kaltes Wasser, damit er weiter abkiihlt. Nachdem Sie sich
vergewissert haben, dass die Druckanzeige gefallen ist, ritteln Sie den
Schnellkochtopf vor dem Offnen immer leicht, damit keine Dampfblasen
herausspritzen konnen; Sie kdnnten sich verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders
wichtig beim schnellen Ablassen des Dampfes oder nach dem Abkihlen in kaltem
Wasser. Bei Suppen sollten Sie eine schnelle Druckminderung in kaltem Wasser
durchfiihren (siehe obenstehende Abbildung Schritt 1).

u Sie konnen Schnellkochtopf nun 6ffnen - Abb. 3.

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

Manipulieren Sie niemals diese Druckanzeige (D).

88



<=~ Garen im Modus ,Kochtopf**

a Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Garposition ,,Kochtopf*
‘Q Wenden Sie hierfir hinreichend Kraft auf, um tber
die vorhandene Einrastposition hinaus in die Position
LAbdampfen” zu gelangen.

s Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig
verschlossen ist, bevor sie ihn in Betrieb nehmen - Abb. 2.

a Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Hitzequelle und
stellen Sie diese auf kleine Leistung.

a Warten Sie nun die im Rezept angegebene Garzeit ab.

aIm Modus ,Kochtopf® konnen Sie den Schnellkochtopf jederzeit zum
Umriihren, Uberwachen des Garvorgangs oder Hinzufiigen von Zutaten
offnen.

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

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

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

a Erhitzen Sie niemals Fette bis zur Verkohlung. Fir Tiere mit einem sensiblen
Atmungssystem, wie beispielsweise Vogel, konnen die beim Garen
entstehenden Ddmpfe gefdhrlich sein. Besitzer von Vogeln missen die Tiere
von der Kiiche fernhalten.

Sicherheit

Ihr Schnellkochtopf verfiigt iber mehrere Sicherheitsvorrichtungen:

a Sicherheit beim SchlieBen:

- Wenn der Deckel nicht richtig sitzt oder Sie vergessen haben, den Deckelgriff
herunterzuklappen, entweicht Dampf an der Druckanzeige (D) des
Schnellkochtopfs und es kann kein Druck aufgebaut werden.

>
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a Sicherheit beim Offnen:

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

- Versuchen Sie nie, den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen.

- Manipulieren Sie niemals die Druckanzeige (D).

- Vergewissern Sie sich, dass der Innendruck abgefallen ist, indem Sie Uberprtifen,
ob sich die Druckanzeige (D) in der unteren Position befindet.

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

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

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

 Doppelte Sicherheit gegen Uberdruck:

- Erste Sicherheitsvorrichtung: Das Sicherheitsventil (E) Idsst den Druck ab - Abb.
19.

- Zweite Sicherheitsvorrichtung: Die Dichtung ldsst Dampf am Deckel
entweichen - Abb. 19.

Falls eine der Sicherungen gegen Uberdruck ausgelost wird:

s Schalten Sie die Hitzequelle aus.

u Lassen Sie den Schnellkochtopf vollsténdig abkiihlen.

= Offnen Sie ihn.

. Uberprufen und reinigen Sie den Garregler (A), den Dampfaustritt (B), das
Sicherheitsventil (E) und den Dichtungsring (I) = Abb. 15 - 16 - 17 und 17bis.
Siehe Abschnitte ,Reinigung” und , Vor jedem Gebrauch unbedingt tiberpriifen*®.

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

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

Nach ldngerem Gebrauch auftretende brdunliche Verfdrbungen und
Streifen stellen keine Beeintrdchtigung der Funktionstiichtigkeit dar.

Die Abnutzung der AuBenbeschichtung (je nach Modell) den Kontakt
zwischen Deckel und Topf ist normal.
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Bei Schnellkochtopfen mit Antihaftversiegelung (je nach Modell): Mit
zunehmendem Gebrauch méglicherweise entstehende leichte Kratzer und
abgescheuerte Stellen beeintrdchtigen die Antihafteigenschaften der
Beschichtung nicht.

a Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser und
fltissigem Geschirrsplilmittel. Gehen Sie beim Dampfkorb* gleichermaf3en vor.

s Verwenden Sie kein Bleichmittel und keine chlorhaltigen Produkte.

a Uberhitzen Sie den Topf nicht im leeren Zustand.

Reinigung der Topfinnenseite aus Edelstahl:

a Reinigen Sie sie mit einem Scheuerschwamm und Geschirrspilmittel.

s Wenn die Innenseite des Edelstahltopfes einen schimmernden Glanz oder
weif3e Streifen (mineralische Ablagerungen) aufweist, reinigen Sie sie mit Essig.

Reinigung der Topfinnenseite aus Aluminium mit Antihaftversiegelung:

a Reinigen Sie sie mit heiBem Wasser, Geschirrspilmittel und einem weichen
Schwamm.

a Verwenden Sie weder Scheuerpulver noch Scheuerschwdamme.

a Falls Thre Zubereitung angebrannt ist, fillen Sie den Topf mit heiBem Wasser
und lassen ihn einweichen. Danach reinigen Sie ihn mit Geschirrspulmittel.

Reinigung der TopfauBenseite:
a Reinigen Sie die TopfauBenseite mit einem Schwamm und Spulmittel.

Sie konnen den Edelstahltopf und den Korb in die Spiilmaschine geben.

Geben Sie den Topf mit Antihaftversiegelung (je nach Modell) nicht in die
Spulmaschine, da Geschirrspiiltabs Substanzen enthalten, die sehr
aggressiv und korrosiv auf die Aluminiumteile wirken.

Ein hdufiger Gebrauch des Topfes mit Antihaftversiegelung (je nach
Modell) kann zu einer leichten Verfarbung der Beschichtung fiihren
(Gelbfarbung, Flecken).

Reinigung des Deckels:
aReinigen Sie den Deckel mit einem Schwamm und flissigem
Geschirrspulmittel.

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

= Reinigen Sie nach jedem Garvorgang den Dichtungsring (I) und die fir den
Dichtungsring vorgesehene Vertiefung im Deckel.

a Wie Sie den Dichtungsring wieder richtig einlegen, wird in - Abb. 14 gezeigt.
Achten Sie darauf, dass der Dichtungsring unter jeder der Aussparungen des
Deckels verlduft.

Reinigung des Garreglers (A):

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

s Reinigen Sie den Garregler (A) unter flieBendem
Wasser - Abb. 15.

aUberpriifen  Sie seine Beweglichkeit: siehe
nebenstehende Abbildung.

Nach dem Abnehmen des Garreglers (A), des Dichtungsrings (I) und des
Timers* (F) konnen Sie den Deckel in die Spiilmaschine geben.

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

Reinigung des Dampfaustritts (B) am Deckel:

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

a Uberpriifen Sie bei Tageslicht, dass der Dampfaustritt nicht verstopft und
kreisformig ist - Abb. 13. Falls erforderlich, reinigen Sie ihn mit einem Zahnstocher
- Abb. 16 und spulen ihn ab.

Reinigung des Sicherheitsventils (E):

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

a Priifen Sie den korrekten Betrieb, indem Sie fest (mit einem Stdbchen) auf die
Kugel* driicken, die sich frei bewegen sollte — Abb. 17 oder indem Sie mehrmals
mit Ihrem Finger auf den Stift* driicken, der sich frei bewegen sollte = Abb 17bis.
Siehe Abschnitt ,Vor jedem Gebrauch unbedingt tiberpriifen*.

Reinigung des Timers* (F):

a Verwenden Sie ein sauberes und trockenes Tuch.

s Verwenden Sie kein Losungsmittel.

a Halten Sie den Timer* niemals unter Wasser und geben Sie ihn niemals in die
Spulmaschine.
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Auswechseln des Dichtungsrings Ihres Schnellkochtopfs:

u Wechseln Sie den Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfs jedes Jahr aus oder dann,
wenn er einen Riss aufweist.

« Verwenden Sie ausschlieflich einen Original-Dichtungsring von TEFAL, der fir Thr
Modell geeignet ist (siehe Kapitel ,,Zubehorteile®).

« Wie Sie den Dichtungsring wieder richtig einlegen, wird in - Abb. 14 gezeigt.
Achten Sie darauf, dass der Dichtungsring unter jeder der Aussparungen des
Deckels verlduft.

Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs:

u Legen Sie den Deckel umgekehrt auf den Topf.

a Der Offnungs- und SchlieBmechanismus des Schnellkochtopfs erfordert auBer
der Reinigung keine besondere Wartung.

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

TEFAL-Zubehorteile
a Im Handel sind folgende Zubehorteile fiir den Schnellkochtopf Clipso erhdltlich:
Zubehor Artikelnummer
3/4/4,5/§ L: AuBe'ndurchmesser des X1010008
Dichtunasrin Dichtungsrings: 24 cm
9sring 5/7,5/9 L: AuBendurchmesser des
. ) X1010007
Dichtungsrings: 27 cm
3/4,5/4/6 L: fur Topfdurchmesser 22 cm 792185
Dampfkorb*
5/7,5/9 L: fir Topfdurchmesser 24 cm 792654
Dreifuf3* (L) 792691
DreifuB* (K) X1030007
Timer* X1060007

u Wenn andere Teile ersetzt werden missen oder das Produkt repariert werden muss,
wenden Sie sich an den autorisierte TEFAL-Kundendienst.

a Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Zubehor von TEFAL, das fir Ihr Modell
geeignet ist.
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Technische Daten

Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs - Referenzwerte

Modell mit Modell mit
Kapazitit | @ Topf | @Boden | unbeweglichen |herunterklapp- | Material Topf
Griffen* baren Griffen*
15.5cm P46205
3L 22 cm Edelstahl
18 cm P46605
Aluminium
14cm P46042 antihaftbeschichtet
4L 22cm Aumini
uminium
175 cm P47042 antihaftbeschichtet
451L 22cm | 155cm P46206 Edelstahl
Aluminium
T4cm P46051 antihaftbeschichtet
5L 24 cm Ao
uminium
19.7cm P47051 antihaftbeschichtet
5.2L 24 cm 20 cm P46654 Edelstahl
22cm | 15.5cm P46207 P49007 Edelstahl
6L Aluminium
24em | 17.5¢m P48007 antihaftbeschichtet
7.5L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Edelstahl
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Edelstahl
5L 14 cm P46051
Set 24 cm Edelstahl
75L 18 cm P46248

Informationen bzgl. der Normen:
Maximaler Betriebsdruck: 65 kPa

Maximaler Sicherheitsdruck: 120 kPa

Geeignete Herdarten

ELEKTRO

ELEKTRO

ELEKTRO

Glaserami)

=
=
)
\$"/,

~

Glaskeramik)

a Der Schnellkochtopf ist fir alle Herdarten einschlieBlich Induktion geeignet.
u Bei Elektroherdplatten muss darauf geachtet werden, dass deren Durchmesser
maximal so grof3 ist wie der Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs.
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u Bei Glaskeramik-Kochfeldern muss darauf geachtet werden, dass der Topfboden
sauber und trocken ist.

aBei Gasherden ist zu vermeiden, dass die Gasflamme uber den Rand des
Schnellkochtopfes hinaus schldgt.

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

u Flr den Edelstahltopf Ihres neuen Tefal Schnellkochtopfes gilt eine 10-Jahres-
Garantie, sofern der Schnellkochtopf gemdB der Bedienungsanleitung genutzt
wurde, bei:

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

aFiir die iibrigen Materialien des Topfes sowie die iibrigen Teile Ihres
Schnellkochtopfes besteht fiir den im Land des Erwerbs giiltigen gesetzlichen

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

a Die Garantie gilt nicht fiir:

a Alterungsbedingte Kratzer und Verfarbungen bei Topfen mit Antihaftversiegelung.

u Kratzer, die durch den Kontakt zwischen Deckel und Topf mit Antihaftversiegelung
entstehen.

aSchdden, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen Hinweisen oder auf
unsachgemdfBen Gebrauch zuriickzufiihren sind, insbesondere:
- Stoe, Herunterfallen, in den heien Ofen stellen usw.

a Die Garantie kann nur in autorisierten Tefal-Kundendienstwerkstdtten geltend
gemacht werden.
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Gesetzlich vorgeschriebene Kennzeichnun

Kennzeichnung Stelle

Handelsmarke Am Deckel

Herstellungsjahr und -los
Artikelnummer des Modells

Maximaler Sicherheitsdruck (SD) Am Deckel

Maximaler Betriebsdruck (BD)

Kapazitat An der AuBenseite des Topfbodens
Postanschrift des Herstellers An der AuBenseite des Topfbodens

¢ Helfen Sie, unsere Umwelt zu schiitzen!

@ Ihr Gerat enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet oder
recycelt werden konnen.
2 Geben Sie es deshalb bitte bei einer Sammelstelle ab, damit es
[r— wiederverwertet werden kann.
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TEFAL beantwortet Ihre Fragen \

Problem

Empfehlungen

Wenn das Offnen
und/oder
Schlieen
schwierig wird:

u Entfernen Sie den Dichtungsring und halten Sie ihn
unter Wasser — Abb. 18.
u Setzen Sie ihn ohne abtrocknen wieder ein — Abb. 14.

Wenn Sie den
Deckel nicht
schlieBen kénnen:

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

a Uberpriifen Sie, ob der Dichtungsring richtig sitzt
(siehe Kapitel ,Reinigung und Wartung®).

u Uberpriifen Sie, ob der Deckel richtig sitzt, wie in -
Abb. 1 dargestellt.

a Halten Sie den Dichtungsring unter Wasser halten
und setzen Sie ihn ohne Abtrocknen wieder in den
Deckel ein — Abb. 18. Achten Sie dabei darauf, dass
er richtig unter den Aussparungen des Deckels
verlduft — Abb. 14.

Wenn der
Schnellkochtopf
unter Druck
erhitzt wurde,
ohne dass sich
Flussigkeit darin
befindet:

Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf durch eine autori-
sierte TEFAL-Kundendienstwerkstatt Uberprifen.

Wenn die
Druckanzeige
Klickgerdusche
und Ddmpfe
abgibt:

Das ist in den ersten Minuten normal: So kann vor dem
Garen Luft entweichen.

Wenn die
Druckanzeige
nicht gestiegen ist
und wdhrend des
Garens kein
Dampf aus dem
Ventil entweicht:

Dies ist wahrend der ersten Minuten normal.

Wenn dieses Phdnomen anhadlt, priifen Sie Folgendes:

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

- Befindet sich ausreichend Flussigkeit im Topf.

- Der Garregler (A) steht auf &y .

- Der Schnellkochtopf ist richtig geschlossen.

- Der Dichtungsring und der Rand des Topfes sind nicht
beschadigt.

- Der Dichtungsring sitzt richtig.

*Je nach Modell
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Problem

Empfehlungen

Wenn die
Druckanzeige
gestiegen ist und
wdhrend des

Dies ist wdhrend der ersten Minuten normal.

Wenn dieses Phanomen anhalt, lassen Sie kaltes Was-
ser in Ihre Spile laufen und stellen Sie Ihren Schnell-
kochtopf hinein, bis die Druckanzeige (D) fallt.

rund um den
Deckel entweicht
und die
Druckanzeige
abgesenkt ist,
tiberpriifen Sie

Garens kein Reinigen Sie den Garregler (A) = Abb. 15 und den
Dampfausdem | pampfaustritt — Abb. 16 und priifen Sie, ob die Kugel*
Gu"eq";f. oder der Stift* des Sicherheitsventils problemlos sinkt
entweicht: - Abb 17 oder 17bis.

Wenn Dampf Ist der Deckel richtig geschlossen?

Sitzt der Dichtungsring richtig im Deckel?

Befindet sich der Dichtungsring in einem
einwandfreien Zustand? Falls nétig, tauschen Sie ihn
aus.

Sind Deckel, Dichtungsring und die fur
Dichtungsring vorgesehene Vertiefung sauber?

den

Deckel nicht 6ffnen
konnen:

Folgendes: Der Rand des Topfes befindet sich in einwandfreiem
Zustand.
Wenn Sie den Uberpr[]fen Sie, ob sich die Druckanzeige (D) in der

unteren Position befindet.

Falls nicht, mindern Sie den Druck: Lassen Sie kaltes
Wasser in Ihre Splle laufen und stellen Sie Ihren
Schnellkochtopf hinein,

bis die Druckanzeige fallt.

Manipulieren Sie niemals die Druckanzeige (D).
Drehen Sie den Garregler (A) bis in die 9 Position.

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

War die Garzeit zu lang oder zu kurz?

Die Leistung der Hitzequelle

Ist der Garregler in der korrekten Position? (A)
Die Flissigkeitsmenge

Wenn
Lebensmittel im
Schnellkochtopf
angebrannt sind:

Lassen Sie den Topf vor dem Reinigen einweichen.
Verwenden Sie niemals Chlorwasser oder chlorhaltige
Reinigungsmittel.
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Problem

Empfehlungen

Wenn eines der
Sicherheitssystem
e ausgelost wird:

Schalten Sie die Heizquelle aus.

Lassen Sie den Schnellkochtopf abkihlen, ohne ihn zu
bewegen. Warten Sie, bis die Druckanzeige gefallen ist,
und 6ffnen Sie ihn.

Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler (A), den

Dampfaustritt, das Sicherheitsventil und den
Dichtungsring.

Achten Sie auf die Einhaltung der Vorgaben fiir die
Befillung.

Sollte das Problem weiterhin bestehen, lassen Sie den
Schnellkochtopf von einer autorisierten TEFAL-
Kundendienstwerkstatt priifen.

Wenn Sie Der Einsatz von Hochleistungsedelstahl verhindert in

Rostbildung Extremfdllen nicht das Auftreten von Rost. Sollten Sie

feststellen: Rostbildung feststellen, entfernen Sie den Rost durch
Reiben mit einem Scheuerschwamm, bevor Sie den
Schnellkochtopf erneut verwenden.

Falls Sie die Uberpriifen Sie:

herunterklappbar
en Griffe* nicht in
die
Betriebsposition
stellen konnen:

a ob sich die Tasten (M)* frei bewegen lassen Sollte das
Problem weiterhin bestehen, lassen Sie Ihr Produkt
von einer autorisierten TEFAL-Kundendienstwerkstatt
prifen.

Falls Sie die
herunterklappbare
n Griffe* nicht
herunterklappen
konnen:

a Wenden Sie keine tUbermadBige Kraft auf.

aAchten Sie darauf, die Tasten*(M)
herunterzudriicken.

a Sollte das Problem weiterhin bestehen, lassen Sie Ihr
Produkt von  einer  autorisierten  TEFAL-
Kundendienstwerkstatt prifen.

ganz

*Je nach Modell
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Ubersicht zubereitungen

Gemiuse
GEMUSE ©y
(FRISCH) 2 ganze Artischocken, je 600 g (im Wasser) 30 bis 35 min
Blumenkohlrdschen 600 g (Dampf) 10 bis 12 min
DAMPF Brokkoli-Réschen 600 g (Dampf) 9 bis 11 min
Z,Utat im  Garkorb- Eingelegte Zwiebeln (Dampf) 7 bis 8 min
Einsatz_und darunter Erbsen (Dampf) 6 bis 8 min
750 ml Wasser im
Schnellkochtopf. Feine griine Bohnen (600 g) (Dampf) 10 bis 12 min
Ganzer weifer Lauch 650 g (Dampf) 9 bis 11 min
. C ggéc:?gz;r;%geschmttene Auberginen (3 mm), 10 bis 12 min
Geschnittene Pilze 800 g (im Wasser) 4 bis 5 min
Geschnittener Griinkohl, 500 g (im Wasser) 5 bis 6 min
IM WASSER Geschnittener Mangold (2 cm) 700 g (Dampf) 15 bis 17 min
Zutat ohne Einsatz im|[ Geschnittener Sellerie (im Wasser) 600 g 7 bis 9 min
Wasser. Getrocknete Flageolet-Bohnen, 250 g (im Wasser) | 35 bis 40 min
. . Gewdirfelte rote Beete (im Wasser) égf;zhzér:;g
l-IMU\ALligs'\éERUCHTE Gé\f/ﬂrfglte Riben (590 g) (Dampf) 14 bfs 16 min
Ohne Einsatz. Griine Linsen, 250 g (im Wasser) 14 bis 16 min
Halbierte Kartoffeln (950 g) (Dampf) 52:&@&’;
Halbierte Paprika (550 g) (Dampf) 14 bis 16 min
Halbierter Chicorée (900 g) (Dampf) 14 bis 16 min
In Scheibchen geschnittene Karotten (3 mm) 600 g 17 bis 19 min
(Dampf)
%Bsﬁqhs)bchen geschnittene Zucchini (3 mm) 600 g 12 bis 15 min
In Streifen geschnittener Fenchel (600 g) (Dampf) | 6 bis 9 min
In Stiickchen geschnittener Kiirbis (3 bis 5 cm), 600 g 13 bis 18 min
(Dampf)
Rosenkohl (Dampf) 10 bis 12 min
Spalterbsen 250 g (im Wasser) 18 bis 20 min
Spinat (Dampf) 3 bis 4 min
WeiBer Spargel (Dampf) 5 bis 6 min
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Riz

WASSERMENGE| REISMENGE | GARZEIT
IM WASSER
Ohne Einsatz. 2PERSONEN | 400 ml/2 Glaser | 150 g/1 Glas
N uue, |4 PERSONEN 1500 ml/2,5 Gldiser| 250 g/2 Gldser | 7 bis 8 min
6 PERSONEN 700 ml/3,5 Gldser| 375 g/3 Gldser
Fleisch/Fisch
FRISCH GEFROREN

Ente (1,8 kg) 45 bis 47 min 50 bis 55 min

Filet Mignon vom Kalb: 0,7 kg 17 bis 21 min 33 bis 38 min

Filet Mignon vom Schwein: 2 Stiicke zu je 350 g 13 bis 15 min 26 bis 29 min

Huhnchen (1,35 kg) 23 bis 25 min Thbis1h 10 min

Kalbsbraten (0,8 kg, 5-7 cm Durchmesser) 17 bis 19 min 37 bis 40 min

Kalbsrouladen: 4 10 bis 12 min X

Kaninchen (1,5 kg in Stiicken) 8 bis 9 min 20 bis 23 min

Lachssteak: 4 (0,8 kg) 5 bis 6 min 7 bis 8 min

Lammkeule: 2 (0,95 kg) 40 bis 45min | 1h5minbis 1h 15 min

Rinderbraten (1 kg, 8-11 cm Durchmesser) 30 bis 35 min 45 bis 50 min

Schweinebraten (0,8 kg, 8-10 cm Durchmesser) 30bis35min [ 1h5minbis1h15min

Seefisch-Filet (1 kg) in 75-Gramm-Stiicken 5 bis 6 min 7 bis 8 min

Stubenkiiken: 2 (1,3 kg) 23 bis 25 min 40 bis 45 min

Thunfischsteak: 4 (0,7 kg) 5 bis 6 min 7 bis 9 min

Wachtel: 4 9 bis 10 min 18 bis 20 min
Hinweis: Bei Modellen von 5 Litern und weniger sicherstellen, dass Braten

und Gefliigel nicht hoher als die Markierung im Inneren des Topfes
sind. Braten und Gefllgel diirfen max. 8 cm dick sein.
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PRECAUZIONI MPORTA

Prima di utilizzare la vostra pentola a pressione, leggere attentamente
tutte le istruzioni e fare sempre riferimento al "Manuale d'uso”.
Un utilizzo non conforme pu6 causare danni.

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

- direttiva relativa alle attrezzature a pressione

- materiali a contatto con gli alimenti

- ambiente

CONTROLLI
INDISPENSABILI
PRIMA DI OGNI
UTILIZZO

CONTROLLARE

avisivamente e alla luce del giorno che il condotto di
scarico del vapore non sia ostruito - fig. 13

a che la sfera” o il pistone* della valvola di sicurezza siano
mobili - fig. 17 o fig. 17bis

a che la guarnizione del coperchio sia posizionata sotto
ogni linguetta del coperchio - fig. 14

s che i manici della pentola siano ben fissati. I manici
della pentola sono elementi di sicurezza. Non rimuoverli
o cambiarli direttamente.

RISPETTARE
SEMPRE LE
SEGUENTI
QUANTITA DI
RIEMPIMENTO

a Non utilizzare mai la pentola a pressione senza liquido,
poiché potrebbe subire gravi danni. Assicurarsi che,
durante la cottura, vi sia sempre una quantita di liquido
sufficiente.

a Minimo 25 dl - fig. 4.

a Massimo 2/3 dell’altezza della pentola, tacca MAX 2 -
fig. 5.

a Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel
cestello vapore® non devono essere in contatto con
I'acqua e non devono superare il livello MAX 2 della
pentola - fig. 7.

aMassimo 1/3 (tacca MAX 1) per gli alimenti che
aumentano di volume e/o producono schiuma durante
la cottura, come il riso, i legumi, i legumi secchi o le
composte, la zucca, le zucchine, le carote, le patate... -
fig. 6.
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PRIMAE
DURANTE
LA
COTTURA

aNon lasciare i bambini nelle vicinanze della pentola a pressione
quando quest'ultima & in funzione.

all vapore & molto caldo quando fuoriesce dalla valvola di
funzionamento. Fare attenzione al getto di vapore.

aLa pentola cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato puo causare
ustioni da acqua bollente. Prima di ogni utilizzo, assicurarsi che la
pentola a pressione sia adeguatamente chiusa. (Consultare il
paragrafo “Chiusura”.)

a Durante la cottura, accertarsi che il sibilo emesso dalla valvola sia
continuo. Se non esce vapore sufficiente, procedere alla
decompressione del prodotto e verificare che il livello del liquido sia
sufficiente e che il condotto di scarico del vapore non sia ostruito. Se
dopo queste operazioni, il vapore continua a non uscire, aumentare
leggermente la fonte di calore.

u Prestare particolare attenzione quando si cuociono alimenti che
rischiano di ostruire i condotti degli elementi di sicurezza:

- mirtilli

- orzo perlato, farro, miglio

- fiocchi d'avena

- piselli a pezzi

- tagliatelle, maccheroni, spaghetti
- rabarbaro

- ribes

aPer la cottura di grandi pezzi di carne e di alimenti con pelle
superficiale (salsicce intere, lingua, pollame...), si raccomanda di
pungerli prima della cottura con un coltello o una forchetta. Durante
la cottura, possono trattenere del liquido bollente e causare schizzi.

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

a Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione; aggiungere sale
fine al termine della cottura. Si evitera cosi la formazione di puntini
che potrebbero alterare il fondo della pentola stessa.

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

aNon lasciare la pentola a pressione senza sorveglianza durante il
riscaldamento di olio o grasso. Se I'olio si riscalda a tal punto da
produrre fumo, pud danneggiare la pentola e aumentare la
temperatura di quest'ultima fino alla produzione di fiamme.

u Utilizzare la pentola a pressione unicamente allo scopo per cui &
destinata.

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

= Non coprire mai con un foglio di carta di alluminio uno stampo nella
pentola a pressione.

a Non inserire mai della pellicola in plastica nella pentola a pressione.

a [ vapori d'alcol sono infiammabili. Portare a ebollizione per 2 minuti
circa prima di mettere il coperchio. Tenere sotto controllo
I'apparecchio quando si cucinano ricette a base di alcol.

a Utilizzare fonti di calore compatibili, conformemente alle istruzioni per
I'uso.
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DOPO LA
COTTURA...

a Per i modelli con rivestimento antiaderente: non utilizzare
fruste o utensili metallici o taglienti. Non far sgocciolare gli
utensili battendoli sul bordo della pentola per non
danneggiare il recipiente e provocare perdite.

a Ruotare progressivamente la valvola di funzionamento (A)
scegliendo in base alle proprie esigenze la velocita di
decompressione, fino a fermarsi in corrispondenza del
riferimento del simbolo 4 - fig 10. Se, durante la
fuoriuscita del vapore, si notano delle proiezioni anomale,
rimettere la valvola di funzionamento (A) in posizione di
cottura nella modalitd "Pentola a pressione”, quindi
effettuare una decompressione rapida in acqua fredda -
(consultare il paragrafo “Fine cottura in modalita ‘Pentola
a pressione’”).

a Se I'indicatore di sicurezza (D) non scende, mettere la
pentola a pressione in acqua fredda (consultare il
paragrafo "Fine cottura in modalita 'Pentola a pressione™).

a Non intervenire mai su questo indicatore di sicurezza.

a Per gli alimenti che aumentano di volume o producono
schiuma durante la cottura, come il riso, i legumi, i legqumi
secchi, le composte, la zucca, le zucchine, le carote, le
patate, i filetti di pesce, ecc,, far raffreddare la pentola a
pressione per qualche minuto, quindi raffreddarla in acqua
fredda. Scuotere ripetutamente e leggermente la pentola
a pressione prima di aprirla, dopo aver verificato che
I'indicatore di sicurezza sia sceso correttamente, al fine di
evitare che fuoriescano schizzi di vapore rischiando
bruciature. Questa operazione & particolarmente
importante in caso di fuoriuscita rapida del vapore o dopo
il raffreddamento in acqua fredda.

a Adoperare la massima cautela durante lo spostamento
della pentola quando é in pressione. Non toccare le
superfici calde. Utilizzare i manici e le manopole. Indossare
i guanti se necessario. Utilizzare i 2 manici della pentola.

u Per le zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione
rapida in acqua fredda (consultare il paragrafo "Fine
cottura in modalita 'Pentola a pressione”).

a Prima di aprire la pentola a pressione assicurarsi che la
valvola sia in posizione di decompressione. L’indicatore di
sicurezza (D) deve essere in basso.

aNon forzare mai I'apertura della pentola a pressione.
Assicurarsi che la pressione interna si sia ridotta.
L’indicatore di sicurezza (D) deve essere in basso.
(Consultare il paragrafo "Dispositivi di sicurezza”.)
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MANUTENZIONE

a Se si nota che una parte della pentola a pressione € rotta
o presenta fessure, non tentare in alcun modo di aprirla se
& chiusa, attendere che si raffreddi completamente prima
di spostarla, non utilizzarla piu e rivolgersi per la
riparazione a un centro assistenza autorizzato TEFAL.

a Limitare gli interventi sui sistemi di sicurezza alle azioni di
pulizia e manutenzione.

u Utilizzare esclusivamente pezzi di ricambio originali TEFAL
corrispondenti al modello.

a Non conservare gli alimenti nella pentola a pressione.

s Lavare e sciacquare la pentola a pressione subito dopo
ogni utilizzo

aNon lavare mai in lavastoviglie la valvola di
funzionamento (A), la guarnizione (I), il timer* (F) o la
pentola con rivestimento antiaderente.

a Non lavare mai il timer* (F) sotto I'acqua.

a Non usare mai candeggina né prodotti clorati per non
alterare le qualita dell’ acciaio inossidabile.

a Non immergere il coperchio in acqua.

a Cambiare la guarnizione ogni anno o subito in caso di
taglio.

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

u Per riporre la pentola a pressione: Collocare il coperchio
capovolto sulla pentola per evita I'usura prematura della
guarnizione del coperchio.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

* a seconda del modello
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Componenti (consultare schema descrittivo) _

A.  Valvola di funzionamento I Guarnizione

B.  Condotto discarico del vapore J.  Cestello vapore®

C. Indicazione di K./ L. Treppiede*
posizionamento dellavalvola M.  Pulsanti di abbassamento dei

D. Indicatore disicurezza manici*
(consultare il paragrafo N.  Manico fisso della pentola*
"Dispositivi di sicurezza") 0.  Manico pieghevole della

E.  Valvola disicurezza pentola”

F.  Timer P.  Livelli di iempimento

G.  Manico del coperchio massimo (max 1 e max 2)

H.  Coperchio Q. Pentola

Controlli indispensabili prima di ogni
utilizzo

Controllo della valvola di funzionamento

a Verificare che il foro di scarico della valvola di funzionamento non sia
ostruito(consultare il paragrafo "Rimozione e montaggio della valvola di
funzionamento”).

Controllo della valvola di sicurezza (a seconda del modello)

p
~
~ g 1
» ]
. :
u Verificare che la biglia* della valvola di sicurezza sia mobile (utilizzare un bastoncino).

~

a Verificare che il pistone* della valvola di sicurezza sia mobile (premere
ripetutamente il pistone con un dito).

1 06 * a seconda del modello
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Cottura in modalita Cottura in modalita Decompressione
pentola a pressione casseruola tradizionale*
Apertura

s Alzare il manico del coperchio dalla posizione orizzontale alla posizione
verticale - fig. 3 Il coperchio ruota.

a Sollevare il coperchio.

= In caso di difficolta ad aprire il prodotto: passare la guarnizione sotto I'acqua
e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 18 e facendo attenzione a
posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig 14.

Chiusura

a Assicurarsi che il manico del coperchio sia in posizione verticale.

= Appoggiare il coperchio sulla pentola come indicato nella - fig. 1 allineando
la parte in plastica con i manici della pentola.

a Piegare verso il basso il manico del coperchio dalla posizione verticale alla
posizione orizzontale - fig. 2

a Il coperchio ruota.

Il coperchio non si chiude:

a Verificare il corretto montaggio della guarnizione e il posizionamento
corretto del coperchio.

s In caso di difficolta a chiudere il prodotto: passare la guarnizione sotto
I'acqua e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 18 e facendo
attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig 14.

Primo utilizzo

a Per i modelli con rivestimento antiaderente: lavare e ungere leggermente
passando su tutta la superficie del rivestimento interno un po’ di olio da cucina.

A seconda del modello: i

u Posizionare il treppiede*(L) e il cestello*(J) sul fondo della
pentola.

a Fissare il treppiede*(K) al cestello*(J), quindi posizionare il
tutto sul fondo della pentola.

s Riempire d'acqua la pentola (Q) per 2/3 (MAX 2) - fig 5.

a Chiudere la pentola a pressione.

a Allineare il simbolo @ della valvola di funzionamento (A)
con l'indicatore di posizione della valvola (C) - fig. 9.

*a seconda del modello



a Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore regolata alla
massima potenza.

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

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

a Allineare il simbolo % della valvola di funzionamento (A) con I'indicatore di
posizione della valvola (C).

= Quando I'indicatore di sicurezza (D) si abbassa, la pentola a pressione non &
piul in pressione.

u Aprire la pentola a pressione - fig. 2

a Pulire con del detersivo per stoviglie.

Riempimento minimo e massimo

a Minimo 25 cl - fig 4.

a Massimo 2/3 dell'altezza della pentola, tacca MAX 2 - fig 5.

u Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione per evitare schizzi, ma
aggiungere sale fino a fine cottura.

Per alcuni alimenti:

aPer gli alimenti che aumentano di volume e/o OK
producono schiuma durante la cottura, come il riso, i
legumi, i legumi secchile composte, la zucca, le
zucchine, le carote, le patate, i filetti di pesce, ecc. non Wl
riempire la pentola a pressione oltre 1/3 (MAX 1) della L VAX
sua capacita. SRS
Al termine della cottura, far raffreddare la pentola a
pressione per qualche minuto, quindi raffreddarla sotto I'acqua fredda
(consultare il paragrafo 'Fine cottura in modalita "Pentola a pressione” -
decompressione rapida’).

Utilizzo del cestello vapore*

a Versare 75 cl di acqua sul fondo della pentola (O).

A seconda del modello:

a Posizionare il treppiede*(L) e il cestello*(J) sul fondo
della pentola.

u Fissare il treppiede*(K) al cestello*(J), quindi posizionare
il tutto sul fondo della pentola.
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a Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel
cestello vapore* non devono essere a contatto con
I"acqua.

a Nel modello 3L, & normale che il livello dell'acqua
copra leggermente il fondo del cestello.

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

Rimozione e montaggio della valvola
di funzionamento (A)

Per togliere la valvola di funzionamento (A):

u Allineare la scanalatura con I'indicazione di posizionamento della valvola (C)
premendo sull'anello della valvola di funzionamento (A).

a Sollevarla sfilandola - fig 11.

Per montare la valvola di funzionamento:

a Collocare la valvola di funzionamento (A) - fig 8
allineando il punto della valvola di funzionamento con
I'indicazione di posizionamento (C) come illustrato a
fianco.

= Premere la valvola di funzionamento (A) affinché si
blocchi sul condotto di scarico del vapore.

= Premere le icone della valvola di funzionamento (A) e
ruotare.

Utilizzo del timer*

I timer non pud essere utilizzato N Modalita
“Casseruola tradizionale".

Il timer (F) e stato progettato per garantire cotture ottimali in modalita
"Pentola a pressione” permettendo di regolare al meglio il consumo di energia.
Inizia automaticamente il conto alla rovescia del tempo di cottura una volta
raggiunto il livello di temperatura corrispondente alla cottura in modalita

"Pentola a pressione” & .
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Durante la cottura, accertarsi che il sibilo emesso dalla valvola di
funzionamento (A) sia regolare. Se il vapore é insufficiente,
aumentare leggermente la potenza della fonte di calore; in caso
contrario, ridurre la fonte di calore.

n Per attivare il timer: premere il tasto. /\
(ala]
LS R
aProgrqmmare il tempo di cottura (in minuti). |
s In caso di impostazione errata del tempo di cottura, /\
attendere 4 sec. finché le fiamme non lampeggiano =E
pit, quindi premere a lungo sul tasto per resettare.
:
7 N
aRegolare la fonte di calore alla massima potenza. ‘
=
:
Non appena la pentola a pressione raggiunge la /\
temperatura di cottura, il timer emette un segnale acustico (]
e il conteggio del tempo ha inizio (i numeri lampeggiano). ¢
Ridurre la potenza della fonte di calore. 000
Ora, se desiderato, € possibile rimuovere il timer dal
prodotto e portarlo con sé. Il conto alla rovescia f /\ )
proseguird. DB
Al termine del tempo di cottura, il timer emette un K
d

segnale acustico.

a Per interrompere la suoneria del timer, premere il tasto.

a Spegnere la fonte di calore.

Premendo a lungo sul tasto, si resetta e spegne il timer.

Inserimento e rimozione del timer*

u Per montare il timer (F) - fig. 12, inserire prima la parte
“lato tasto” sul modulo e poi premere per agganciare
la parte opposta.

a Per rimuovere il timer (F), sollevarlo e toglierlo.
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Sostituzione della pila del timer*

a La pila del timer & una pila a bottone CR2032.

= Se appare il simbolo @ o se non appare pitl alcuna indicazione, sostituire
la pila.

u La durata della pila dipende dalla frequenza di utilizzo del timer. a

a La pila del timer contiene dimetossietano n. CAS 110-71-4. E
conforme alla normativa europea. Per la vostra sicurezza e per
la tutela dell’'ambiente: non aprite la pila, non esponetela a
temperature elevate, non gettatela con i rifiuti domestici; [
portatela in un centro di raccolta delle pile usate.

a Non ricaricare le batterie non ricaricabili.

= Non usare contemporaneamente batterie nuove e batterie usate o batterie
di tipo diverso.

a Inserire le batterie rispettando la corretta polarita.

a Rimuovere le batterie scariche dal prodotto e smaltirle in modo sicuro.

s Rimuovere le batterie in previsione di un lungo periodo di inutilizzo del
prodotto.

s Non cortocircuitare i terminali delle batterie.

a Procedere orizzontalmente su un piano di lavoro.

a Per estrarre la pila dal timer, rimuovere il coperchio del vano
batterie aiutandosi con una moneta ruotandolo in senso
orario finché la mezza luna & del coperchio si allinei con la
mezza luna del timer a (vedi disegno qui a fianco).

a Sostituire la pila.

a Rimettere la guarnizione nel suo alloggiamento.

a Per riposizionare il coperchio del vano batteria, posizionare la
mezza luna & del coperchio in corrispondenza della mezza
luna a del timer. Ruotare delicatamente il coperchio del
vano batteria in senso orario, premendolo leggermente, per
allineare la mezza luna e del coperchio con la luna piena del
timer @ (vedi disegno qui a fianco).

.a Non forzare il coperchio del vano batterie nella sua sede.

Non forzare oltre |'arresto.

a In caso di smarrimento, € possibile procurarsi un altro timer

presso tutti i nostri centri assistenza autorizzati TEFAL.

Non lavare mai il timer* sotto I'acqua o in lavastoviglie.

Non usare mai il timer* in modalita "Casseruola tradizionale".
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Manici pieghevoli*
Prima dell’uso, rimuovere gli adesivi presenti su ciascun manico.

Non cercare di abbassare i manici senza premere gli appositi
pulsanti (M).

Non rimuovere i manici pieghevoli della pentola; solo il centro di
assistenza autorizzato TEFAL é abilitato a farlo.

= Per abbassare i manici Non posizionare la
pentola a pressione con
i manici abbassati su
una fonte di calore.

a Per portare i manici in
posizione di utilizzo:

Prima della cottura

s Prima di ogni utilizzo, togliere la valvola di funzionamento (A) - fig. 11 e
verificare visivamente sotto la luce che il condotto di evacuazione del vapore
(B) non sia ostruito - fig. 13.

a Verificare che la valvola di sicurezza (E) sia mobile (consultare i paragrafi
“Pulizia” e "Controlli indispensabili prima di ogni utilizzo") - fig. 17 e fig. 17bis.

s Aggiungere gli ingredienti e il liquido.

a Chiudere la pentola a pressione - fig. 2

a In caso di difficolta per chiudere il prodotto: passare la guarnizione sotto
I'acqua e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 18 facendo
attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig. 14.

= Montare la valvola di funzionamento (A) - fig 8.
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Cottura in modalita
“Pentola a pressione*

a Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla posizione di cottura in
modalita “Pentola a pressione” & - fig 9.

aPrima di ogni utilizzo, assicurarsi che la pentola a pressione sia
adeguatamente chiusa - fig 2.

a Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore regolata alla
massima potenza.

u Per i modelli dotati di un timer*: programmare il tempo di cottura indicato
sulla ricetta (consultare il paragrafo "Utilizzo del timer™).

a Il rumore e il vapore emesso dall’indicatore di sicurezza sono normali,
consentono la fuoriuscita dell'aria prima della cottura.

Durante Ia cottura in modalita “Pentola a
pressione”

a Quando dalla valvola di funzionamento (A) fuoriesce un vapore continuo
emettendo un suono regolare (PSCHHHT), abbassare la fonte di calore.

u Cominciare allora il conto alla rovescia del tempo di cottura indicato nella ricetta.

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

Fine della cottura in modalita “Pentola a
pressione”
Per fare uscire il vapore:

a Dopo aver spento la fonte di calore, si hanno due possibilita:

e Decompressione progressiva: ruotare progressivamente la valvola di
funzionamento (A) fino a fermarsi in corrispondenza del simbolo - fig 10.
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Se, durante la fuoriuscita del vapore, si notano degli schizzi
anomali, rimettere la valvola di funzionamento (A) in posizione di
cottura nella modalita "Pentola a pressione” {&J , quindi effettuare
una decompressione rapida in acqua fredda.

Se l'indicatore di sicurezza (D) non scende, riempire il lavello con
acqua fredda e immergere il fondo della pentola a pressione finché
I’indicatore di sicurezza non si abbassa - fig 14.

e Decompressione rapida in acqua fredda: riempire il lavello con acqua
fredda e immergere il fondo della pentola a pressione finché I'indicatore di
sicurezza non si abbassa. Quando I'indicatore di sicurezza (D) si abbassa, la
pentola a pressione non & pil in pressione. Ruotare la valvola di
funzionamento (A) fino alla posizione . .

a Per gli alimenti che aumentano di volume o producono schiuma durante la
cottura, come il riso, i legumi, i legumi secchi, le composte, la zucca, le
zucchine, le carote, le patate, i filetti di pesce, ecc., far raffreddare la pentola
a pressione per qualche minuto, quindi raffreddarla in acqua fredda. Scuotere
ripetutamente e leggermente la pentola a pressione prima di aprirla, dopo
aver verificato che I'indicatore di sicurezza sia sceso correttamente, al fine di
evitare che fuoriescano schizzi di vapore rischiando bruciature. Questa
operazione & particolarmente importante in caso di fuoriuscita rapida del
vapore o dopo il raffreddamento in acqua fredda. Per le zuppe, si consiglia di
effettuare una decompressione rapida sotto I'acqua fredda (vedi figura "Fase
1" precedente).

= Ora si puo aprire la pentola a pressione - fig 3.

a In caso di difficolta ad aprire il prodotto: passare la guarnizione sotto I'acqua
e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 18 facendo attenzione a
posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig. 14.

Non intervenire mai sull’indicatore di sicurezza (D).
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< Cottura in modalita
™ “Casseruola tradizionale*

s Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla
posizione di cottura in modalita “Casseruola
tradizionale" g : applicare una pressione sufficiente
per oltrepassare la tacca della posizione
decompressione.

a Prima di ogni utilizzo, assicurarsi che la pentola a
pressione sia adeguatamente chiusa - fig. 2.

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

a Cominciare allora il conto alla rovescia del tempo di cottura indicato nella
ricetta.

a In modalita “Casseruola tradizionale”, in qualsiasi momento & possibile aprire
la pentola a pressione per mescolare, controllare la cottura o aggiungere
ingredienti.

s In caso di difficolta per aprire il prodotto al prossimo utilizzo passare la
guarnizione sotto l'acqua e rimetterla nel coperchio senza asciugarla
- fig. 18 e facendo attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio
-fig. 14

u Se la fonte di calore é troppo forte, & possibile che la pentola a pressione si
blocchi (I'indicatore di sicurezza (D) sale e blocca I'apertura) e che non sia
possibile azionare il manico del coperchio né aprire la pentola a pressione.
In questo caso, ridurre o spegnere la fonte di calore. In caso di piastre
elettriche, togliere la pentola a pressione dalla fonte di calore.

a Per i modelli con rivestimento antiaderente: non utilizzare fruste o utensili
metallici o taglienti. Non far sgocciolare gli utensili battendoli sul bordo della
pentola per non danneggiare il recipiente.

a Assicurarsi di non causare mai la carbonizzazione dei grassi. [ fumi generati
dalla cottura possono essere pericolosi per gli animali con un apparato
respiratorio sensibile, come gli uccelli.

Dispositivi di sicure

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

a Sicurezza per la chiusura:

- Se il coperchio non é posizionato in modo corretto o se si dimentica di
ripiegare il manico del coperchio, si ha una fuga di vapore a livello
dell'indicatore di sicurezza (D) della pentola a pressione e quest'ultima non
puo andare in pressione.
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a Sicurezza per |'apertura:

- Se la pentola a pressione ¢ sotto pressione, I'indicatore di sicurezza (D) € in
posizione rialzata e il manico del coperchio di apertura/chiusura (G) non deve
essere azionato.

- Non cercare mai di forzare I’apertura della pentola a pressione.

- Soprattutto non intervenire sull'indicatore di sicurezza (D).

- Assicurarsi che la pressione interna sia scesa verificando che I'indicatore di
sicurezza (D) sia abbassato.

-1 manici della pentola sono elementi di sicurezza. Non cambiarli mai
direttamente. Non utilizzare mai altri modelli di manici.

- Se si @ inclinato il manico del coperchio di apertura/chiusura (G) in posizione
verticale e la pentola a pressione era ancora sotto pressione, non & possibile
aprire la pentola. Questa funzione & un'ulteriore sicurezza.

- Riportare il manico del coperchio in posizione orizzontale e attendere che
I'indicatore di sicurezza (D) sia abbassato.

a Due dispositivi di sicurezza per la sovrapressione:

- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (E) libera la pressione - fig 19.

- Secondo dispositivo: la guarnizione lascia fuoriuscire del vapore sul coperchio
- fig 19.

Se uno dei due sistemi di sicurezza per la sovrapressione si attiva:

a Spegnere la fonte di calore.

« Far raffreddare completamente la pentola a pressione.

u Aprire.

a Verificare e pulire la valvola di funzionamento (A), il condotto di scarico del
vapore (B), la valvola di sicurezza (E) e la guarnizione (I) - fig. 16 - 17- 18.
Consultare i paragrafi "Pulizia” e "Controlli indispensabili prima di ogni
utilizzo".

a Se al termine di tali operazioni di verifica e pulizia il prodotto presenta perdite
o non funziona, rivolgersi a un centro assistenza autorizzato TEFAL.

Pulizia

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

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

L'usura del rivestimento esterno (a seconda del modello) dovuta al
contatto del coperchio sulla pentola & normale.
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Per le pentole a pressione con rivestimento antiaderente (a seconda
del modello): i leggeri graffi e le abrasioni che si possono osservare a
causa dell’'uso non alterano le prestazioni antiaderenti del
rivestimento.

= Dopo ogpni utilizzo, lavare la pentola a pressione con acqua tiepida e detersivo «
per piatti. Procedere allo stesso modo per il cestello®.

a Non utilizzare candeggina o prodotti contenenti cloro.

a Non surriscaldare la pentola quando € vuota.

Per pulire I'interno della pentola in acciaio inossidabile:

a Lavare con una spugna abrasiva e detersivo per piatti.

s Se l'interno della pentola in acciaio inossidabile presenta riflessi iridescenti
o tracce biancastre (deposito di minerali), pulire con aceto bianco.

Per pulire I'interno della pentola in alluminio con rivestimento antiaderente:

s Lavare con acqua calda, detersivo per piatti e una spugna.

a Non utilizzare polvere abrasiva né spugne abrasive.

u Nel caso in cui si sia lasciato bruciare un alimento, riempire la pentola con acqua
calda e lasciare la pentola a mollo. Pulire quindi con del detersivo per stoviglie.

Per pulire I'esterno della pentola:
a Lavare con una spugna e detersivo per piatti.

La pentola in acciaio inossidabile e il cestello possono essere lavati
in lavastoviglie.

Non lavare la pentola con rivestimento antiaderente (a seconda del
modello) in lavastoviglie, perché i detersivi in pastiglia contengono
sostanze molto aggressive e corrosive per le parti in alluminio.

L'utilizzo frequente della pentola con rivestimento antiaderente (a
seconda del modello) puo alterare leggermente il colore del
rivestimento (ingiallimento, macchie).

Per pulire il coperchio:
u Lavare il coperchio con una spugna e detersivo per piatti.

Fare sgocciolare verticalmente il coperchio per drenare I'acqua
rimanente tra le parti in metallo e in plastica del coperchio.

Per pulire la guarnizione del coperchio:
a Dopo ogni cottura, pulire la guarnizione (I) e il relativo alloggiamento.
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u Per il riposizionamento della guarnizione, consultare - fig. 14 e verificare che
la guarnizione sia inserita bene sotto ognuna delle scanalature del coperchio.

Per pulire la valvola di funzionamento (A):

a Togliere la valvola di funzionamento (A) - fig. 11.

s Lavare la valvola di funzionamento (A) sotto il getto
d'acqua del rubinetto - fig. 15.

u Verificarne la mobilita: disegno a lato

Dopo aver tolto la valvola di funzionamento
(A), la guarnizione (I) e il timer* (F), si puo
mettere il coperchio in lavastoviglie.

Non lavare mai in lavastoviglie la valvola di funzionamento (A), la
guarnizione (I), il timer* (F), né la pentola con rivestimento
antiaderente.

Per pulire il condotto di scarico del vapore (B) situato sul coperchio:

a Togliere la valvola (A) - fig 11.

a Controllare visivamente sotto la luce che il condotto di evaporazione del
vapore sia libero e tondo - fig. 13. Se necessario, pulirlo con uno stuzzicadenti
- fig. 16 e risciacquarlo.

Per pulire la valvola di sicurezza (E):

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

u Verificare il corretto funzionamento premendo a fondo la sfera” (utilizzando
un bastoncino), che deve essere mobile - fig. 17 o premendo ripetutamente
con un dito il pistone®, che deve essere mobile - fig. 17bis. Consultare il
paragrafo "Controlli indispensabili prima di ogni utilizzo".

Per pulire il timer* (F):

a Utilizzare un panno asciutto e pulito.

a Non utilizzare solventi.

a Non lavare mai il timer sotto I'acqua o in lavastoviglie.

Manutenzione

Per sostituire la guarnizione della pentola a pressione:

a Cambiare la guarnizione della pentola a pressione ogni 5 anni o subito in caso
di taglio.

u Utilizzare sempre guarnizioni originali TEFAL corrispondenti al modello
(consultare paragrafo "Accessori").

u Per il riposizionamento della guarnizione, consultare - fig. 14 e verificare che
la guarnizione sia inserita bene sotto ognuna delle scanalature del coperchio.
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Per riporre la pentola a pressione:
a Capovolgere il coperchio e posizionarlo sulla pentola.
u Il meccanismo di apertura/chiusura della pentola a pressione non richiede

una particolare mantenzione a parte la pulizia.

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

Accessonri TEFAL

u Gli accessori della pentola a pressione disponibili in commercio sono:

Accessori Riferimenti

3/4/4.5/6 L : diqmetro esterno della X1010008
Guarnizione guar|.1|2|one. 24 cm

5/7.5/9L: dlqrpetro esterno della X1010007
guarnizione: 24 cm

3/4.5/4/6 L : per pentola con diametro 22cm | 792185

Cestello vapore*
5/7.5/9 L: per pentola con diametro 24 cm 792654
Treppiede*(L) 792691
Treppiede*(K) X1030007
Timer* X1060007

a Per la sostituzione di altri componenti o per riparazioni, rivolgersi a un centro

assistenza autorizzato TEFAL.
u Utilizzare esclusivamente pezzi di ricambio originali TEFAL corrispondenti al

modello.
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Caratteristiche

Diametro del fondo della pentola a pressione - riferimenti

Capacita | @ pentola| @ fondo Modelli manici | Modelli manici | Materiale della
P P fissi* pieghevoli* pentola
15.5cm P46205 -
3L 22 cm Acciaio inox
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Alluminio rivestito
41 22cm
17.5cm P47042 - Alluminio rivestito
451L 22cm 15.5cm P46206 - Acciaio inox
14 cm P46051 - Alluminio rivestito
5L 24 cm P
19.7 cm P47051 - Alluminio rivestito
52L 24 cm 20 cm P46654 - Acciaio inox
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 Acciaio inox
24cm | 17.5cm P48007 - Alluminio rivestito
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Acciaio inox
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Acciaio inox
5L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Acciaio inox
75L 18 cm P46248 -

Informazioni normative:
Pressione di funzionamento: 65 kPa
Pressione massima di sicurezza: 120 kPa

Fonl:i di calore compatibili

ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA
(Piastra di ghisa) {Pasts s  slogene (Piastra a induzione (Resistenza sprale)
in vetroceramica) in vetrocerarmica)

ala pentola a pressione pud essere utilizzata su qua|5|c15| fonte di calore,
compresa quella a induzione.

a Se si utilizza una piastra elettrica, il diametro della piastra deve essere pari o
inferiore a quello del fondo della pentola a pressione.

u Se si utilizza una base in vetroceramica, accertarsi che il fondo della pentola
sia pulito.

a Per la cottura su fornello a gas, assicurarsi che la fiamma non superi il
diametro della pentola.
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= Su tutti i tipi di fonti di calore, assicurarsi che la pentola a pressione sia ben
centrata.

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

a Il corpo della pentola in alluminio con rivestimento antiaderente e tutti
gli altri pezzi della pentola a pressione sono garantiti per qualsiasi difetto
di fabbricazione o di materia, per il periodo di garanzia definito dalla
normativa in vigore nel paese d'acquisto e a partire dalla data d'acquisto.

a Tale garanzia contrattuale entra in vigore dietro presentazione dello
scontrino o della ricevuta fiscale recanti la data di acquisto.

Queste garanzie escludono:

a I graffi e la perdita di colore dovuti all'invecchiamento, nel caso delle pentole
con rivestimento antiaderente.

a I graffi dovuti al contatto del coperchio sulla pentola con rivestimento
antiaderente.

a [ deterioramenti consecutivi dovuti al mancato rispetto delle precauzioni
importanti o a utilizzi impropri, quali:
- urti, cadute, cottura in forno, ...

a [ centri assistenza autorizzati TEFAL sono gli unici abilitati ad applicare la
garanzia.

Marcature di legge |

Marcatura Posizione

Marchio Sul coperchio

Anno e lotto di fabbricazione

n. modello

Pressione massima di sicurezza (PS)
Pressione di funzionamento (PF)

Sul coperchio

Capacita Sul fondo esterno della pentola

Indirizzo del produttore Sul fondo esterno della scatola

e Contribuiamo alla tutela dell’ambiente!

® Questo apparecchio € composto da diversi materiali che
possono essere recuperati o riciclati.
2 Per il suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la
[r— raccolta differenziata. 121



TEFAL rispon

Problema

Consigli

Se |'apertura e/o la
chiusura risultano
difficili:

= Rimuovere la guarnizione e passarla sotto I'acqua - fig. 18.
= Rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 14.

Il coperchio non si
chiude:

a Assicurarsi che il manico del coperchio sia bene in posizione
verticale.

a Verificare il corretto posizionamento della guarnizione
(consultare paragrafo "Pulizia e manutenzione”).

a Verificare che il coperchio sia ben posizionato come
indicato sulla - fig. 1.

u Passare la guarnizione sotto I'acqua e rimetterla nel coperchio
senza asciugarla - fig. 18 e facendo attenzione a posizionarla
sotto le tacche del coperchio - fig. 14.

La pentola a
pressione é stata
riscaldata in pressione
in assenza di liquido
al suo interno:

far controllare la pentola a pressione da un centro di assis-
tenza autorizzato TEFAL.

Se I'indicatore di
sicurezza emette
rumori e vapore:

& normale durante i primi minuti, perché consente la fuorius-
cita dell’aria prima della cottura.

Se I'indicatore di
sicurezza non si &
sollevato e durante
la cottura non si
verificano fuoriuscite
dalla valvola:

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, verificare che:

-La potenza del fornello sia sufficiente. In caso contrario,
aumentarla.

- La quantita di liquido presente nella pentola sia sufficiente.

-La valvola di funzionamento (A) sia posizionata in
corrispondenza di & .

- La pentola a pressione sia chiusa bene.

- La guarnizione o il bordo della pentola non siano usurati

- La guarnizione sia posizionata correttamente.

Se I'indicatore di
sicurezza si &
sollevato e durante
la cottura non si
verificano fuoriuscite
dalla valvola:

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, riempire il lavello con acqua fredda e
immergere il fondo della pentola a pressione finché I'indicatore
di sicurezza (D) non si abbassa.

Pulire la valvola di funzionamento (A) - fig. 15 e il condotto di
evacuazione del vapore - fig. 16 e verificare che la sfera* o il
pistone™ della valvola di sicurezza si abbassi senza difficoltd -
fig. 17 0 17bis.
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Problema

Consigli

Se fuoriesce vapore
dal coperchio, e
I'indicatore € in
basso, verificare:

Verificare la corretta chiusura del coperchio.

Verificare il posizionamento della guarnizione nel coperchio
Verificare le condizioni della guarnizione. Se necessario,
sostituirla.

Assicurarsi che il coperchio, la guarnizione e il relativo|
alloggiamento nel coperchio siano ben puliti.

Verificare che il bordo della pentola sia in buono stato.

II coperchio non si
apre:

Verificare che I'indicatore di sicurezza (D) sia in basso.
In caso contrario: riempire il lavello con acqua fredda e
immergere il fondo della pentola a pressione finché
I'indicatore di sicurezza non si abbassa.

Non intervenire mai sull’indicatore di sicurezza (D).
Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla posizione fﬁ‘e

Alimenti non cotti o
bruciati. Controllare:

I tempi di cottura.

La potenza della fonte di calore.
1l corretto posizionamento della valvola di funzionamento (A).
La quantita di liquido.

Se nella pentola a
pressione si sono
bruciati degli
alimenti:

Lasciare la pentola a mollo per qualche tempo prima di
lavarla.
Non utilizzare mai candeggina o prodotti contenenti cloro|

Uno dei sistemi di
sicurezza si attiva:

Spegnere la fonte di calore.

Far raffreddare la pentola a pressione senza spostarla. Attendere
che 'indicatore di sicurezza si sia abbassato e aprire.

Verificare e pulire la valvola di funzionamento (A), il condotto di
scarico del vapore, la valvola di sicurezza e la guarnizione.
Assicurarsi di aver rispettato le condizioni di riempimento.

Se il problema persiste, far verificare I'apparecchio presso un
centro di assistenza autorizzato TEFAL.

Se si osservano

I'impiego di acciaio inossidabile ad alte prestazioni non

tracce di impedisce la comparsa di ossidazione in casi estremi. Se si

ossidazione: osservano tracce di ossidazione, eliminarle strofinando con
una spugna abrasiva prima di utilizzare di nuovo la pentola a
pressione.

Se i manici Verificare che:

pieghevoli* non si
alzano in posizione
di utilizzo:

a I pulsanti (M)* siano mobili.
u Se il fenomeno persiste, far verificare |'apparecchio presso
un centro di assistenza autorizzato TEFAL.

Se i manici
pieghevoli* non si
abbassano:

a Non forzare.

a Assicurarsi di premere a fondo i pulsanti*(M).

a Se il fenomeno persiste, far verificare |'apparecchio presso
un centro di assistenza autorizzato TEFAL.

* a seconda del modello
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TABELLA DELLE COTTU

Verdura
VERDURE =)
(FRESCHE) Asparagi, bianchi (vapore) 5-6min
VAPORE Barbabietola, rossa, tagliata a quarti (immersione) in bi(i ;Iizgidnezza)
Inserire  I'ingrediente| gietolq, affettata (2 cm) 700 g (vapore) 15-17 min
r71§|0 Cifelnggﬁgresuﬁ Broccoli 600 g (vapore) 9-11min
fondo della pentola a| Carciofi, 2 interi, 600 g ciascuno (immersione) 30-35min
pressione. Carote tagliate a rondelle (3 mm) 600 g (vapore) 17 -19 min
Cavoletti di Bruxelles (vapore) 10-12min
Cavolfiore 600 g (vapore) 10-12min
Cavolo cappuccio, affettato, 500 g (immersione) 5-6min
Cipolle da conservare sottaceto (vapore) 7-8min
IMMERSIONE Fagioli cannellini, secchi 250 g (immersione) 35- 40 min
Immergere Fagiolini sottili (600 g) (vapore) 10-12 min
I'ingrediente nell'acqua| Finocchio tagliato a listarelle (600 g) (vapore) 6 -9 min
esenzail cestello. Funghi, affettati 800 g (immersione) 4-5min
Indivia tagliata a meta (900 g) (vapore) 14-16 min
IMPULSI Lenticchie, verdi 250 g (immersione) 14-16 min
IMMERSIONE Melanzane, pelate e affettate (3 mm), 850 g (vapore) 10- 12 min
Senza il cestello. Patate tagliate a metd (950 g) (vapore) in bi(i ;Iﬁ;::idrlm)
Peperoni tagliati a meta (550 g) (vapore) 14-16 min
Piselli (vapore) 6-8 min
Piselli a pezzi 250 g (immersione) 18-20 min
Porro, intero e bianco 650 g (vapore) 9-11 min
Rape, tagliate a cubetti (500 g) (vapore) 14-16 min
Sedano rapa, affettato (immersione) 600 g 7 -9 min
Spinaci (vapore) 3-4min
Zucca, tagliata a pezzi (3 - 5 cm) 600 g (vapore) 13-18 min
Zucchine tagliate a rondelle (3 mm) 600 g (vapore) 12-15min
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Riso

Ql{ANTITA QUANTITA DI RISO| TEMPO DI

Senza il cestello. 400 ml/ 150g/

2 PERSONE 2 bicchieri 1 bicchiere

500 ml/ 250g/ )
4PERSONE 2,5 bicchieri 2 bicchieri 7-8min
700 ml/ 250g/
6 PERSONE 3,5 bicchieri 2 bicchieri
Carne/Pesce
FRESCHI CONGELATI

Anatra giovane (1,8 kg) 45 - 47 min 50-55min
Coniglio (1,5 kg in pezzi) 8-9 min 20-23 min
Filetti di rana pescatrice (1 kg) in pezzi da 5.6 min 7.8 min
759
Filetto di maiale: 2 pezzi da 350 g 13-15min 26 - 29 min
Filetto di vitello: 0,7 kg 17 -21 min 33-38min
Involtini di vitello: 4 10-12min X
P?ZZ.O di maiale da arrosto (0,8 kg, 8 = 10 cm 30-35 min 1h05-1h15
di diametro)
szz.o di vitello da arrosto (0,8 kg, 5- 7 cm 17-19 min 3740 min
di diametro)
Polli giovani: 2 (1,3 kg) 23-25min 40 - 45 min
Pollo (1,35 kg) 23-25min 1h-1h10min
Quaglie: 4 9-10 min 18-20 min
Roast beef (1 kg, 8 — 11 cm di diametro) 30-35min 45 - 50 min
Stinchi d'agnello: 2 (0,95 kg) 40 - 45 min 1h05-1h15
Tranci di salmone: 4 (0,8 kg) 5-6min 7-8min
Tranci di tonno: 4 (0,7 kg) 5-6min 7-9min

Nota: Per i modelli fino a 5 litri, assicurarsi che i pezzi di carne e il pollame non
superino la tacca presente all'interno della pentola. Scegliere pezzi di
carne e pollame di altezza non superiore a 8 cm.
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PRECAUCIONES IMPORTANT

Antes de utilizar su olla a presién, tomese el tiempo de leer todas las
instrucciones y consulte siempre la «Guia del usuario».
El uso incorrecto puede ocasionar desperfectos.

Por su propia seguridad, este aparato cumple todas las normas y reglamentos
aplicables:

- Directiva de equipos a presion

- Materiales en contacto con alimentos

- Medio ambiente

VERIFICAR
avisualmente que el conducto de drenaje de vapor no
esté obstruido -fig.13.

s que la bola de la valvula de seguridad se pueda mover -
COMPROBACIO | ¢ 9.18.

gEiIGATORIAS s que la bola™ o el pistén® de la valvula de seguridad se
ANTES DE CADA puedan mover - fig. 17 o fig. 17bis.

uso s que la junta de la tapa esté colocada bajo cada una de
las pestafias de la tapa - fig. 14.

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

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

a Minimo 25 cl - fig. 4.

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

RESPETE a Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cestillo

SIEMPRE LAS para vapor® no deben estar en contacto con el agua ni
CANTIDADES sobrepasar el nivel MAX 2 de la olla - fig. 7
DE LLENADO o

SIGUIENTES |®Maximo 1/3 (marca MAX 1)) para alimentos espesos
que se dilatan y/o que sueltan espuma durante la
coccion, como el arroz, las legumbres, legumbres
deshidratadas, o las compotas, la calabaza, los
calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de
pescado... - fig. 6.
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ANTES Y
DURANTE
LA 2
COCCION

a No permitir que los ninos se acerquen cuando la olla a presion esté
en funcionamiento.

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

a Su olla a presion cocina a presién. Un uso inadecuado podria producir
quemaduras. Aseglrese de que la olla a presion se encuentra
convenientemente cerrada antes de ponerla en funcionamiento.
(Véase el apartado «Cierre»).

u Aseglrese, durante la coccion, de que la vélvula siempre emite un leve
sonido. Si no sale suficiente vapor, descomprima el aparato y verifique
si hay suficiente liquido o si el conducto de drenaje de vapor esta
obstruido. Tras estas comprobaciones, si continta sin salir el vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor.

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

- ardndanos

- cebada perlada, espelta, mijo

- copos de avena

- guisantes partidos

- tallarines, macarrones, espaguetis
- ruibarbo

- grosellas

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

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

a No utilice sal gorda en su olla a presion, afada sal fina al final de la
coccion. Asi evitard la aparicion de puntos negros que podrian alterar
el fondo de su olla a presion.

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

u No deje desatendida su olla a presién cuando esté calentando aceite
o grasas. Si sigue calentando aceite humeante, la dafard y podra
aumentar la temperatura del aceite lo suficiente como para que
aparezcan llamas.

a No utilice la olla a presion con un fin diferente de aquel para el que
esta destinada.

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

aNunca introduzca en la olla a presion papel de aluminio no sujeto
sobre un molde.

a Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.

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

u Utilice fuentes de calor compatibles, de acuerdo con las instrucciones
de uso.
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DESPUES DE LA
COCCION...

a Para los modelos con recubrimiento antiadherente: no utilice
batidores ni objetos metdlicos o cortantes. No escurra los
utensilios golpedndolos contra el borde de la olla, ya que
podria estropearla y provocar fugas.

a Gire progresivamente la vdlvula de funcionamiento (A)
aplicando la velocidad de descompresion que mads le
convenga hasta llegar al pictograma 5 - fig.10. Si durante
la liberacién de vapor observa proyecciones anormales,
vuelva a colocar la valvula de funcionamiento (A) en la
posicion de coccion en modo «olla a presion» y después
efectie una descompresion rapida bajo el agua fria - (véase
el apartado «Fin de la coccién en modo “olla a presion”».).

a Sila varilla de seguridad (D) no baja, coloque la olla bajo un
chorro de agua fria - (véase el apartado «Fin de la coccion
en modo "olla a presion”».)

a Nunca manipule la varilla de seguridad.

u Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma
durante la coccién, como el arroz, las lequmbres, legumbres
deshidratadas, o las compotas, la calabaza, los calabacines,
las zanahorias, las patatas, los filetes de pescado... Deje
enfriar la olla a presion varios minutos y después pongala
bajo el agua fria para enfriarla. Sacuda sistematica y
ligeramente la olla antes de cada apertura, con el fin de
evitar que emanen burbujas de vapor que podrian producirle
quemaduras. Esta operacion es especialmente importante
en caso de drenaje rdpido del vapor o tras el enfriamiento
bajo el agua del grifo.

a Cuando la olla esté sometida a presion, muévala con la
maxima precaucion. No toque las superficies calientes. Si es
necesario, utilice guantes. Utilice las 2 asas para sujetar la
olla.

aEn el caso de las sopas, le aconsejamos realizar una
descompresion rapida bajo agua fria (véase el apartado «Fin
de la coccion en modo «olla a presion»).

u AsegUrese de que la valvula se encuentra en posicién de
descompresion antes de abrir la olla a presion. La varilla de
seguridad (D) debe estar en posicion baja.

a Nunca abra la olla a presion a la fuerza. Asegirese de que la
presion interior ha descendido. La varilla de seguridad (D)
debe estar en posicion baja. (Véase el apartado
«Seguridad»).
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MANTENIMIEN
TO

a Si observa que una parte de su olla estd rota o agrietada,
no intente abrirla en ningln caso si esta cerrada. Espere a
que se enfrie completamente antes de moverla, no la
utilice mas y llévela a un centro de servicio oficial de TEFAL
para su reparacion.

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

aUtilice  Gnicamente  piezas  originales  TEFAL
correspondientes a su modelo.

u No deje los alimentos en la olla a presion.

a Limpie y aclare la olla a presion inmediatamente después
de cada utilizacion.

a No lave en el lavavajillas la valvula de funcionamiento (A),
ni la junta (I), ni el temporizador® (F), ni la olla con
revestimiento antiadherente.

a No ponga el temporizador* (F) bajo el agua.

a Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian
alterarcalidad del acero inoxidable.

a No deje la tapa a remojo.

u Sustituya la junta una vez al ano o inmediatamente si ésta
presenta cortes.

u Es imprescindible revisar la olla a presiéon en un centro de
servicio oficial de TEFAL después de 10 afnos de uso.

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

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

*segln el modelo
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Componentes (véase el esquema descriptivo)

@ >

E.
F.
G

Valvula de funcionamiento H. Tapa

Conducto de drenaje del L. Junta

vapor J. Cestillo para vapor*

Marca de posicionamiento de K./ L. Tripode*

la valvula M.  Botones para plegar las asas*
Varilla de seguridad (véaseel N.  Asade la olla fija*

apartado «Seguridad») 0. Asadelaolla plegable*
Valvula de seguridad P.  Marcas de llenado méximo

Temporizador* (MAX 1y MAX 2)
Asa de la tapa Olla

o

Comprobaciones obligatorias antes de cada uso__

Verificacién de la valvula de funcionamiento

a Verifique que el agujero de drenaje de la vélvula de funcionamiento no esta
obstruido (véase el apartado «Retirada y colocacion de la vdlvula de
funcionamiento»).

Comprobacion de la valvula de seguridad: segin el modelo

>

A

u Aseglrese de que el piston* de la valvula de seqguridad se mueve (presione varias
veces sobre el piston con el dedo).
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& o ®

i
Coccion en modo Coccion en modo Descompresion
olla a presion olla/cacerola*
Apertura
a Mueva el asa de la tapa de la posicién horizontal a la posicion vertical - fig.3
La tapa gira.

s Levante la tapa.

« En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.18 y cuidando de colocarla bajo
las pestafias de la tapa - fig 14.

Cierre

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

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

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

s La tapa gira.

Si no puede cerrar la tapa:

a Verifique si la junta esté en su sitio y si la tapa esta bien colocada.

s En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.18 y cuidando de colocarla bajo
las pestafias de la tapa - fig 14.

Primer uso

u En los modelos con revestimiento antiadherente: lave y unte ligeramente con
aceite de cocina toda la superficie del revestimiento interior.

Segun el modelo:

a SitUe el tripode* (L) y el cestillo para vapor* (J) en el fondo
de la olla.

s Acople el tripode*(K) en el cestillo para vapor(J) y, a
continuacion, coloque el conjunto en el fondo de la olla.

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

a Cierre la olla a presion.

a Alinee el icono & de la vélvula de funcionamiento (A) con
la marca de posicion de la valvula (C) - fig.9.

*segln el modelo 1 31



a SitGe la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacién ajastela a
la potencia maxima.

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

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

s Alinee el icono % de la valvula de funcionamiento (A) con la marca de
posicion de la véalvula (C).

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

a Abra la olla a presion - fig.3

a Limpiela con jabén de lavavaijillas.

Llenado minimo y maximo

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

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

= No utilice sal gorda dentro de la olla a presion, anada sal fina al final de la
coccion.

Para determinados alimentos:

u Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan
espuma durante la coccion, como el arroz, las OK
legumbres, legumbres deshidratadas, o las compotas,
la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las
patatas, los filetes de pescado... No llene la olla a |,
presion mas de 1/3 (MAX 1) de su capacidad.

Cuando finalice la coccién, deje que se enfrie la olla a
presion durante unos minutos y, a continuacion, enfriela
con agua fria (véase el apartado «Fin de la coccién en modo “olla a presién™-
descompresion rapida»).

Utilizacion del cestillo para vapor*

a Vierta 75 cl de agua en el fondo de la olla (Q).

Segun el modelo:

a SitGe el tripode*(L) y el cestillo para vapor*(J) en el fondo de la olla.

u Acople el tripode*(K) en el cestillo para vapor*(J) y, a continuacién, coloque
el conjunto en el fondo de la olla.
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a Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el
cestillo para vapor no deben estar en contacto con
el agua OK

s En el modelo de 3 L, es normal que el nivel del agua
cubra ligeramente el fondo del cestillo.

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

Retirada y colocacion de la valvula de
funcionamiento (A)

Para retirar la valvula de funcionamiento (A):

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

a Retirela - fig. 11.

Para colocar la valvula de funcionamiento: { punto \
- P : . /
s Alinee el punto de la valvula de funcionamiento (A)
- fig. 8 con la marca de posicion (C) véase la ilustracion
que aparece junto a este texto).

s Apriete la vdlvula de funcionamiento (A) para que
encaje sobre la varilla de drenaje de vapor.

s Apriete el anillo de la valvula de funcionamiento (A)
girelo.

Utilizacién del temporizador*

El temporizador no debe utilizarse en la posicién de olla/cacerola.

El temporizador (F) esta disefiado para ayudarle a garantizar el resultado de
la coccion, en modo «olla a presion», permitiéndole ajustar mejor el consumo
de energia. Descuenta automaticamente el tiempo de cocciéon cuando se
alcanza el nivel de temperatura correspondiente a la coccion en modo «olla a

presion» 1 .
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Asegurese, durante la coccion, de que la valvula de funcionamiento
(A) emite un leve sonido regularmente. Si no hay suficiente vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor. En caso contrario, reduzca
la fuente de calor.

n Para encender el temporizador: pulse el boton.

aPrograme el tiempo de coccion (en minutos).

a Si se equivoca con el tiempo de coccion, espere 4
segundos a que las llamas dejen de parpadear, y luego
pulse y mantenga pulsado el botén par ponerlo a cero.

aEncienda la fuente de calor a potencia maxima.

Cuando la olla a presiéon alcanza a temperatura de

coccion, el temporizador suena y comienza la cuenta ¢ 0
atrds (los nameros parpadean). 19
Reducir la potencia de la fuente de calor. 000

En este momento, si lo desea, puede quitar el

— |

temporizador del producto y llevarselo consigo. El tiempo e /—\ N\
(ala]
(SR

iﬂ

continuarda descontandose.

BAI finalizar el tiempo de coccion suena el temporizador.
a Para detener el sonido del temporizador, pulse el boton.

a Apague la fuente de calor.

Una pulsacion larga del boton pone el temporizador a cero y lo apaga.

Colocacion y retirada del temporizador®

a Para colocar el temporizador (F) en su sitio - fig.12,
inserte primero la pieza con la pantalla hacia arriba sobre
el modulo y luego apriete para encajar la parte opuesta.

o Para retirar el temporizador (F), levantelo y retirelo.
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Cambio de la pila del temporizador®

a La pila del temporizador es una pila de boton CR2032.

a Si aparece el simbolo @8, o si no se enciende, cambie la pila.

s La vida Gtil de la pila depende de la frecuencia de uso del temporizador.

a La pila del temporizador contiene dimetoxietano no CAS 110-

71-4. Es conforme con la normativa europea. Para su seguridad

y la conservaciéon del medio ambiente: no abra la pila, no la a
exponga a temperaturas elevadas, no la tire a la basura; llévela

a un centro de recogida de pilas usadas. | ]

a No se deberd intentar recargar aquellas pilas que no sean
recargables.

a No deberan mezclarse diferentes tipos de pilas, ni tampoco pilas nuevas con
otras usadas.

a Las pilas deberdn instalarse observando su polaridad correcta.

a Deberd sacar del aparato las pilas gastadas y eliminarlas de manera segura.

a Si no va a utilizar el aparato durante un periodo prolongado de tiempo, le
aconsejamos que quite las pilas.

a Los bornes de alimentacion no deberén cortocircuitarse.

a Trabaje sobre una superficie plana de una encimera.

a Para quitar la pila del temporizador, abra la tapa de la pila
con una moneda girdndola en el sentido contrario a las =
agujas del reloj para que la media luna e de la tapa se alinee
con la media luna del temporizador & (véase el dibujo que
aparece junto a este texto).

a Cambie la pila.

a Vuelva a colocar la junta en su posicion.

a Para volver a colocar la tapa de la pila, coloque la media luna
a de la tapa frente a la media luna & del temporizador. Gire
lentamente la tapa de la pila en el sentido de las agujas del
reloj, presionando ligeramente, para alinear la media luna
de la tapa de la pila con la luna llena del temporizador @
(véase el dibujo que aparece junto a este texto).

a No ejerza fuerza sobre la tapa de la pila al volverla a cerrar.

a No sobrepase los topes.

a En caso de pérdida, puede adquirir un temporizador en todos
nuestros centros de servicio oficiales de TEFAL.

Nunca sumerja el temporizador* en agua ni lo introduzca en el lavavdjillas.

Nunca utilice el temporizador* en modo «olla/cacerola».

*segln el modelo 1 35



Asas plegables*

Antes de usar el producto, retire las etiquetas presentes en cada
una de las asas.

No intente plegar las asas sin pulsar los botones (M).

Nunca desmonte las asas plegables de la olla, solo el Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL esta capacitado para hacerlo.

= Para plegar las asas: Nunca coloque la olla a

presion con las asas

plegadas sobre una
fuente de calor.

7%
B
’ﬁ*‘& _%‘\N
W
e

1

2\

a Para colocar las asas
en posicion de uso:
P >

Antes de la coccion

s Antes de cada uso, saque la valvula de funcionamiento (A) - fig.11 y verifique
visualmente que el conducto de drenaje de vapor (B) no estd obstruido
- fig.13.

a Verifique que la valvula de seguridad (E) se puede mover (véanse los
apartados «Limpieza» y «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso»)
- fig. 17 y fig. 17bis.

= Aflada sus ingredientes y el liquido.

a Cierre la olla a presion - fig.2

s En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 y cuidando de colocarla bajo
las pestafias de la tapa. - fig. 14.

u Para colocar la valvula de funcionamiento (A) - fig.8.
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Coccion en modo «olla a
presion»

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicién de coccion en modo
«olla a presién» & - fig 9.

a AsegUrese de que la olla a presion se encuentra convenientemente cerrada
antes de ponerla en funcionamiento - fig.3

a SitGe la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacién ajastela a
la potencia méxima.

u En los modelos equipados con temporizador : programe el tiempo de coccion
indicado en la receta (véase el apartado «Utilizacion del temporizador»).

uLos tintineos y las fumarolas emitidos por la varilla de seguridad son
normales; permiten el drenaje del aire durante la coccion.

Durante la coccién en modo «olla a presiéon»

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

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

u Aseglrese, durante la coccion, de que la valvula emite un leve sonido
regularmente. Si no hay suficiente vapor, aumente ligeramente la fuente de
calor. En caso contrario, reduzca la fuente de calor.

Fin de la coccién en modo «olla a presion»
Para liberar el vapor:
u Una vez apagada la fuente de calor, tiene dos posibilidades:

® Descompresion progresiva: gire progresivamente la vdlvula de
funcionamiento (A) para terminar frente a la marca del icono - fig 10.
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Si durante la liberacion de vapor observa proyecciones anormales,
vuelva a colocar la valvula de funcionamiento (A) en la posicion de
cocciéon en modo «olla a presion» @& y después efectiie una
descompresion rapida bajo el agua fria.

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

e Descompresion rapida bajo agua fria: deje correr agua fria en el fregadero
y sumerja el fondo de la olla a presion en él hasta que baje la varilla de
seguridad. Cuando la varilla de seguridad (D) vuelva a descender, significara
que la olla ya no se encuentra a presion. Gire la valvula de funcionamiento
(A) hasta la posicion 5.

a Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma durante la coccién,
como el arroz, las legumbres, legumbres deshidratadas, o las compotas, la
calabaza, los calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de pescado...
Deje enfriar la olla a presién varios minutos y después pongala bajo el agua fria
para enfriarla. Sacuda sistematica y ligeramente la olla antes de cada apertura,
con el fin de evitar que emanen burbujas de vapor que podrian producirle
quemaduras. Esta operacion es especialmente importante en caso de drenaje
rapido del vapor o tras el enfriamiento bajo el agua del grifo. En el caso de las
sopas, le aconsejamos realizar una descompresion rapida bajo agua fria (véase
la figura del Paso 1 que aparece mas arriba).

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

s En caso dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y volver
a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 cuidando de colocarla bajo las
pestafas de la tapa. - fig. 14 .

Nunca manipule la varilla de seguridad (D).
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TN Coccion en modo «olla»*

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion
de coccion en modo «olla» \{Q Para ello, ejerza la
fuerza suficiente para pasar de la muesca donde se
encuentra a la posicion de descompresion.

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

aSitGe la olla a presion sobre una fuente de calor
adaptada y ajustada a potencia reducida.

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

s En el modo «olla» puede abrir la olla a presion en todo momento para
remover, supervisar la coccion o anadir ingredientes.

s En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 y cuidando de colocarla bajo
las pestafias de la tapa - fig. 14

a Si la fuente de calor es demasiado fuerte, puede ocurrir que la olla a presion
se cierre a presion (la varilla de seguridad (D) sube y bloquea la apertura) y
que no se pueda mover el asa de la tapa o que no abra la olla. En tal caso,
reduzca o apague la fuente de calor. Si la fuente de calor son placas
eléctricas, retire la olla a presion de la fuente de calor.

a Para los modelos con revestimiento antiadherente: no utilice batidores ni
objetos metalicos o cortantes. No escurra los utensilios golpedndolos contra
el borde de la olla, ya que podria estropearla y provocar fugas.

a No caliente nunca materias grasas hasta llegar a carbonizarlas. Los humos
desprendidos por la coccion pueden ser peligrosos para los animales que
tengan un sistema respiratorio sensible, como los pajaros. Los propietarios
de pajaros deberan mantenerlos alejados de la cocina.

Seguridad

La olla a presion esta equipada con varios dispositivos de seguridad:

s Seguridad de cierre:

- Si la tapa estd@ mal colocada o si ha olvidado plegar el asa de la tapa, hay
fuga de vapor por la varilla de seguridad (D) de la olla y la presion no puede
aumentar.
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s Seguridad de apertura:

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

- No intente abrir la olla a presion a la fuerza bajo ningtin concepto.

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

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

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

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

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

a Dos tipos de seguridad de sobrepresion:
- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (E) libera la presion - fig.19
- Segundo dispositivo: la junta deja escapar el vapor sobre la tapa - fig.19

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

a Detenga la fuente de calor.

u Deje enfriar completamente la olla a presion.

a Abra la olla.

a Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el conducto de
evacuacion del vapor (B), la valvula de seguridad (E) y la junta (I) - fig. 15 -
16 - 17 y 17bis. Véanse los apartados «Limpieza» y «Comprobaciones
obligatorias antes de cada uso».

a Si tras las comprobaciones y la limpieza el aparato presenta fugas o ha
dejado de funcionar, llévelo a un centro de servicio oficial TEFAL.

Limpieza

Para que el aparato funcione correctamente, aseglrese de respetar estas
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento después de cada uso.

El ennegrecimiento y los aranazos que pueden aparecer tras una larga
utilizacion no suponen ningan inconveniente.

El desgaste del recubrimiento exterior (segin el modelo) asociado al
contacto de la tapa con la olla es normal.
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En las ollas con recubrimiento antiadherente (segiin el modelo): los
ligeros aranazos y roces que pueden aparecer por el uso no alteran
la antiadherencia del recubrimiento.

u Lave la olla a presion después de cada uso con agua templada y un producto
lavavajillas. Proceda igualmente con el cestillo®.

a No utilice lejia ni productos clorados.

« No recaliente la olla mientras se encuentre vacia.

Para limpiar el interior de la olla de acero inoxidable:

u Lavela con un estropajo y producto lavavajillas.

a Si el interior de la olla de acero inoxidable presenta reflejos irisados o marcas
blanquecinas (depdsito de minerales), limpiela con vinagre blanco.

Para limpiar el interior de la olla de aluminio con recubrimiento antiadherente:

a Para prolongar la vida de su producto, le recomendamos que lo lave a mano.

u Lavela con agua caliente, jabon de lavavajillas y una esponja suave.

a No utilice detergente en polvo ni estropajos abrasivos.

a Si se le quema algan alimento, llene la olla de agua cliente y déjela en
remojo. Después, limpiela con jabén de lavavajillas.

Para limpiar el exterior de la olla:
a Lavela con una esponja y producto lavavajillas.

Puede introducir la olla de acero inoxidable y el cestillo en el lavavajillas.

No introduzca la olla con recubrimiento antiadherente (segin el
modelo) en el lavavadjillas, ya que los detergentes en pastilla contienen
sustancias muy agresivas y corrosivas para las piezas de aluminio.

La utilizacién intensiva de la olla con recubrimiento antiadherente
(segun el modelo) puede alterar ligeramente el color del
recubrimiento (amarilleo, manchas).

Para limpiar la tapa:
a Lave la tapa con una esponja y producto lavavgijillas.

Escurra la tapa en posicion vertical para evacuar el agua que queda
entre las partes metdlicas y plasticas de la tapa.
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Para limpiar la junta de la tapa:

a Limpie la junta (I) y el hueco de la misma después de cada coccion.

u Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig.14 y asegirese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestanas de la tapa.

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

u Retire la valvula de funcionamiento (A) - fig.11.

a Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el
chorro de agua del grifo - fig.15.

a Verifique su movilidad: dibujo contiguo.

Tras retirar la valvula de funcionamiento (A), la
junta (I) y el temporizador* (F), puede
introducir la tapa en el lavavajillas.

No lave en el lavavajillas la véalvula de funcionamiento (A), ni la junta (I),
ni el temporizador* (F), ni la olla con revestimiento antiadherente.

Para limpiar el conducto de evacuacion del vapor (B) situado en la tapa:

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

a Compruebe visualmente que el conducto de evacuacion del vapor es redondo
y no esta obstruido - fig. 13. Si fuese necesario, limpielo con un palillo - fig.
16 y aclarelo.

Para limpiar la valvula de seguridad (E):

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

a Compruebe que funciona correctamente presionando firmemente sobre la
bola* (con un palillo), la cual deberd moverse - fig. 17 o presionando varias
veces con el dedo sobre el piston®, el cual también deberd moverse - fig.
17bis. Véase el apartado «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso».

Para limpiar el temporizador* (F):

a Utilice un pano limpio y seco.

= No utilice agentes disolventes.

s Nunca sumerja el temporizador® en agua ni lo introduzca en el lavavajillas.

Para sustituir la junta de la olla a presion:

u Sustituya la junta de la olla a presion una vez al aio o si esta presenta cortes.

a Utilice siempre juntas originales TEFAL correspondientes a su modelo (véase
el apartado «Accesorios»).
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a Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig 14 y asegirese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestanas de la tapa.

Para guardar la olla a presion:

a Coloque la tapa boca abajo sobre la olla.

« El mecanismo de apertura/ cierre de la olla a presiéon no necesita ningin
mantenimiento especial aparte de la limpieza.

Es imprescindible revisar la olla a presion en un centro de servicio a
oficial TEFAL después de 10 anos de uso.

Accesorios TEFAL
u Los accesorios para la olla a presion de venta en tiendas son los siguientes:
Accesorios Referencias:
3/4/4.5/6 L: Diametro exterior de la junta: X1010008
24 cm
Junta 5/7.5/9 L: Did jordelaj :
. : Diametro exterior de la junta: X1010007
27 cm
Cestillo para 3/4.5/4/6 L: para olla de 22 cm de didmetro| 792185
vapor* 5/7.5/9 L: para olla de 24 cm de didametro 792654
Tripode*(L) 792691
Tripode*(K) X1030007
Temporizador® X1060007

a Para la sustitucion de otras piezas o efectuar reparaciones, péngase en
contacto con un centro de servicio oficial TEFAL.
a Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo.
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Caracteristicas \

Diametro del fondo de la olla a presion: referencias

Capacidad| @Olla | @ Fondo Modelo§ con Modelos con 59 | Material de la olla
asas fijas plegables
15.5cm P46205 -
3L 22 cm Acero inoxidable
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Aluminio revestido
41 22cm — -
17.5cm P47042 - Aluminio revestido
45L 22cm | 155cm P46206 - Acero inoxidable
14 cm P46051 - Aluminio revestido
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Aluminio revestido
52L 24 cm 20 cm P46654 - Acero inoxidable
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 Acero inoxidable
24cm | 17.5cm P48007 - Aluminio revestido
7.5L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Acero inoxidable
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Acero inoxidable
5L 14cm P46051 -
Set 24 cm Acero inoxidable
75L 18 cm P46248 -

Informacién normativa:
Presion superior de funcionamiento: 65 kPa
Presion maxima de seguridad: 120 kPa

Fuentes de calor compatibles

ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD

radiante o halogena) " deinduccion)

GAS
¥ 9 @ W

a La olla a presion puede utilizarse con cualquier método de generacion de calor,
incluida la induccion.

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

« En vitroceramica, asegirese de que el fondo de la olla estd limpio y seco.

a Con gas, la llama no debe sobrepasar el diametro de la olla.

u En todos los casos, asegirese de que la olla a presion estd bien centrada en el
fogon.
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a Siempre que la utilizacién sea conforme con las instrucciones de uso, la olla de
acero inoxidable de su nueva olla a presion TEFAL tiene 10 aios de garantia
contra:

- Cualquier defecto asociado a la estructura metdlica de la olla,
- Cualquier degradacion prematura del metal base.

ala estructura metdlica de la olla y todas las demds partes estan
garantizadas contra cualquier defecto de fabricacion o de material, durante
el periodo de garantia definido por la ley vigente en el pais de compray a
partir de la fecha de compra.

= Podra acogerse a dicha garantia contractual presentando el tiquet de
compra o la factura con la fecha de adquisicion.

s La garantia no cubre:

alos araiazos y la decoloracién debidas al envejecimiento, en las ollas con
revestimiento antiadherente.

s Los aranazos asociados al contacto de la tapa y la olla con revestimiento
antiadherente.

u Las degradaciones consecutivas provocadas por no observar las precauciones
importantes o por hacer un uso negligente, a saber:
- Golpes, caidas, uso en horno, etc.

u Los centros de servicio oficiales TEFAL son los Gnicos habilitados para que pueda
beneficiarse de la garantia.

Marcado reglamentario \

Marcado Ubicacion

Marca comercial Sobre la tapa

Afo y lote de fabricacion

Referencia del modelo

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

Sobre la tapa

Capacidad Sobre el exterior del fondo de la olla

Direccion postal del fabricante Sobre el exterior del fondo de la olla

e jColaboremos con la proteccién del medio ambiente!

® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o
reciclables.
2 Llévelo a un centro de recogida de residuos para su
—— procesamiento.
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TEFAL responde a sus preguntas \

Problemas

Recomendaciones

En caso de dificultad
para abrir o cerrar el
aparato:

u Retire la junta y pongala bajo el agua - fig. 18.
a Vuelva a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 14.

Si no puede cerrar la
tapa:

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

u Verifique que la junta esté bien colocada (véase el apartado
«Limpieza y mantenimiento).

u Verifique que la tapa esté bien colocada como se indica en
la fig. 1.

u Coloque la junta bajo el agua y vuelva a colocarla en la
tapa sin secarla - fig.19 y cuide de colocarla bajo las
pestanas de la tapa - fig 15.

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

Llévela a revisar a un centro de servicio oficial TEFAL.

Sila varilla de
seguridad tintinea y
emite fumarolas:

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

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

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenomeno persiste, asegirese de que:

- La fuente de calor es bastante fuerte, si no, auméntela.

- La cantidad de liquido en el recipiente es suficiente.

-La vélvula de funcionamiento (A) estd colocada T&F
encima.

- La olla a presion estd bien cerrada.

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

- La junta estd bien colocada.

Sila varilla de
seguridad sube pero
no sale nada por la
vdlvula durante la
coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendmeno persiste, deje correr agua fria en su fregadero
y coloque en este el fondo de la olla a presion hasta que la
varilla de seguridad (D) descienda.

Limpie la vélvula de funcionamiento (A) - fig. 15 y el
conducto de drenaje del vapor - fig. 16 y asegrese de que
la bola* o el piston* de la valvula de seguridad se hunde sin
dificultad - fig. 17 o 17bis.
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Problemas

Recomendaciones

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

Que la tapa estd bien cerrada.

La colocacion de la junta dentro de la tapa.

Que la junta estd en buen estado; si fuera necesario, cdmbiela,
Que la tapa, la junta y su sitio dentro de la tapa estan limpios.
Que el borde de la olla se encuentra en buen estado.

Si no puede abrir la
tapa:

Verifique que la varilla de seguridad (D) esté en posicion baja.
Si no, descomprima: deje correr agua fria en su fregadero y|
coloque en este el fondo de la olla a presion hasta que la varillgl
de seguridad descienda. Nunca manipule la varilla de seguridad
(D). Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion |

Si los alimentos no
se cuecen o se que-
man, compruebe:

El tiempo de coccion.

La potencia de la fuente de calor.

Que la valvula de funcionamiento (A) estd bien colocada.
La cantidad de liquido.

Si los alimentos se
han quemado en
la olla a presion:

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

Si uno de los
sistemas de
seguridad se
activa:

Detenga la fuente de calor.

Deje enfriar la olla a presion sin moverla. Espere a que descienda
la varilla de seguridad y abra.

Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el
conducto de evacuacion del vapor, la valvula de seguridad y la
junta.

Asegurese de que se han respetado las condiciones de llenado.
Si el problema persiste, lleve el aparato a un centro de servicio
oficial TEFAL para que lo revisen.

Si observa que
aparecen marcas
de oxido:

El uso de acero inoxidable de alto rendimiento no impide que
aparezca 6xido en casos extremos. Si observa marcas de 6xido,
eliminelas frotando con un estropajo abrasivo antes de volver a
utilizar la olla a presion.

Si no consigue
colocar las asas
plegables® en
posicion de uso:

Aseglrese de que:

a Los botones (M)* se mueven.

a Si el problema persiste, lleve su producto a un Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL para que lo revisen.

Si no consigue
plegar las asas
plegables®:

a No las fuerce.

u Aseglrese de que presiona los botones*(M) hasta el fondo.

aSi el problema persiste, lleve su producto a un Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL para que lo revisen.
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TABLA DE COCCION

Verduras
VERDURAS ©
(FRESCAS) 2 alcachofas enteras de 600 g cada una (en agua) |30 - 35 minutos
AL VAPOR 250 g de frijoles secos (en agua) 35 - 40 minutos
250 g de guisantes partidos (en agua 18 - 20 minutos
Introducir ingrediente 9ces P (en aguo)
en la cesta para cocinar 250 g de lentejas verdes (en agua) 14 -16 minutos
al vapor y 750 ml de| 500 g de col verde cortada en rodajas (en agua) 5 - 6 minutos
agua en el fondo de la| 500 g de nabo cortado en dados (al vapor) 14 - 16 minutos
olla a presion. — -
presion 550 g de pimientos morrones cortados por la mitad 14 -16 minutos
(al vapor)
600 g de apionabo cortado en rodajas (en agua) 7 - 9 minutos
600 g de calabacines cortados en rodajas redondas (3 12-15 minutos
mm) (al vapor)
600 g de calabaza cortada en trozos (3 - 5 cm) (al vapor){ 13 - 18 minutos
EN AGU.A . I 600 g de cogollos de brocoli (al vapor) 9-11 minutos
Introducir el ingrediente g .
enagua y sin la cesta. 600 g de cogollos de coliflor (al vapor) 10 - 12 minutos
600 g de hinojo cortado en tiras (al vapor) 6 - 9 minutos
600 g de judias verdes finas (al vapor) 10 - 12 minutos
LEGUMBRES 600 g de zanahoria cortada en rodajas redondas (3 )
17 - 19 minutos
EN AGUA mm) (al vapor)
Sin la cesta. 650 g de puerro entero y blanco (al vapor) 9-11 minutos
. 700 g de acelga cortada en rodajas (2 cm) (al vapor) |15 - 17 minutos
M S (— 800 g de champifiones cortados en rodajas (en agua) | 4 - 5 minutos
850 g de berenjenas peladas y cortadas en rodajas (3 10-12 minutos
mm) (al vapor)
900 g de endibias cortadas por la mitad (al vapor) |14 - 16 minutos
20 - 25 minutos

950 g de patatas cortadas por la mitad (al vapor)

(segin el tamafio)

Cebollas encurtidas (al vapor) 7 - 8 minutos
Coles de Bruselas (al vapor) 10 - 12 minutos
Espdrragos blancos (al vapor) 5 - 6 minutos
Espinaca (al vapor) 3 - 4minutos
Guisantes (al vapor) 6 - 8 minutos
20 - 25 minutos

Remolacha roja cortada en cuatro partes (en agua)

(segin el tamario)
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Arroz

CANTIDAD DE| CANTIDAD DE TIEMPQ DE
EN AGUA AGUA ARROZ COCCION
Si“';cesm- 2PERSONAS |40 ml/2 vasos| 150 /1 verre
“~r
@ - 4 PERSONAS (500 ml/2,5 vasos| 250 g/2 vasos | 7 -8 minutos
6 PERSONAS |700 ml/3,5 vasos| 375 g/3 vasos
Carne/pescado
FRESCO CONGELADO
Codornices: 4 9 - 10 minutos 18 - 20 minutos
Conejo (1,5 kg en trozos) 8 - 9 minutos 20 - 23 minutos
Filet mignon de cerdo: 2 piezas de 350 g 13- 15 minutos 26 - 29 minutos
Filet mignon de ternera: 0,7 kg 17 - 21 minutos 33 - 38 minutos
Filetes de atan: 4 (0,7 kg) 5- 6 minutos 7 - 9 minutos
Filetes de rape (1 kg) en piezas de 75 g 5 -6 minutos 7 - 8 minutos
Filetes de salmon: 4 (0,8 kg) 5 - 6 minutos 7 - 8 minutos
Pato (1,8 kg) 45 - 47 minutos 50 - 55 minutos
Piernas de cordero: 2 (0,95 kg) 40 - 45 minutos 1ho5 m|r1utos STh1s
minutos
Pieza de cerdo (0,8 kg, 8 - 10 cm de didme- 30- 35 minutos 1h05 mmutos-’l h15
tro) minutos
Pieza de ternera (0,8 kg, 17 - 19 minutos 37 - 40 minutos
Pollo (1,35 kg) 23 - 25 minutos 1h-1h10 minutos
Polluelos: 2 (1,3 kg) 23 - 25 minutos 40 - 45 minutos
Rollos de ternera: 4 10 - 12 minutos X
Rosbif (1 kg, 8 - 11 cm de didmetro) 30 - 35 minutos 45 - 50 minutos

Nota: si su modelo es de 5 litros 0 menos, aseglrese de que las piezas de carne
y aves no sobrepasen la marca que aparece en el interior de la olla. Use
piezas de carne y aves con un altura de 8 cm o menos.

149



CERTIFICADO DE GARANTIA

Nombre del comprador:

Modelo del aparato:

Marca del aparato:

Fechadeentrega: _ Nombre de la tienda:

CONDICIONES QUE LAN LA GARANTIA

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

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

. Si su aparato llegase a necesitar de nuestro servicio de garantia, le rogamos llamar a nuestros teléfonos de aten-
cion a clientes, donde le orientaran e informaran sobre este servicio. Ademas podra adquirir partes, compo-
nentes, consumibles y los accesorios que usted necesite. O bien puede enviarlo a nuestro Centro de Servicio,
siguiendo las siguientes Instrucciones:

a) Empaquételo con cuidado y proteja su aparato con algun relleno. Asegurelo con cinta canela o cordel. La

garantia no ampara dafios ocasionados en transito.

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

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

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

5. La garantia perdera validez en los siguientes casos:

a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintas a las normales.

b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con este instructivo de uso.

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

N

w

ATENCION AL CLIENTE 4 )

Tel. 52.83.93.87

Fax. 52.83.93.88

Del Interior de la Republica:
Lada 800 sin costo:

01800 505 45 00 SELLO DE LA TIENDA
01800 11283 25

Home & Cook y Servicio
Av.San Fernando 649, local 27A
Col. Pefa Pobre, C.P. 14060 \
Del. Tlalpan, Ciudad de México. México

IMPORTADOR:

Groupe SEB México, S.A. de C.V..
Calle Boulevard Miguel de Cervantes
Saavedra No. 169, Col. Ampliacion
Granada C.P. 11520 Ciudad de México
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PRECAUCOES IMPORTA 5

Antes de utilizar a panela de pressdo, leia atentamente todas as
instrucoes e consulte sempre o «<Manual do Utilizador».
Uma utilizacdo incorreta pode causar danos no aparelho.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e os
regulamentos aplicaveis:

- Diretiva relativa aos equipamentos sob pressdo

- Materiais em contacto com os alimentos

- Ambiente

VERIFICAR

a d luz do dig, se a conduta de saida do vapor ndo esta
obstruida - fig. 13.

VERIFICACOES |=se a esfera® ou o pistdo” da valvula de seguranca esta

OBRIGATORIAS | movel - fig. 17 ou fig. 17bis

ANTES DE CADA | = se a junta vedante da tampa esta colocada por baixo

UTILIZAGAO de cada encaixe da tampa - fig. 14.

a se as pegas da cuba estdo corretamente fixas. As pegas
da cuba sdo pecas de seguranca. Nunca as substitua
pelos seus préprios meios.

a Nunca utilize a panela de pressdo sem liquido. Tal pode
deteriord-la gravemente. Certifique-se de que a panela
contém sempre liquido suficiente durante o processo de
cozedura.

SEMPRE AS = Maximo 2/3 da altura da cuba, marca MAX. 2 - fig. 5.

QUANTIDADES |= Durante a cozedura a vapor, os alimentos no cesto de

DE cozedura a vapor* ndo devem estar em contacto com a

ENCHIMENTO | dgua nem ultrapassar o nivel MAX. 2 da cuba - fig. 7.

SEGUINTES a Maximo 1/3 (marca MAX. 1) para os alimentos pastosos

que dilatam e/ou que fazem espuma durante a

cozedura, tais como arroz, leguminosas, legumes

desidratados, compotas, abébora, curgetes, cenouras,

batatas, filetes de peixe... - fig. 6.
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ANTES E
DURANTE
A
COZEDURA

a Manter as criancas fora do alcance da panela de pressdo quando esta
estd em plena utilizacgo.

a0 vapor estd muito quente quando sai da vélvula de funcionamento.
Atencdo ao jato de vapor.

u A sua panela de pressdo coze sob presséio. Uma utilizacdo incorreta deste
aparelho pode provocar queimaduras. Certifique-se de que a panela de
pressdo estd corretamente fechada antes de a utilizar. (Consultar a seccdo
“Fecho”)

u Durante a cozedura, verifique se a vdlvula emite um som continuo. Se ndo
libertar vapor suficiente, despressurize o produto e verifique se a
quantidade de liquido presente é suficiente, bem como se existe alguma
obstrucdo na conduta de saida do vapor. Se, apos estas verificacoes, o
vapor continuar sem sair, aumente ligeiramente a fonte de calor.

a NGo cozer alimentos que possam obstruir as condutas dos mecanismos
de seguranca, nomeadamente:

- arandos

- grdo de cevada, espelta, painco
- flocos de aveia

- ervilhas

- noodles, massa, esparguete

- ruibarbo

- groselhas

a Para a cozedura de grandes pedacos de carne e alimentos com uma pele
superficial (salsichas inteiras, lingua, aves...): Aconselhamos a picé-las com
uma faca ou garfo antes da cozedura. Na verdade, durante a cozedura,
elas podem recolher liquido a ferver e dar origem a queimaduras.

aNunca utilize a panela de pressdo para receitas & base de leite.

« Ndo utilize sal grosso na sua panela de pressdo. Adicione sal fino no final
da cozedura. Deste modo, evitard o aparecimento de "picadelas” que
poderdo alterar o fundo da panela de presséo.

aNdo utilize a panela de presséo para fritar alimentos com 6leo sob
pressdo.

u Ndo deixe a sua panela de presséo sem superviséo quando aquecer 6leo
ou gorduras. Continuar a aquecer um dleo que liberte fumo, degrada-a e
pode aumentar a temperatura desta o suficiente para que aparecam
chamas.

u Ndo utilize a panela de pressdo para outros fins que ndo aquele a que se
destina.

u Ndo coloque a sua panela de pressdo num forno quente.

a Nunca coloque papel de aluminio a tapar uma forma dentro da panela
de pressdo.

a Nunca coloque pelicula aderente dentro da panela de presséo.

a Os vapores de dlcool sdo inflamaveis. Deixe ferver durante cerca de dois
minutos antes de colocar a tampa. Deve vigiar a panela de presséo, no
caso de receitas & base de dlcool.

a Utilize fontes de calor compativeis, de acordo com as instrucoes de
utilizaggo.
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APOS A
COZEDURA...

aPara os modelos com revestimento antiaderente: Nao
utilize batedores de arame ou utensilios metdlicos nem
cortantes. NGo escorra os seus utensilios batendo na
extremidade da cuba, pois pode danificd-la e provocar
fugas.

a Rode progressivamente a vdlvula de funcionamento para
terminar  (A), selecionando a velocidade de
despressurizacdo que preferir, até que esta esteja
posicionada em frente ao pictograma @ (fig. 10). Se,
durante a libertacdo do vapor, observar projecoes
estranhas, volte a colocar a valvula de funcionamento (A)
na posicdo de cozedura, modo "Panela de pressdo”; em
sequida, faca uma despressurizacdo rdpida debaixo de
agua fria (consultar a sec¢do “Fim da cozedura em modo
“Panela de pressao”.).

a Se o pino de seguranca (D) ndo descer, coloque a panela
de pressdo debaixo de dgua fria (consultar a seccdo “Fim
da cozedura em modo “Panela de press@o”.)

a Nunca toque no pino de seguranca.

a Para os alimentos pastosos que dilatam e/ou que fazem
espuma durante a cozedura, tais como arroz, leguminosas,
legumes desidratados, compotas, aboébora, curgetes,
cenouras, batatas, filetes de peixe... Deixe a panela de
pressdo arrefecer durante alguns minutos, depois efetue um
arrefecimento em dgqua fria. Agite sistemdtica e
ligeiramente a panela de pressdo antes de cada abertura,
apos se ter certificado de que o pino de seguranca desceu,
de modo a evitar que jorrem bolhas de vapor, podendo
correr o risco de se queimar. Esta operacdo é
particularmente importante durante a evacuacdo rapida
do vapor ou ap6s o arrefecimento em dagua fria.

= Quando sob pressdo, manuseie a panela de pressdo com a
maéxima precaucdo. Ndo toque nas superficies quentes.
Utilize luvas, se necessario. Utilize as 2 pegas da cuba.

aNo caso das sopas, aconselhamos que efetue uma
despressurizacdo rapida debaixo de agua fria (consulte a
seccdo “Final da cozedura no modo ‘Panela de pressao’”).

a Certifique-se de que a vdlvula estd na posicGo de
despressurizacdo, antes de abrir a panela de pressdo. O pino
de seguranca (D) deve estar descido.

a Nunca force a abertura da panela de pressao. Certifique-se
de que a pressdo interior ja diminuiu. O pino de seguranca
(D) deve estar descido. (Consultar a sec¢do “Seguranca”.)
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MANUTENCAO

s Se verificar que uma peca da panela de pressdo estd
partida ou rachada, ndo tente, em caso algum, abrir a
panela se estiver fechada, espere que arrefeca por
completo antes de a manusear. NGo volte a utilizd-la e
contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado
TEFAL para proceder a sua reparacdo.

« Ndo faca alteracoes aos sistemas de seguranca, além dos
procedimentos de limpeza e manutencdo que deve
efetuar.

u Utilize apenas pecas de origem TEFAL, correspondentes
ao seu modelo.

a Ndo deixe os alimentos permanecerem dentro da panela
de pressdo.

a Lave e limpe a panela de pressdo imediatamente apos
cada utilizagdo.

aNunca lave a valvula de funcionamento (A), a junta
vedante (I), o temporizador* (F), nem a cuba com
revestimento antiaderente, na maquina de lavar loica.

a Nunca passe o temporizador® (F) por dgua.

= Nunca utilize lixivia nem produtos a base de cloro porque
podem alterar a qualidade do aco inoxidavel.

a Ndo deixe a tampa de molho em agua.

a Substitua a junta vedante anualmente ou de imediato se
apresentar danos.

a £ importante que, apés 10 anos de utilizacéo, a panela
de pressdo seja verificada por um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado TEFAL.

a Para arrumar a panela de pressdo: Coloque a tampa
virada para cima sobre a cuba para evitar o desgaste
prematuro da junta vedante da tampa.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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Componentes (consultar Esquema descritivo)

A.  Valvula de funcionamento I Junta vedante
B.  Conduta de saida do vapor J. Cesto de cozedura a vapor*
C.  Guia de posicionamento da K./ L. Tripé*

valvula M.  Botdes para dobrar as pegas*

D. Pinodeseguranca (consultar ~ N.  Pega da cuba fixa*
a seccdo «Seguranca».) 0. Pegada cuba rebativel
E.  Valvula de sequranca P.  Marcas de enchimento
F. Temporizador® maximo (max. 1 e max. 2) a
G. Pegadatampa Q. Cuba
H. Tampa

Verificacdes obrigatdrias antes de cada utilizacdao _
Verificagdo da valvula de funcionamento

u Verifique se o orificio de saida da valvula de funcionamento ndo esté obstruido
(consulte a secgdo “Remocao e colocacgdo da valvula de funcionamento”).

Verificagdo da valvula de seguranca: Consoante o modelo

>

a Verifique se o pistdo* da valvula de seguranca estd movel (pressione vdrias
vezes o pistco com o seu dedo).
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Utilizacao |

& o R

i
Cozedura em modo Cozedura em modo Descompressdo
"Panela de pressdo” "Tacho™
Abertura

s Incline a pega da tampa da posi¢do horizontal para a posigdo vertical - fig.
3. A tampa roda.

s Levante a tampa.

= Em caso de dificuldade para abrir a panela: Passe a junta vedante por dgua
e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

Fecho

u Certifique-se de que a pega da tampa estd na posicdo vertical.

a Coloque a tampa na cuba como indicado na - fig. 1, alinhando a parte de
plastico com as pegas da cuba.

u Passe a pega da tampa da posicdo vertical para a posicdo horizontal - fig. 2.

s A tampa roda.

Se ndo conseguir fechar a tampa:

a Verifique se a junta vedante estd bem colocada e se a tampa estd na posicdo
correta.

u Em caso de dificuldade para fechar a panela: Passe a junta vedante por
Agua e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de
que a coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

Primeira utilizacao

a Para os modelos com revestimento antiaderente: lave e unte, com um pouco
de 6leo ou azeite, toda a superficie do revestimento interior.

a De acordo com o modelo:

a Coloque o tripé*(L) e o cesto*(J) no fundo da cuba.

a Fixe o tripé*(K) no cesto*(), depois coloque o conjunto no

fundo da cuba.

s Encha a cuba (Q) de dgua até 2/3 (MAX 2) - fig. 5.

= Feche a panela de pressdo.

s Alinhe o pictograma & da valvula de funcionamento (A)
com a guia de posicionamento da vdlvula (C) - fig. 9.
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u Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na poténcia maxima.

u Assim que o vapor comecar a sair pela valvula, diminua a poténcia da fonte
de calor e marque 20 minutos.

u Passados estes 20 minutos, desligue a fonte de calor.

a Alinhe o pictograma % da valvula de funcionamento (A) com a guia de
posicionamento da valvula (C).

= Quando o pino de seguranca (D) desce, a panela de pressdo deixa de estar
sob pressdo.

a Abra a panela de pressdo - fig. 3

a Lave-a com detergente para a loica.

Enchimento minimo e maximo

s Minimo 25 cl (2 copos) - fig. 4.

a« Méximo 2/3 da altura da cuba, marca MAX. 2 - fig. 5.

= Ndo utilize sal grosso na panela de pressdo. No final da cozedura, adicione
sal fino.

Para determinados alimentos:
a Para os alimentos pastosos que dilatam e/ou que fazem
espuma durante a cozedura, tais como arroz, OK

leguminosas, legumes desidratados, compotas, abdbora,
curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe... ndo encha
a panela de pressdo mais do que 1/3 (MAX. 1) dasua |3
capacidade. ) 5
No final da cozedura, deixe a sua panela de pressdo AR
arrefecer durante alguns minutos, depois efetue um

arrefecimento em dagua fria (consultar a sec¢do “Fim da cozedura em modo
“Panela de pressdo - descompressdo rapida”).

Utilizacao do cesto de cozedura a vapor*

a Deite 75 cl de agua no fundo da cuba (Q).

De acordo com o modelo:

u Coloque o tripé*(L) e o cesto*(J) no fundo da cuba.

a Fixe o tripé*(K) no cesto*(J), depois coloque o conjunto
no fundo da cuba.
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a Durante a cozedura a vapor, os alimentos no cesto
de cozedura a vapor* ndo devem estar em contacto
com a agua.

a No modelo de 3L, &€ normal o nivel da agua cobrir
ligeiramente o fundo do cesto.

Os alimentos colocados no cesto de cozedura a
vapor® ndo devem ultrapassar o nivel MAX. 2.

Retirar e colocar a valvula de
funcionamento (A)

Para retirar a valvula de funcionamento (A):

a Alinhe a ranhura com a guia de posicionamento da valvula (C), premindo o
anel da valvula de funcionamento (A).

a Retire-a - fig. 11.

Para colocar a valvula de funcionamento:

s Coloque a valvula de funcionamento (A) - fig. 8,
alinhando a ranhura da valvula de funcionamento com
a guia de posicionamento (C). Consulte a imagem
apresentada ao lado.

sEmpurre a valvula de funcionamento (A) para
desencadear a sua ativa¢do na vdalvula de saida de
vapor.

s Prima as imagens da valvula de funcionamento (A) e
rode.

Temporizador*
Nunca utilize o temporizador em modo “Tacho”.

O temporizador (F) foi concebido para ajudar a garantir o resultado das
cozeduras no modo “Panela de pressdo”, permitindo-lhe ajustar melhor o
consumo de energia. Marca automaticamente o tempo de cozedura assim
que atinge o nivel de temperatura correspondente & cozedura no modo

“Panela de pressdo” & .
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Durante a cozedura, verifique se a vdlvula de funcionamento (A)
emite um som continuo. Se nado libertar vapor suficiente, aumente
ligeiramente a fonte de calor; caso contrdrio, diminua a fonte de
calor.

n Para ligar o temporizador: prima o botdo. ./_'—A
[N
aPrograme o tempo de cozedura (em minutos). |
s Caso se tenha enganado no tempo de cozedura, /\
aguarde 4 segundos até que as chamas parem de =E
piscar; em seguida, prima durante algum tempo o
botdo até repor a zero. N—
)
aLigue a fonte de calor na poténcia maxima. m
=
i
aAssim que a panela de pressdo atingir a temperatura de /\
cozedura, o temporizador emite um sinal sonoro e inicia = 3
a contagem decrescente (os nimeros piscam).
Diminuir a poténcia da fonte de calor. \ 000
Se desejar, pode retirar o temporizador da panela e leva- T\
lo consigo. A contagem decrescente continua. @
No final do tempo de cozedura, o temporizador emite K
um sinal sonoro. \ D

a Para parar o sinal sonoro do temporizador, prima o botdo.
a Desligue a fonte de calor.

Se pressionar de forma prolongada o botdo repde a zero e desliga o
temporizador.

Colocar e retirar o temporizador*

a Para colocar o temporizador (F) - fig. 12, introduza
primeiro a parte de "contacto” no moédulo, depois
pressione para encaixar o lado oposto.

u Para retirar o temporizador (F), levante-o e retire-o.
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Substituicdo da pilha do temporizador*

u A pilha do temporizador é uma pilha de tipo botdo CR2032.

= Se 0 simbolo = aparecer ou se ja ndo conseguir visualizar nada, substitua
a pilha.

a O tempo de vida Gtil da pilha depende da frequéncia de utilizagGo
do temporizador.

u A pilha do temporizador contém dimetoxietano n® CAS 110-71-4.

Esta conforme a regulamentacdo europeia. Para sua seguranca e

preservacdo do ambiente: ndo abra a pilha, ndo a exponha a
temperaturas elevadas, ndo a deite fora juntamente com o lixo | NN
doméstico; deposite-a num ponto de recolha de pilhas usadas.

a As pilhas ndo recarregdveis ndo devem ser recarregadas.

= Ndo misture diferentes tipos de pilhas nem pilhas novas com pilhas usadas.

u As pilhas devem ser inseridas com a polaridade correta.

u As pilhas gastas devem ser retiradas do aparelho e eliminadas de modo seguro.

a Caso o aparelho seja guardado e ndo for utilizado durante um longo periodo
de tempo, convém retirar as pilhas.

u Os terminais da alimentagdo ndo devem ser colocados em curto-circuito.

a Faca-o numa superficie lisa, numa bancada de trabalho.

a Para retirar a pilha do seu temporizador, abra a tampa da
pilha com uma moeda, rodando no sentido inverso ao dos
ponteiros do relégio, para que a meia-lua e da tampa fique
alinhada com a meia-lua do temporizador a (consultar a
imagem ao lado).

a Substitua a pilha.

= Volte a colocar a junta no respetivo compartimento.

a Para voltar a colocar a tampa da pilha, coloque a meia-lua &
da tampa da pilha de frente para a meia-lua & do
temporizador. Rode suavemente a tampa da pilha no sentido
dos ponteiros do relégio, enquanto pressiona ligeiramente, para
alinhar a meia-lua a da tampa da pilha com a lua-cheia do
temporizador @ (consultar a imagem ao lado).

a Ndo force a tampa da pilha assim que a fechar.

a Ndo exceda os limites.

s Em caso de perda, poderd adquirir outro temporizador junto
dos nossos Servicos de Assisténcia Técnica autorizados TEFAL.

Nunca passe o temporizador® por dgua, nem o coloque na maquina
de lavar loica.

Nunca utilize o temporizador em modo “Tacho”.
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Pegas rebativeis*

Antes da utilizacdo, retire as etiquetas existentes em cada uma das
pegas.

Ndo tente rebater as pegas sem premir os botoes (M).

Nunca desmonte as pegas rebativeis da cuba. Apenas o Servico de
Assisténcia Técnica autorizado TEFAL esta habilitado para o fazer. a

= Para rebater as pegas Nunca coloque a sua
panela de pressdo com
as pegas rebatidas
numa fonte de calor.

= Para colocar as pegas
em posicao de
utilizagdo:

Antes da cozedura

s Antes de cada utilizacdo, retire a valvula de funcionamento (A) - fig. 11 e
verifique a luz se a conduta de saida de vapor (B) ndo estd obstruida
- fig. 13.

a Verifique se a valvula de seguranca (E) estd movel (consultar as seccoes
«Limpeza» e «Verificacdes obrigatoérias antes de cada utilizacdo») - fig. 17 e
fig. 17bis.

u Adicione os seus ingredientes e o liquido.

s Feche a panela de pressao - fig. 2

s Em caso de dificuldade para fechar o produto: Passe a junta vedante por
agua e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de
que a coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

a Coloque a vdlvula de funcionamento (A) - fig. 8.
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Cozedura em modo "Panela
de pressao"

aRode a vdlvula de funcionamento (A) até & posi¢do de cozedura modo
“Panela de pressdo” & - fig. 9.

a Certifique-se de que a panela de pressdo estda corretamente fechada antes
de a utilizar - fig. 2.

s Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na poténcia maxima.

a Para os modelos equipados com temporizador : programe o tempo de
cozedura indicado na receita (consultar a seccdo «Utilizagdo do
temporizador»).

= O ruido e os fumos emitidos pelo pino de seguranca sdo normais, permitem
a libertacdo do ar antes da cozedura.

Durante a cozedura em modo "Panela de pressao" __

= Quando a vdlvula de funcionamento (A) libertar vapor de forma continua e
emitir um som continuo (PSCHHHT), diminua a poténcia da fonte de calor.

a Comece a contar o tempo de cozedura indicado na receita.

a Durante a cozedura, verifique se a valvula emite um som continuo. Se ndo
libertar vapor suficiente, aumente ligeiramente a fonte de calor; caso
contrdrio, diminua a fonte de calor.

Fim da cozedura em modo "Panela de pressao"
Para libertar o vapor:
s Uma vez desligada a fonte de calor, tem duas possibilidades:

® Despressurizacdo progressiva: rode progressivamente a vdlvula de
funcionamento (A) para terminar face ao pictograma 4 - fig. 10.
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Se durante a libertacdo do vapor, observar projecoes estranhas,
volte a colocar a vdlvula de funcionamento (A) na posicdo de
cozedura, modo "Panela de pressdo” &J; em seguida, faca uma
despressurizagdo rapida debaixo de agua fria.

Se o pino de seguranca (D) ndo descer, encha o lava loica com agua
fria e mergulhe o fundo da panela de pressdo até que o pino de

seguranca desca (D).

® Despressurizacao rapida debaixo de dgua fria: Encha o lava loica com dgua
fria e mergulhe o fundo da panela de pressdo até que o pino de seguranca
desca. Quando o pino de seguranca (D) desce, a panela de pressdo deixa de
estar sob pressdo. Rode a vdlvula de funcionamento (A) até a posi¢do .

- %
7

&

($

L

e

Etapa 2

a Para os alimentos pastosos que dilatam e/ou que fazem espuma durante a
cozedura, tais como arroz, leguminosas, legumes desidratados, compotas,
abobora, curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe... Deixe a panela de
pressdo arrefecer durante alguns minutos, depois efetue um arrefecimento
em dgua fria. Agite sistemdtica e ligeiramente a panela de pressdo antes de
cada abertura, apos se ter certificado de que o pino de seguranca desceu, de
modo a evitar que jorrem bolhas de vapor, podendo correr o risco de se
queimar. Esta operacdo é particularmente importante durante a evacuacdo
rapida do vapor ou apbs o arrefecimento em dgua fria. No caso das sopas,
aconselhamos que efetue uma despressurizacdo rapida debaixo de dgua fria
(consultar a imagem da Etapa 1 apresentada acima).

u Pode abrir a panela de pressdo - fig. 3.

« Em caso de dificuldade para abrir a panela: Passe a junta vedante por dgua
e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

Nunca toque no pino de seguranca (D).
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<3\ Cozedura em modo "Tacho™*

a Rode a valvula de funcionamento (A) até a posicdo de
cozedura, modo “Tacho” . Para isso, faca umalligeira
pressdo para passar além da alavanca existente na
posicdo de descompressdo.

a Certifique-se de que a panela de pressdo esta
corretamente fechada antes de a utilizar - fig. 2.

a Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
na poténcia minima.

a Comece a contar o tempo de cozedura indicado na receita.

« Em modo “Tacho”, podera abrir a panela de pressdo a qualquer momento
para mexer, vigiar a cozedura ou adicionar ingredientes.

= Em caso de dificuldade para abrir a panela: Passe a junta vedante por dgua
e volte a colocd-la na tampa sem a secar - fig. 18, certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

a Se a fonte de calor for demasiado forte, pode fazer com que a panela de
pressdo bloqueie (o pino de seguranca (D) sobe e bloqueia a abertura), ndo
se consiga acionar a pega da tampa ou a panela de pressdo ndo abra. Neste
caso, diminua ou desligue a fonte de calor. No caso das placas elétricas em
ferro fundido, retire a panela de pressao da fonte de calor.

a Para os modelos com revestimento antiaderente: Ndo utilize batedores de
arame nem utensilios metdlicos nem cortantes. NGo escorra os utensilios
batendo no rebordo da cuba, corre o risco de a danificar ou causar fugas.

= Nunca aquecer matérias gordas até ao ponto de carbonizacGo. Os fumos
libertados pela cozedura podem ser perigosos para os animais com um
sistema respiratério sensivel, como os passaros. Os proprietdrios de pdssaros
devem afastd-los da cozinha.

Esta panela de pressdo esta equipada com vdrios dispositivos de seguranca:

a Seguranca ao fechar:

- Se a tampa estiver mal colocada ou se se esquecer de rebater a pega da
tampa, haverd uma fuga de vapor na haste de seguranca (D) da panela de
pressdo e ndo ird conseguir aumentar a pressao.

164 * consoante o modelo



s Seguranca ao abrir:

- Se a panela de pressdo estiver sob pressdo, o pino de seguranca (D) estd em
posicdo alta e a pega da tampa de abrir/fechar (G) ndo deve estar acionada.

- Nunca tente forcar a abertura da panela de pressdo.

- Ndo agite sobretudo o pino de seguranca (D).

- Certifique-se de que a pressdo interior diminuiu, verificando se o pino de
seguranca (D) esta para baixo.

- As pegas da cuba sdo pecas de seguranca. Nunca as substitua vocé mesmo.
Nunca utilize outros modelos de pegas.

- Se tiver inclinado a pega da tampa de abrir/fechar (G) na posicdo vertical,
enquanto a panela de pressdo ainda estava sob pressdo, ndo a pode abrir. Esta
funcdo é uma seguranca extra.

- Volte a colocar a pega da tampa na posicdo horizontal e aguarde que o pino
de seguranca (D) esteja para baixo.

u Dois dispositivos de seguranca contra a sobrepressao:

- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranca (E) liberta a pressdo - fig. 19

- Segundo dispositivo: a junta vedante permite libertar o vapor na tampa - fig.
19

Se um dos sistemas de seguranca contra a sobrepressdo for ativado:

a Desligue a fonte de calor.

u Deixe arrefecer completamente a panela de pressdo.

a Abra.

u Verifique e limpe a valvula de funcionamento (A), a conduta de saida do
vapor (B), a valvula de seguranca (E) e a junta vedante (I) - fig. 15-16 - 17
e 17bis. Consultar as seccoes «Limpeza» e «Verificacdes obrigatérias antes
de cada utilizagdo».

u Se apos estas verificacdes e limpezas, o produto tem uma fuga ou ja ndo
funciona, leve-o a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Limpeza

Para garantir o bom funcionamento da panela de pressdo, respeite as
seguintes recomendacoes de limpeza e manutencdo, apds cada utilizagdo.

O tom escuro e os riscos que podem aparecer apés uma longa
utilizagdo ndo apresentam qualquer inconveniente.

0 desgaste do revestimento externo (consoante o modelo) associado ao
contacto da tampa com a cuba é normal.
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Para as panelas de pressdo com revestimento antiaderente (consoante
o modelo): 0S pequenos riscos que possam aparecer com a utilizacdo
ndo alteram os desempenhos antiaderentes do revestimento.

aLave a panela de pressdo depois de cada utilizagto com agua tépida e
detergente da loica. Proceda da mesma forma para a limpeza do cesto™.

a Ndo utilize lixivia nem produtos a base de cloro.

a Ndo sobreaqueca a cuba se esta estiver vazia.

Para limpar o interior da cuba em inox:

a Lave com um esfregdo e detergente da loica.

u Se o interior da cuba em inox apresentar reflexos matizados ou vestigios
esbranquicados (depbésito de minerais), lave-a com vinagre branco.

Para limpar o interior da cuba em aluminio com revestimento antiaderente:

s Lave com dgua quente, detergente da loica e uma esponja macia.

a Ndo utilize pé para arear nem esponjas abrasivas.

a Se deixou queimar um alimento, encha a cuba de dgua e deixe ficar de
molho. Em seguida, lave-a com detergente para a loica.

Para limpar o exterior da cuba:
a Lave com uma esponja e detergente da loica.

Pode colocar a cuba em inox e o cesto de cozedura a vapor na
magquina de lavar loica.

Nao coloque a cuba com revestimento antiaderente (consoante o modelo)
na maquina de lavar loica, porque as pastilhas detergentes contém
substdncias muito agressivas e corrosivas para as pecas em aluminio.

A utilizacdo intensiva da cuba com revestimento antiaderente
(consoante o modelo) pode alterar ligeiramente a cor do
revestimento (coloracdo amarela, manchas).

Para limpar a tampa:
u Lave a tampa com uma esponja e detergente da loica.

Escorra a tampa na vertical para evacuar a dgua restante entre as
partes de metal e plastico da tampa.

Para limpar a junta vedante da tampa:

u Apds cada utilizacdo, limpe a junta vedante (I) e o respetivo compartimento.

a Para voltar a colocar a junta vedante, consulte a - fig. 14 e certifique-se de
que esta passa bem por baixo de cada um dos encaixes da tampa.
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Para limpar a valvula de funcionamento (A):

u Retire a valvula de funcionamento (A) - fig. 11.

s Limpe a vadlvula de funcionamento (A) em dagua
corrente - fig. 15.

s Verifique a mobilidade: imagem ao lado.

Apos ter retirado a valvula de funcionamento (A),
a junta vedante (I) e o temporizador® (F), pode
colocar a tampa na maquina de lavar loica.

Nunca lave a valvula de funcionamento (A), a junta vedante (I), o
temporizador® (F), nem a cuba com revestimento antiaderente na
maquina de lavar loica.

Para limpar a conduta de saida do vapor (B), situado na tampa:

s Retire a valvula (A) - fig. 11.

a Verifique, a luz do dia, se a conduta de saida do vapor esté desobstruida e
apresenta uma forma redonda - fig. 13. Caso seja necessdrio, limpe a
conduta utilizando um palito - fig. 16.

Para limpar a valvula de seguranca (E):

aLimpe a zona da valvula de seguranca situada no interior da tampa,
passando-a por dgua.

a Verifique o seu funcionamento, exercendo pressdo sobre a esfera® (com um
cotonete) que deve estar movel - fig. 17 ou pressionando vdrias vezes o
pistdo* com o dedo. O pistdo deve estar movel - fig. 17bis. Consultar a seccdo
“Verificacoes obrigatorias antes de cada utilizagGo”.

Para limpar o temporizador® (F) :

u Utilize um pano limpo e seco.

a Ndo utilize solventes.

a Nunca passe o temporizador por dgua, nem o coloque na maquina de lavar
loica.

Para substituir a junta vedante da panela de pressao:

s Substitua a junta vedante da panela de pressdo anualmente ou se
apresentar danos.

a Opte sempre por uma junta vedante de origem TEFAL, correspondente ao
seu modelo (consultar a sec¢do «Acessorios»).

a Para voltar a colocar a junta vedante, consulte a - fig. 14 e certifique-se de
que esta passa bem por baixo de cada um dos encaixes da tampa.
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Para arrumar a panela de pressdo:
a Coloque a tampa virada para cima sobre a cuba.
a 0 mecanismo de abertura/fecho da panela de pressdo ndo necessita de

manutencdo especial para além da limpeza.

E importante que, apés 10 anos de utilizacéo, a panela de pressdo seja
verificada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Acessorios TEFAL
a Os acessorios da panela de pressdo que se encontram a venda no mercado
sdo os seguintes :

Acessorios Referéncias:

3/4/4,5/6 1 diémetrf) externo da junta X1010008
vedante: 24 cm

5/7,5/9 I: diGmetro externo da junta X1010007
vedante: 27 cm

Cestode 3/4,5/4/6 I: para a cuba, diametro 22 cm 792185

Junta vedante

cozedura a —
vapor* 5/7,5/9 I: para a cuba, diGmetro 24 cm 792654
Tripé* (L) 792691

Tripé* (K) X1030007

Temporizador® X1060007

a Para substituir pecas ou proceder a reparacoes, contacte um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.
a Utilize apenas pecas de origem TEFAL, correspondentes ao seu modelo.
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Caracteristicas

Diagmetro do fundo da panela de pressao - referéncias

Modelos com Modelo
Capacidade | @ Cuba | @ Fundo . com pegas  [Material da cuba
pegas fixas A
rebativeis
15.5cm P46205
3L 22cm Inox
18 cm P46605
14 cm P46042 Alum. revestido
41 22cm -
17.5cm P47042 Alum. revestido
45L 22 cm 15.5cm P46206 Inox
T4cm P46051 Alum. revestido
5L 24 cm
19.7 cm P47051 Alum. revestido
52L 24 cm 20 cm P46654 Inox
6L 22cm 15.5cm P46207 P49007 Inox
24cm | 17.5cm P48007 Alum. revestido
7.5L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Inox
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Inox
5L 14 cm P46051
Set 24 cm Inox
75L 18 cm P46248

Informacoes normativas:
Pressdo superior de funcionamento: 65 kPa
Pressdo maxima de seguranca: 120 kPa

Fontes de calor compativeis

GAS

ELETRICIDADE

ELETRICIDADE

ELETRICIDADE

ELETRICIDADE

em espiral)

a A panela de pressdo é compativel com todas as fontes de calor, incluindo

inducdo.

u Sobre a placa elétrica, utilize uma placa de didmetro igual ou inferior ao do

fundo da panela de pressao.
u Sobre a placa vitrocerdmica, certifique-se de que o fundo da cuba esté limpo.
a Sobre o gas, o alcance da chama ndo deve ultrapassar o didmetro da cuba.
= Em todos os casos, deve certificar-se de que a panela de pressdo estd bem

centrada.

* consoante o modelo

169



a Em conformidade com os procedimentos descritos no manual de instrucoes,
a cuba em inox da panela de pressdo TEFAL tem uma garantia de 10 anos
contra:

- Qualquer defeito na estrutura metdlica da cuba,
- Qualquer degradacdo prematura do metal de base.

a Os outros materiais da cuba, assim como todas as restantes pecas da
panela de pressdo, tém garantia contra qualquer defeito de fabrico ou de
material, durante o periodo de garantia definido pela legislacdo vigente
no pais de compra e a partir da data de compra.

s Esta garantia contratual é-lhe concedida mediante apresentacdo do taldo
de compra ou fatura com a data de aquisicdo da panela de pressao.

a A garantia exclui:

u Os riscos e a descoloracdo causados pelo desgaste no caso das cubas com
revestimento antiaderente.

u Os riscos associados ao contacto da tampa com a cuba com revestimento
antiaderente.

u As degradacdes consecutivas devido ao incumprimento de precaucoes
importantes ou de uma utilizacdo negligente, nomeadamente:
- Pancadas, quedas, colocagdo no forno, etc.

u Para poder beneficiar desta garantia teré de recorrer apenas aos Servicos de
Assisténcia Técnica autorizados TEFAL.

Marcacoes regulamentares

Marcacdo Localiza¢go

Marca comercial Na tampa

Ano e lote de fabrico
Referéncia do modelo

Pressdo maxima de seguranca (PS) Na tampa

Pressdo superior de funcionamento (PF)

Capacidade No fundo externo da cuba
Morada do fabricante No fundo externo da cuba
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A TEFAL responde as suas perg

Problemas

Recomendacoes

Caso fique dificil
abrir ou fechar:

a Retire a junta e passe-a por dgua - fig. 18.
a Volte a colocd-la na tampa sem limpar - fig. 14.

Ndo é possivel
fechar a tampa:

a Certifique-se de que a pega da tampa estd na
posicdo vertical.

a Verifique se a junta vedante estd bem colocada
(consultar seccdo «Limpeza e manuten¢do»).

s Verifique se a tampa estd bem colocada, como
indicado na fig. 1.

a Passe a junta por dgua e volte a colocd-la na tampa
sem a secar - fig. 18, certificando-se de que a coloca
bem sob os encaixes da tampa - fig. 14.

A panela de pressdo
aqueceu, sob
pressdo, sem liquido

Leve a panela de pressdo a um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado TEFAL para andlise.

segurancga esta
para cima, mas nao
é libertado vapor
pela valvula
durante a
cozedura:

no interior:
0 pino de Funcionamento normal nos primeiros minutos: tal per-
seguranca emite mite a liberta¢do do ar antes da cozedura.
ruido e fumo:
O pino de Funcionamento normal durante os primeiros minutos.
seguranca ndo Se o problema persistir, verifique se:
sobe e ndo é - A fonte de calor esta suficientemente elevada, caso
libertado vapor contrdrio aumente-a.
pela valvula - A quantidade de liquido na cuba é suficiente.
durante a - A valvula de funcionamento (A) estd posicionada na
cozedura: B

- A panela de pressdo estd bem fechada.

- A junta vedante ou o rebordo da cuba ndo apresen-

tam danos.

- A junta vedante estd bem colocada.

0 pino de Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o fenémeno persistir, encha o lava loica com agua
fria e mergulhe o fundo da panela de pressdo até que
o pino de seguranca (D) desca.

Limpe a vdlvula de funcionamento (A) - fig. 15 e a
conduta de saida do vapor - fig. 16 e verifique se a es-
fera® ou o pino* da valvula de seguranca cede facil-
mente a pressdo - fig. 17 ou 17bis.

* consoante o modelo
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Problemas

Recomendacoes

Se ha fuga de vapor em
redor da tampa e o pino
de seguranca estiver
em baixo, verifique:

A tampa estd bem fechada.

A junta da vedacdo estd bem colocada na tampa,
A junta estd em bom estado (se necessdrio, subs-
titua-a).

A tampa, a junta vedante e o respetivo comparti-
mento na tampa estdo limpos.

0 bom estado do rebordo da cuba.

Ndo é possivel abrir a
tampa:

Verifique se o pino de seguranca (D) estd descido,
Caso contrdrio, efetue a descompressdo: Encha o
lava loica com dgua fria e mergulhe o fundo da|
panela de pressado até que o pino de segurancag|
desca.

Nunca toque no pino de seguranca (D).

Rode a valvula de funcionamento (A) até a posi-
cdo .

Os alimentos ndo estdo
cozidos ou estdo quei-
mados. Verifique:

O tempo de cozedura.

A poténcia da fonte de calor.

0 posicionamento correto da valvula de funciona-|
mento (A).

A quantidade de liquido.

Alimentos queimados
na panela de pressdo:

Deixe a cuba de molho durante algum tempo,
antes de a lavar.
Nunca utilize lixivia nem produtos a base de cloro,

Se um dos sistemas de
seguranca for ativado:

Desligue a fonte de calor.

Deixe arrefecer a panela de pressdo sem a manu-
sear. Aguarde que o pino de seguranca esteja des-
cido e abra.

Verifique e limpe a valvula de funcionamento (A),
a conduta de saida do vapor, a valvula de segu-
ranca e a junta vedante.

Certifique-se de que as condi¢oes de enchimento
sdo respeitadas.

Se a anomalia persistir, leve o aparelho a um Ser-
vico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL para
andlise.

Aparecimento de
vestigios de oxidagdo:

A utilizagcdo de aco inoxiddvel de alto desempenho
ndo impede o aparecimento de oxidagdo em casos
extremos. Se notar vestigios de oxidacdo, elimine-
os esfregando com uma esponja abrasiva antes de
voltar a utilizar a panela de pressdo.
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Problemas

Recomendagées

Se ndo conseguir
colocar as pegas
rebativeis® na posicdo
de utilizagdo:

Certifique-se de que:

a Os botoes (M)* estdo moveis.

s Se o fenémeno persistir, leve a panela de pressao|
a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado|
TEFAL para andlise.

Se ndo conseguir baixar
as pegas rebativeis™:

a Ndo force.

a Certifique-se de que pressiona os botdes*(M) até
ao fundo.

aSe o fendmeno persistir, leve 0 a panela de|
pressGo a um Servico de Assisténcia Técnica|
autorizado TEFAL para andlise.

e Protecdo do ambiente em primeiro lugar!

® O aparelho contém varios materiais que podem ser
recuperados ou reciclados.

2 Entregue-o
—— tratamento.

* consoante o modelo

num ponto de recolha para possibilitar o seu
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TABELA DE COZEDURA

Vegetal

VEGETAIS i ©r
(FRESCOS) ﬁ/l;(;t())?)ra, cortada em pedagos (3 a 5 cm) 600 g 13 @ 18 minutos
VAPOR Acelga, cortada (2cm) 700 g (vapor) 15 a 17 minutos

Ingrediente no cesto
para cozer a vapor e
750 ml de dagua no
fundo da panela de
pressao.

IMERSAO
Ingrediente na dgua
e sem o cesto.

LEGUMINOSAS
IMERSAO
Sem o cesto.

Aipo, cortado (imersdo) 600 g

7 a9 minutos

Alcachofras, 2 inteiras, 600g cada (imersdo)

30 a 35 minutos

Alho-francés, inteiro e branco 650 g (vapor)

9 a 11 minutos

Batatas cortadas ao meio (950 g) (vapor)

20 a 25 minutos (de
acordo com o tamanho)|

Beringelas, descascadas e fatiadas (3mm), 8509

a | (vapor)

10 a 12 minutos

Beterraba, vermelha, cortada em quartos (imersdo)

20 a 25 minutos (de
acordo com o tamanho)|

Brécolos 600 g (vapor)

9 a 11 minutos

Cebolas de conserva (vapor)

7 a 8 minutos

Cenouras cortadas ds rodelas (3 mm) 600 g

17 a 19 minutos

Cogumelos, fatiados 800 g (imersdo)

4 a 5 minutos

Couve, cortada e verde, 500 g (imersdo)

5 a 6 minutos

Couve-de-bruxelas (vapor)

10 a 12 minutos

Couve-flor 600 g (vapor)

10 a 12 minutos

Curgete @s fatias (3 mm) 600 g (vapor)

12 a 15 minutos

Endivias cortadas ao meio (900 g) (vapor)

14 a 16 minutos

Ervilhas (vapor)

6 a 8 minutos

Ervilhas secas 250 g (imersdo)

18 a 20 minutos

Espargos, brancos (vapor)

5 a 6 minutos

Espinafres (vapor)

3 a 4 minutos

Feijdo branco pequeno, seco 250 g (imersdo)

35 a 40 minutos

Feijdo verde fino (600 g) (vapor)

10 a 12 minutos

Funcho cortado &s tiras (600 g) (vapor)

6 a 9 minutos

Lentilhas, verdes 250 g (imersdo)

14 a 16 minutos

Nabos, aos quadrados (500 g) (vapor)

14 a 16 minutos

Pimentos cortados ao meio (550 g) (vapor)

14 a 16 minutos
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Arroz

QUANTIDADE | QUANTIDADE | TEMPO DE
IMERSAO DE AGUA DE ARROZ COZEDURA

Sem o cesto. 2 PESSOAS | 400 ml /2 copos | 150g/1 copo

4 PESSOAS |500 ml/ 2,5 copos| 250 g/ 2 copos | 7 a8 minutos

o maxa

6 PESSOAS [700 ml /3,5 copos| 3759/ 3 copos

Carne - Peixe

FRESCO CONGELADO
Bifes de atum: 4 (0,7 kg) 5 a 6 minutos 7 a 9 minutos
Codorniz: 4 9 a 10 minutos 18 a 20 minutos
Coelho (1,5 kg aos pedagos) 8 a 9 minutos 20 a 23 minutos
Filé-mignon de vitela: 0,7 kg 17 a 21 minutos 33 a 38 minutos
Filetes de tamboril (1 kg) em pedacos de 75 g 5 a 6 minutos 7 a 8 minutos
Frango (1,35 kg) 23 a25minutos  |[1ha1h10minutos
Franguinho: 2 (1.3 kg) 23 a 25 minutos 40 a 45 minutos
Lombinho de porco: 2 pecas com 350 g 13 a 15 minutos 26 a 29 minutos
Lombo de porco (0,8 kg, 8 — 10 cm dicdmetro) 30 a 35 minutos 1Tho5a1h15
Lombo de vitela (0,8 kg, 5 - 7 cm diGmetro) 17 a 19 minutos 37 a 40 minutos
Pa de borrego: 2 (0,95 kg) 40 a 45 mins 1h05a1h15
Pato (1,8 kg) 45 a 47 minutos 50 a 55 minutos
Postas de salmdo: 4 (0,8 kg) 5 a 6 minutos 7 a 8 minutos
Rolinhos de vitela: 4 10 a 12 minutos X
Rosbife (1 kg, 8 - 11 cm didmetro) 30 a 35 minutos 45 a 50 minutos
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVIS

Laes alle anvisningerne inden trykkogeren tages i brug, og felg altid

anvisningerne i "Brugervejledningen”.

Der kan opsta skader, hvis apparatet bruges forkert.

Af hensyn til din egen sikkerhed opfylder dette apparat relevante standarder

og bestemmelser:

- Direktiv om trykbaerende udstyr
- Materialer i kontakt med fedevarer

- Miljo

KONTROLLER

s at dampudgangen ikke er stoppet til, ved at kigge
gennem hullet op mod lyset - fig. 13.

. a at kuglen* i sikkerhedsventilen* kan bevaege sig frit - fig.
E?)II(\FI'/IE(\)/ET 17 eller fig. 17bis.
INDENBRUG  |* alf:.ldgfl?kningen sidder rigtigt under alle hakkene i laget
- fig. 14.

sat grydens handtag er fastgjort ordentligt. Grydens
handtag er vigtige for sikkerheden. Udskift dem aldrig
selv.

a Brug aldrig trykkogeren uden vaeske, ellers kan den tage
alvorligt skade. Serg for, at der altid er tilstraekkeligt med
vaeske under tilberedningen.

a Minimum 25 cl - fig. 4.

OVERHOLD a Maksimum 2/3 af grydens hgjde, maerke MAX 2 - fig. 5.

ALTID a Ved dampning ma fedevarer i dampkurv* ikke veere i

FOLGENDE kontakt med vand og ma ikke overskride tankens MAX

;FAGKLSEIF:\AFL?& 2-niveau - fig. 7.

0G MINIMUM |* Maksimum 1/3 (maerke MAX 1) ved klaebrige madvarer,

FYLDNING som svulmer op og/eller skummer under tilberedningen,
sasom ris, baelgfrugter, dehydrerede grentsager eller
kompotter, graeskar, squash, guleredder, kartofler,
fiskefileter og lignende... - fig. 6.
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INDEN 0G
UNDER
TILBEREDNING

a Lad ikke barn komme i naerheden af trykkogeren, ndr den er i
brug.

aDampen er meget varm, nar den kommer ud af
betjeningsventilen. Pas p&a dampstrdler.

a Trykkogeren koger under tryk. Forkert brug kan medfere
skoldning. Kontrollér, at trykkogeren er forsvarligt lukket, for
den seattes over varmen. (Se afsnittet “Lukning”).

aUnder tilberedningen kontrolleres, at ventilen hele tiden
hvisler. Hvis der ikke kommer nok damp ud, skal trykket bringes
ned, inden apparatet dabnes for at kontrollere, om der er
tilstraekkeligt med vaeske, og at dampudgangen ikke er stoppet
til. Hvis der efter denne kontrol stadig ikke kommer damp ud,
skrues lidt op for varmen.

u Kog ikke fadevarer, som kan stoppe sikkerhedskomponenterne
til:

- tranebaer

- perlegryn, spelt, hirse

- havregryn

- gule erter

- nudler, makaroni, spaghetti
- rabarber

- stikkelsbaer

a Ved tilberedning af store stykker ked og madvarer med skind
(hele palser, tunge, fjerkrae ...) : Virader dig til at stikke skindet
inden tilberedningen med en kniv eller en gaffel. Faktisk kan
de under madlavning fange kogende vaeske og frembringe
steenk.

a Lav aldrig retter, der indeholder animalsk maelk, i trykkogeren.

u Brug ikke groft salt i en trykkoger af rustfrit stdl, men kun fint
salt, som tilsaettes til sidst. Derved undgas grubedannelser i
bunden af trykkogeren.

u Brug ikke trykkogeren til friturestegning under tryk med olie.

u Lad ikke din trykkoger sta uden opsyn, nar du opvarmer olie
eller fedt. Hvis du fortsaetter med at opvarme en rygende olie,
nedbrydes den og kan @ge temperaturen pa olien nok til, at
der opstar flammer.

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

u Trykkogeren ma ikke saettes i en varm ovn.

a Laeg aldrig aluminiumsfolie, som ikke fastholdes i en form, i
trykkogeren.

u Laeg aldrig plastfolie i trykkogeren.

a Alkoholdampe er brandfarlige. Lad retten koge i 2 minutter,
inden laget szettes pa. Hold trykkogeren under opsyn, nar du
tilbereder retter, der indeholder alkohol.

aBrug kompatible varmekilder i overensstemmelse med
brugsanvisningerne.
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EFTER
AFSLUTTET
TILBEREDNING

a For modeller med en slip let-belzegning: Brug aldrig
piskeris, skarpe eller andre metalredskaber. Renger aldrig
redskaberne ved at trykke dem mod grydens kant, da det
kan beskadige den og fordrsage leekager.

a Drej driftsventilen (A) gradvist, og lad dampen og trykket
slippe ud lidt efter lidt, og slut ud for piktogrammet & -
fig. 10. Hvis der observeres et anormalt sprejt, nar trykket
tages af dampen, skal driftsventilen (A) straks saettes pa
"“Trykkoger"-positionen og derefter skal apparatet stilles
under den kolde hane for hurtig dekompression (se afsnit
“Afslutning af tilberedningen” i tilstanden “Trykkoger”).

u Hvis sikkerhedsstiften (D) ikke gar ned, skal trykkogeren
stilles under den kolde hane(se afsnit “Afslutning af
tilberedningen” i tilstanden “Trykkoger”).

a Forseg aldrig at tvinge denne sikkerhedsstift.

u Klaebrige madvarer, der udvider sig eller skummer under
madlavning, sasom ris, baelgfrugter, dehydrerede
grentsager, kompotter, graeskar, zucchini, gulergdder,
kartofler, fiskefileter... Lad ferst trykkogeren kole af i et
par minutter og seet den derefter til afkeling under den
kolde hane. Efter at have undersegt om driftsventilen har
seenket sig, ber du altid ryste trykkogeren lidt, inden den
abnes, for at undga eventuelle skoldende dampbobler.
Dette er saerligt vigtigt, nar dampen frigeres hurtigt og
efter en afkeling under vandhanen.

u Vaer meget forsigtig, nar du flytter trykkogeren, mens den
er under tryk. Ror ikke ved varme overflader. Brug
eventuelt grydelapper/handsker. Brug de to handtag pa
trykkogerens beholder.

a Til supper anbefales en hurtig dekompression under den
kolde hane (se afsnittet "Efter tilberedning i funktion
"Trykkoger'™).

a Se efter, at ventilen er i position for dekompression, inden
trykkogeren dbnes. Sikkerhedsstiften (D) skal veere i
bundstilling.

a Forsgg aldrig at dbne trykkogeren med tvang. Kontrollér,
at det indre tryk er faldet. Sikkerhedsstiften (D) skal vaere
i bundstilling.(Se afsnittet “Sikkerhedsanordninger”).
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VEDLIGEHOLDELSE

s Hvis der viser sig skader eller revner pa dele af
trykkogeren, md den under ingen omstaendigheder
abnes, hvis den er lukket. Vent, til den er kelet helt af,
inden den flyttes. Lad veaere med at bruge den, og aflevér
den pda et autoriseret TEFAL-servicevaerksted til
reparation.

aRor ikke ved sikkerhedsanordningerne ud over
almindelig rengering og vedligeholdelse.

= Anvend udelukkende originale TEFAL-dele, som passer
til din model.

a Brug ikke trykkogeren til at opbevare syreholdige eller
salte madvarer for eller efter tilberedning, da der er
risiko for at edelaegge gryden.

= Vask og skyl trykkogeren straks efter brug.

= Vask aldrig driftsventilen (A), pakningen (I), minuturet*
(F) eller en gryde med slip let-beleegning i
opvaskemaskine.

a Skyl aldrig minuturet® (F) med vand.

= Brug aldrig klorvand eller klorholdige renggringsmidler,
som kan forringe det rustfri stals egenskaber.

a Laeg aldrig laget i bled i vand.

a Skift pakningen en gang om dret eller omgdende, hvis
den er beskadiget.

a Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et
autoriseret TEFAL-serviceveerksted efter 10 ars brug.

a Ndr trykkogeren stilles vaek: Laeg laget omvendt pa for
at undga, at lagpakningen slides for hurtigt.

GEM DISSE ANVISNINGER

* afhaengig af modellen
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Dele (se Oversigtstegning)

A.  Driftsventil I. Pakning
B. Dampudgang ). Dampindsats*®
C.  Ventilens positionsindikator K./ L. Stativ til dampindsats*
D.  Sikkerhedsstift (se afsnittet M.  Grydehandtag *
"Sikkerhedsanordninger”) N.  Meerker for maks. fyldning *
E.  Sikkerhedsventil 0. Foldbare grydehandtag *
F.  Minutur P.  Meerker for maks. fyldning
G. Laghandtag (max 1 og max 2)
H. Lag Q. Gryde
Pakreevet kontrol inden brug
Kontrol af driftsventil
7

a Sorg for, at driftsventilens udlgb ikke er stoppet til (se afsnittet om “Aftagning
og paseaetning af driftsventil”).

Verifikation af sikkerhedsventilen: afhangigt af modellen

a Kontrollér, at kuglen* i sikkerhedsventilen kan bevaege sig frit (brug gerne en
vatpind til at undersege dette).

a Kontrollér, at sikkerhedsventilen* kan bevaege sig frit (tryk ventilen flere gange
med fingeren)
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= I

® YW

Tilberedning Tilberedning i funktion Dekompression
i funktion Trykkoger Almindelig gryde*
Abning

= Vip laghandtaget fra vandret - fig. 3 til lodret stilling. Laget kan drejes rundt.

a Tag laget af.

a Hvis det er sveert at abne trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pd plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

Lukning

a Kontrollér, at laghandtaget er i lodret stilling.

s Saet laget pd gryden som vist pa - fig. 1, sa plastdelen sidder ud for
grydehandtagene.

a Vip laghandtaget ned fra lodret til vandret stilling - fig. 2.

u Laget drejer rundt.

Hvis du ikke kan lukke laget:

u Kontrollér, om pakningen og laget sidder rigtigt.

a Hvis det er sveert at lukke trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pd plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

Forste ibrugtagning

a P& modeller med slip let-belaegning vaskes og smeres hele den indvendige
belzegningsflade let med stegeolie.

Afhaengigt af model:

= Stil stativet® (L) til dampindsatsen® (J) i bunden af gryden.

u Szt dampindsatsen® (J) pa stativet® (K) og lad det hele std.

a Fyld gryden (Q) 2/3 med vand eller op til maerket MAX 2 -
fig. 5.

a Luk trykkogeren. _

a St piktogrammet =] pa driftsventilen (A) ud for
ventilens positionsindikator (C) - fig. 9.

a St trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til
maksimal effekt.
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u Skru ned for varmen, sd snart dampen begynder at slippe ud af ventilen, og
sat et stopur til 20 minutter.

u Sluk for varmekilden, nar de 20 minutter er gdet.

= Saet piktogrammet & pa driftsventilen (A) ud for ventilens positionsindikator
(©).

u Nar sikkerhedsstiften (D) gar ned igen, er trykkogeren ikke leengere under
tryk.

u Abn trykkogeren - fig. 3.

a Vask den med opvaskemiddel.

Minimum og maksimum fyldning

a Minimum 25 ¢l (2 glas) - fig. 4.
a Maksimum 2/3 af grydens hgjde, maerke MAX 2 - fig. 5.
u Brug ikke groft salt i trykkogeren, men kun fint salt, som tilsaettes til sidst.

Visse madvarer:
a Ved klzebrige madvarer, der ekspanderer eller skummer
under madlavning, sasom ris, baelgfrugter, dehydrerede

grentsager, kompotter, graeskar, zucchini, gulergdder, OK
kartofler, fiskefileter ... fyld ikke din trykkoger ud over

1/3 (MAX 1) af dens kapacitet.

Efter afslutningen af tilberedningen, skal trykkogeren & MAX
sté uden varme et par minutter og afkeles derefter i R

koldt vand (se afsnit 'Afslutning af tilberedningen i
tilstanden" Almindelig kogning'- hurtig dekomprimering’).

Brug af dampindsats*

s Heeld 75 cl vand i bunden af gryden (Q).

Afhaengigt af model:

a Stil stativet® (L) til dampindsatsen® (J) i bunden af gryden.

s Seet dampindsatsen® (J) pa stativet* (K) og lad det hele sta i budnen af
gryden.

N

a Ved dampning ma fedevarerne i dampindsatsen * ikke vaere i kontakt med
vandet..
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a I 3L-modellen er det normalt, at vandstanden daekker
bunden af kurven lidt.

Ved dampning ma fedevarerne i dampindsatsen*®
ikke overstige MAX 2-niveauet.

Aftagning og pasaetning af driftsventil (A)

Aftagning af driftsventil (A):

a Seet rillen ud for driftsventilens positionsindikator (C)
ved at trykke pa driftsventilringen (A).

a Tag den af - fig. 11.

Pasaetning af driftsventil:
a Seet driftsventilen (A) - fig.8 - pa, sa ventilens rille
flugter med Positionsindikatoren (C) som vist overfor.

a Tryk driftsventilen (A) ned, s& den gdr ned over stiften
i dampudgangen.
s Tryk pa driftsventilens (A) piktogram og drej rundt.

Brug af minutur *

Brug aldrig minuturet sammen med “Almindelig gryde”-funktionen.

Timeren (F) er designet til at hjelpe dig med at garantere
tilberedningsresultatet i tilstanden "Almindelig kogning" tilstand, s& du kan
justere energiforbruget sa meget som muligt. Det teeller automatisk
tilberedningstiden ned, sé snart temperaturen for tilberedning i funktion

"Trykkoger” er oparbejdet & .
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Under tilberedningen skal du kontrollere, at driftsventilen (A) hvisler
jeevnligt. Hvis der ikke er damp nok, skrues lidt op for varmen, og hvis
der er for meget damp, skrues ned.

n Minuturet taendes ved tryk pa knappen. /\
(alm)
=
a Programmér tilberedningstiden (i minutter). ——
a Hvis du har valgt en forkert tilberedningstid, ventes 4 /\
sek., indtil flammerne ikke blinker leengere, og derefter =E
trykkes langvarigt pa nulstillingsknappen.
:
)
aStart varmekilden pa maksimal effekt. /‘S
L

- |
Sa snart trykkogeren kommer op pa tilberednings- e )
temperaturen, ringer minuturet, og nedtzllingen af m
tilberedningstiden starter (tallene blinker). ]
Skru ned for varmen. 000
Hvis du ensker det, kan du nu fjerne timeren fra
produktet. Timeren fortsaetter med at kere.

aNdr tilberedningstiden er udlgbet, ringer minuturet.

a Tryk pd knappen for at fa minuturet til at holde op med at
ringe.
a Sluk for varmen.

Minuturet nulstilles og slukker efter et langvarigt tryk pa knappen.

Pdsaetning og aftagning af minutur®

a Minuturet® (F) seettes - fig. 12 - pa modulet med
"tasteenden” forst, og derefter trykkes det ned og
haegtes fast i den modsatte ende.

» Ved aftagning traekkes minuturet® (F) op og fjernes.
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Udskiftning af batteri i minutur®

= Minuturets batteri er et knapcellebatteri type CR2032.

a Hvis symbolet B fremkommer, eller hvis der slet ikke vises noget, skal
batteriet skiftes.

a Batteriets levetid afhanger af, hvor ofte minuturet bruges.

s Minuturets batteri indeholder dimethoxyethan CAS nr. 110-71-

4. Det overholder EU-bestemmelserne. Af hensyn til din egen
sikkerhed og miljoet: Abn ikke batteriet, udszet det ikke for hoje
temperaturer, bortkast det ikke med husholdningsaffald, men
aflevér det pa et indsamlingssted for brugte batterier. | ] a

a [kke genopladelige batterier ma ikke genoplades.

= Bland aldrig forskellige typer batterier eller nye og brugte batterier.

a Vaer opmaerksom pd den rigtige polaritet, nar batterierne sattes i.

s Flade batterier skal fjernes fra apparatet og bortskaffes pé en forsvarlig
made.

a Tag batterierne ud, hvis apparatet ikke skal bruges i en lzengere periode.

= Undgd at kortslutte kontakterne.

a Bor bruges pa et fladt underlag.

aFor at fjerne batteriet fra timeren skal du dbne
batteridaekslet med en ment ved at dreje det mod uret, sa
heetten pd halvmanen a er ud for timerens halvmane a (se
modstdende tegning).

a Skift batteriet.

s Saet pakningen pa plads igen i lejet.

s St batteridaekslets halvmdane & ud for minuturets
halvméne a Drej batteridaekslet forsigtigt, tryk samtidig let
ned, og saet batteridaekslets halvmdne a ud for minuturets
fuldmane @ (se modstaende tegning)

a Pres ikke batterideekslet, nar du lukker det.

a Forseg ikke at dreje det ud over endestoppene.

a Hvis minuturet bliver vaek, kan du kebe et nyt i alle vores
autoriserede TEFAL-servicecentre.

Skyl aldrig minuturet* med vand, og vask det aldrig i opvaskemaskine.

Brug aldrig minuturet® sammen med “Almindelig gryde”-funktionen.
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Foldehandtag*

For brug skal du serge for at fjerne etiketterne pa hvert af
handtagene.

Prov ikke at folde handtagene ned uden at trykke pa knapperne (M)

Demonter aldrig foldens handtag, kun TEFAL-servicecentre er
autoriseret til at gore det.

s Sadan foldes handtagene ned Anbring aldrig din
trykkogers foldede
handtag pa en
varmekilde.

a Sadan szettes
handtage.n_e i >
brugsposition:

Inden tilberedning

a Hver gang dampkogeren skal bruges, tages driftsventilen (A) - fig. 11 af, og
dampudgangen (B) kontrolleres for tilstopning ved at kigge gennem hullet
op mod lyset - fig. 13.

a Se efter, om sikkerhedsventilen (E) kan bevaege sig frit (se afsnittene
“Rengering” og "Pdkraevet kontrol inden brug”) - fig. 17 og fig. 17bis.

a Tilsaet ingredienserne og vaeske.

a Luk trykkogeren - fig. 2.

a Hvis det er sveert at lukke trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pd plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

a Saet driftsventilen pa (A) - fig. 8.
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Tilberedning i Funktion
“Trykkogenr*

a Drej driftsventilen (A) til position for tilberedning i funktion "Trykkoger" &
- fig. 9.

s Kontrollér, at trykkogeren er forsvarligt lukket - fig. 2, for den saettes over
varmen.

u Saet trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til maksimal effekt.

a Pd modeller med minutur*: Programmeér den tilberedningstid, der er anfert i
opskriften (se afsnittet "Brug af minutur”).

a De klaprende lyde og dampen, som kommer fra sikkerhedsstiften, er helt
normale, ndr luften lukkes ud, inden kogeprocessen starter.

Under tilberedning i funktion "Trykkoger"

u Sa snart driftsventilen (A) slipper damp ud konstant og afgiver en uafbrudt
flojtelyd, skrues ned for varmekilden.

a Saet et stopur til den tid, som er angivet i opskriften.

a Under tilberedningen skal du kontrollere, at ventilen hvisler jeevnligt. Hvis der
ikke slipper damp nok ud, skrues lidt op for varmen, og hvis der er for meget
damp, skrues ned.

Efter tilberedning i funktion "Trykkoger"

Trykaflastning af damp:
a Nar varmekilden er slukket, har du to muligheder:

e Gradvis dekompression: Drej driftsventilen (A) gradvist til enden, der vender
mod meerket pa piktogrammet % - fig. 10.
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Hvis der observeres et anormalt sprejt, nar trykket tages af
dampen, skal driftsventilen (A) straks sattes pa positionen
"Trykkoger" &J, og derefter skal apparatet stilles under den
kolde hane for hurtig dekompression.

Hvis sikkerhedsstiften (D) ikke gar ned, skal trykkogeren stilles
under den kolde hane, indtil sikkerhedsstiften (D) falder.

® Hurtig dekompression under koldt vand: hzld koldt vand i vasken, og stil
trykkogeren ned i vandet, indtil sikkerhedsstiften kommer ned. Nar
sikkerhedsstiften (D) gar ned igen, er trykkogeren ikke leengere under tryk.
Drej driftsventilen (A) til position .

u Klaebrige madvarer, der ekspanderer eller skummer under madlavning, sdsom
ris, baelgfrugter, dehydrerede grentsager, kompotter, graeskar, zucchini,
gulergdder, kartofler, fiskefileter ...Lad ferst trykkogeren kele af i et par
minutter og seet den derefter til afkeling under den kolde hane. Efter at have
undersegt om driftsventilen har saenket sig, ber du altid ryste trykkogeren
lidt, inden den abnes, for at undga eventuelle skoldende dampbobler. Dette
er sarligt vigtigt, nar dampen frigeres hurtigt og efter en afkeling under
vandhanen. Til supper anbefales en hurtig dekompression under den kolde
hane (se afsnittet "Efter tilberedning i funktionen "Trykkoger").

u Du kan nu dbne trykkogeren - fig. 3.

a Hvis det er svaert at dbne trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pd plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

Forsgg aldrig at tvinge sikkerhedsstiften (D).
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<3 Tilberedning i funktion
| “Almindelig gryde**

a Drej driftsventilen (A) til position for tilberedning i
funktion "Almindelig gryde” & . For at gere dette skal
du bruge tilstraekkelig kraft for at passere hakket ved
dekomprimeringspositionen.

a Kontrollér, at trykkogeren er forsvarligt lukket - fig. 2, for
den seettes over varmen.

u Szet trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til
lav effekt.

a Szet et stopur til den tid, som er angivet i opskriften.

a I funktion "Almindelig gryde” kan trykkogeren abnes nar som helst for at rere
ingredienserne sammen, overvage tilberedningsgraden eller tilsaette
ingredienser.

a Hvis det er sveert at dbne trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pd plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.

a Hvis varmen er for staerk, kan trykkogeren blive last (sikkerhedsstiften (D) gar
op og forhindrer dbning), og laghédndtaget kan ikke bevaeges eller dbner ikke
trykkogeren. I sa fald skrues ned eller slukkes for varmen. Hvis de elektriske
kogeplader er i stobejern, tages trykkogeren helt af varmen.

a For modeller med slip let-belaegning: Brug ikke pisker eller metal eller skarpe
redskaber. Renger aldrig redskaberne ved at trykke dem mod grydens kant,
da det kan beskadige den og forarsage leekager.

aVarm aldrig fedtstoffer op til forkulningstemperatur. Stegeos fra
tilberedningen kan veere farlig for dyr med et folsomt andedraetssystem,
sasom fugle. Fugleejere skal serge for at holde dem pé& afstand fra kekkenet.

Sikkerhedsanordninger

Trykkogeren er udstyret med flere sikkerhedsanordninger:

u Sikkerhed ved lukning:

- Hvis laget ikke sidder rigtigt, eller hvis du glemmer at vippe ldghandtaget
ned, slipper der damp ud rundt langs trykkogerens kant ved sikkerhedsstiften
(D) og den kan ikke oparbejde et tryk.

u Sikkerhed ved abning:
- Hvis der er tryk i trykkogeren, er sikkerhedsstiften (D) i topstilling, og
laghandtaget for abning/lukning (G) ma ikke bevaeges.
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- Forseg aldrig at abne trykkogeren med tvang.

- Tving aldrig sikkerhedsstiften (D).

- Se efter, om sikkerhedsstiften (D) er i bundstilling for at vaere sikker pd, at det
indre tryk er faldet.

- Grydens handtag er vigtige dele for sikkerheden. Udskift dem aldrig selv. Brug
aldrig andre typer handtag.

- Hvis du har sat laghandtaget for abning/lukning (G) i lodret stilling, mens der
stadig er tryk i trykkogeren, kan den ikke abnes. Denne funktion er en ekstra
sikkerhed.

- Seet laghandtaget tilbage i vandret stilling, og vent til sikkerhedsstiften (D)
sidder i bundstilling.

a To sikkerhedsanordninger beskytter mod overtryk:

- Den forste sikkerhedsanordning er sikkerhedsventilen (E), som aflaster trykket
- fig. 19.

- Den anden sikkerhedsanordning er pakningen, som lader dampen slippe ud
ved laget - fig. 19.

Hvis en af sikkerhedsanordningerne til beskyttelse mod overtryk aktiveres:

a Sluk for varmen.

a Lad trykkogeren kole helt af.

[] Abn

u Kontrollér og rens driftsventilen (A), dampudgangen (B), sikkerhedsventilen
(E) og pakningen (I) - fig. 15, 16 og 17 og 17bis. Se afsnittene “Rengering”
og "Pakraevet kontrol inden brug".

a Hvis trykkogeren efter disse kontroller og rengering laekker eller ikke fungerer
leengere, skal den sendes tilbage til et autoriseret TEFAL-servicevaerksted.

Feolg anbefalingerne for rengering og vedligeholdelse, hver gang trykkogeren
har veeret brugt for at sikre, at den fortsat kan fungere korrekt.

Det brune skaer og ridserne, som kan fremkomme efter laengere
tids brug, har ingen betydning.

Det er normalt, at den udvendige belagning (afhzngig af model)
bliver slidt pa grund af kontakten mellem laget og gryden.

Trykkogere med slip let-belaegning (afhangigt af model): Mindre

ridser og spor af slid kan opsta i tidens lgb, men dette gor ikke slip
let-belaegningen mindre effektiv.
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u Vask trykkogeren med lunkent vand og opvaskemiddel, hver gang den har
veeret brugt. Anvend samme fremgangsmade for dampindsatsen®.

a Der ma ikke anvendes klorvand eller klorholdige rengeringsmidler.

a Gryden md ikke overopvarmes, nar den er tom.

Indvendig rengering af gryder i rustfrit stal:

a Vask med skuresvamp og opvaskemiddel.

a Hvis der er skinnende pletter indvendigt i en gryde af rustfrit stal, rengeres
den med eddike.

a Vask med varmt vand, opvaskemiddel og en bled svamp.

a Brug ikke skurepulver eller skuresvamp.

= Hvis madvarerne er braendt pd, seettes gryden i bled med varmt vand. Vask
den derefter med opvaskemiddel.

Indvendig rengering af gryder i aluminium med slip let-belaegning: a

Udvendig rengering af gryden:
a Vask med en svamp og opvaskemiddel.

En rustfri gryde og dampindsatsen kan vaskes i opvaskemaskine.

Vask ikke en gryde med slip let-beleegning (afhaengig af model) i
opvaskemaskine, da opvaskemidler i tabs indeholder meget steerke
stoffer, som virker etsende pa aluminiumspartierne.

Ved intensiv anvendelse af en gryde med slip let-belaegning
(afhazngig af model) kan belaegningen blive lettere misfarvet (gulnet,
plettet).

Rengering af lag:
= Vask laget med en svamp og opvaskemiddel.

Hold laget lodret for at lade eventuelt resterende vand mellem
lagets metal- og plastdele lobe ud.

Rengering af lagpakning:

a Efter hver brug skal pakningen (I) og dens leje rengores.

s Saet pakningen pa igen som vist - fig. 15, og serg for, at den sidder rigtigt
under alle hakkene i laget.

Rengering af driftsventil (A):

= Tag driftsventilen af (A) - fig. 11.

u Vask driftsventilen (A) under vandhanen - fig. 15.

a Kontrollér, om den kan bevaege sig frit, se tegning til hejre.




Nar driftsventilen (A), pakningen (I) og minuturet® (F) er taget af,
kan laget vaskes i opvaskemaskine.

Vask aldrig driftsventilen (A), pakningen (I), minuturet® (F) eller en
gryde med slip let-belaegning i opvaskemaskine.

Rengering af dampudgang (B) pa laget:

a Tag ventilen af (A) - fig. 11.

u Se efter, at dampudgangen er rund, og at den ikke er tilstoppet, ved at holde
laget op mod lyset og kigge gennem hullet - fig. 13. Rens den eventuelt med
en tandstikker - fig. 16, og skyl den.

Rengering af sikkerhedsventil (E):

s Renger den del af sikkerhedsventilen, som sidder pa lagets inderside, ved at
holde ladget under rindende vand.

a Kontrollér, at den fungerer korrekt, ved at trykke hardt (med en vatpind uden
vat) pa kuglen, som skal kunne bevaege sig frit - fig. 17 eller ved at trykke din
finger flere gange pa stemplet®, som skal kunne bevaeges - fig 17bis. Se
afsnittet "Pakraevet kontrol inden brug".

Rengering af minutur® (F):

a Brug en ren, tor klud.

a Brug ikke oplgsningsmidler.

u Skyl aldrig minuturet™ med vand, og vask det aldrig i opvaskemaskine.

Vedligeholdelse

Udskiftning af trykkogerens pakning:

a Skift trykkogerens pakning hvert dr, eller hvis den er beskadiget.

u [ seerdeleshed ma der kun anvendes gryde og lag fra TEFAL (Se afsnittet
“Tilbehor”).

a Szt pakningen pa igen som vist - fig. 14, og serg for, at den sidder rigtigt
under alle hakkene i laget.

Opbevaring af trykkoger:

= Vend ldget om, og laeg det pé gryden.

a Trykkogerens abne- og lukkemekanisme kraever ingen sarlig vedlige-
holdelse bortset fra rengering.

Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et autoriseret
TEFAL-serviceveerksted efter 10 ars brug.
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TEFAL tilbehor
a I handelen féas felgende tilbeher til trykkogeren:

Tilbehor Varenummer
3/4/4,5/6 liter: Pakningens udvendige
Pakning diameter: 24 cm X1010008
5/7,5/9 liter: Pakningens udvendige
diameter: 27 cm X1010007
3/4,5/4/6 liter: Til gryde med diameter 792185
. 22 cm
Dampindsats* - - -
5/7,5/9 liter: Til gryde med diameter
P 792654
Stativ til dampindsats® (L) 792691
Stativ til dampindsats™ (K) X1030007
Minutur® X1060007

= Henvend dig til et autoriseret TEFAL-servicevaerksted for udskiftning af andre
dele eller reparationer.

s Anvend udelukkende originale TEFAL-dele, som passer til din model.

* afhaengig af modellen
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Specifikationer

Trykkogerens diameter (bund) - varenumre

. Modeller med | Modeller med .
Kapacitet | @ Gryde | @Bund fost handtag * | foldehandtag Grydemateriale
15.5cm P46205 -
3L 22 cm InoxRustfrit stal
18 cm P46605 -
14cm P46042 - Alu m/belzegning
41 22cm
17.5cm P47042 - Alu m/belzegning
45L 22cm | 155cm P46206 - InoxRustfrit stal
14cm P46051 - Alu m/belzegning
5L 24 cm -
19.7 cm P47051 - Alu m/belzegning
52L 24 cm 20 cm P46654 - InoxRustfrit stal
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 InoxRustfrit stal
24cm | 17.5cm P48007 - Alu m/belaegning
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 InoxRustfrit stal
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 InoxRustfrit stal
5L 14 cm P46051 -
Seet 24 cm InoxRustfrit stal
75L 18 cm P46248 -

Informationer i henhold til standarder:
Hojeste driftstryk: 65 kPa
Maksimalt sikkerhedstryk: 120 kPa

Kompatible varmekilder

ELEKTRISK ELEKTRISK ELEKTRISK ELEKTRISK

GAS
s m;4 BN e
@ @ 1 =
[_] [_] \\‘Q_—J),
N =
a Trykkogeren kan anvendes til alle typer varmekilder, herunder ogsa induktion.
u Pd el-kogeplader skal der vaelges en plade med samme eller mindre diameter
som trykkogerens bund.
u Pa glaskeramiske plader kontrolleres, at grydens bund er helt ren.

a Pa gasblus ma flammen ikke veere bredere end grydens diameter.
a Serg altid for, at trykkogeren star midt pa varmekilden.
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= Ved anvendelse i overensstemmelse med anbefalingerne i brugsanvisningen
er din nye TEFAL-trykkogers rustfrie gryde daekket af 10 ars garanti mod:
- fejl i forbindelse med grydens metalstruktur
- tidlig forringelse af metalgrundmaterialet.

= Grydens ovrige materialer og trykkogerens gvrige dele er dakket af
garanti mod fabrikations- eller materialefejl i den garantiperiode, der er
fastsat ved geeldende lov i kebslandet, fra og med kebsdatoen.

a For at gore denne garanti galdende skal der fremvises kassebon eller
kebsfaktura med kebsdatoen.

a Garantien daekker ikke:

s Ridser og misfarvninger, som skyldes zldning, pa gryder med slip let-
belaegning.

a Ridser pa gryder med slip let-belaegning pa grund af kontakten mellem laget
og gryden.

s @deleggelser som folge af manglende overholdelse af vigtige
sikkerhedsanvisninger eller skedeslas brug, herunder slag, fald, anvendelse i
ovno.l

a Det er kun autoriserede TEFAL-servicevaerksteder, som er bemyndiget til at
yde service i forbindelse med denne garanti.

Lovbestemt maerkning |

Mzerkning Placering

Varemaerke Pa laget

Produktionsar og serienummer
Modelnummer

Maksimalt sikkerhedstryk (PS) Palaget

Hojeste driftstryk (PF)

Kapacitet Udvendig pa grydens bund
Fabrikkens postadresse Udvendig pa grydens bund

e Taenk pa miljoet!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan
genanvendes eller genvindes.
2 Aflevér det pa et indsamlingssted, som sikrer den videre

—— behandling.
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TEFALSs svar pa dine spagrgsmal

Problem

Anbefalinger

Hvis det er sveert at
dbne og eller lukke

= Tag pakningen ud og skyl den med vand - fig 18.
a Seet pakningen pd plads igen i laget i vad tilstand -

trykkogeren: fig. 14.
Hvis du ikke kan a Se efter, at laghandtaget er i lodret stilling.
lukke laget: s Se efter, om pakningen sidder rigtigt (se afsnittet
“Rengering og vedligeholdelse”).
a Se efter, om laget sidder rigtigt som vist pa - fig. 1.
a Skyl pakningen med vand og set den derefter pa
plads igen i laget i vad tilstand - fig. 18. Serg for, at
den sidder godt fast i lagets hak - fig. 14.
Hvis trykkogeren er | Fa trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL-service-
varmet op under veerksted.
tryk uden vaeske i:

Hvis der kommer
klaprende lyde og
damp fra
sikkerhedsstiften:

Det er helt normalt i de farste minutter, mens luften
lukkes ud, inden kogeprocessen starter.

Hvis
sikkerhedsstiften
ikke er gaet op, og
der ikke slipper
damp ud af
ventilen under
tilberedningen:

Det er normalt i de forste minutter.

Hvis det fortsaetter, kontrolleres:

- at varmen er staerk nok, ellers skrues op

- at der er tilstraekkelig med vaeske i gryden

- at driftsventilen (A) star pa &

- at trykkogeren er lukket korrekt

- at pakningen eller grydens kant ikke er beskadiget
- at pakningen sidder rigtigt.

Hvis
sikkerhedsstiften er
gaet op, og der ikke
slipper damp ud af
ventilen under
tilberedningen:

Dette er normalt i de fgrste par minutter.

Fortsaetter dette, skal du fylde en vask op med koldt
vand og saenke bunden af din trykkoger ned deri, indtil
sikkerhedsstiften (D) gar ned.

Rens driftsventilen (A) - fig. 15 og dampudgangen -
fig. 16, og kontrollér, at sikkerhedsventilens kugle * eller
stemplet * gar ned uden vanskeligheder - fig. 17 eller
17bis.
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Problem

Anbefalinger

Hvis der laekker
damp ud under
laget og
sikkerhedsstiften er
nede, skal du

- at laget er lukket korrekt

- at pakningen sidder rigtigt i laget

- at pakningen er i god stand, ellers skal den skiftes
- at laget, pakningen og dens leje i laget er rene

- at grydens kant er i god stand.

ikke er kogt, eller
hvis de er braendt
pa, kontrolleres:

kontrollere:

Hvis du ikke kan| Kontrollér, om sikkerhedsstiften (D) er i bundstilling.

dbne laget: Hvis ikke, sa skal trykkogeren dekomprimeres: Fyld
vasken med koldt vand og saenk bunden af din
trykkoger ned deri, indtil sikkerhedsstiften gar ned.
Forcer aldrig sikkerhedsstiften.
Stil driftventilen (A) pa positionen .

Hvis madvarerne| - tilberedningstiden

- varmekildens effekt
- at driftsventilen star i den rigtige position (A)
- vandmangden.

Hvis madvarerne er

Seet gryden i bled et stykke tid, inden den vaskes.

braendt pa i Brug aldrig klorvand eller klorholdige rengeringsmidler,
trykkogeren:

Hvis en af Sluk for varmekilden.

sikkerheds- Lad trykkogeren kele af uden at flytte den. Vent, til
anordningerne sikkerhedsstiften er gdet ned, inden trykkogeren
aktiveres: dbnes.

Kontrollér og rens driftsventilen (A), dampudgangen,
sikkerhedsventilen og pakningen.

Tjek om kravene til fyldning er overholdt.

Hvis fejlen varer ved, skal trykkogeren efterses af et
autoriseret TEFAL-servicevaerksted.

Hvis der viser sig
oxideringsmeerker:

Selv om der er anvendt hejteknologisk rustfrit stdl,
forhindrer det ikke oxidering i ekstreme tilfaelde. Hvis
du konstaterer oxideringsmaerker, fjernes de med en
skuresvamp, inden trykkogeren bruges igen.

Hvis du ikke kan
placere
foldehandtagene *
i brugspositionen:

Kontrollér:

= Knapperne (M)* kan bevaege sig frit.

a Hvis fejlen varer ved, skal trykkogeren efterses af et
autoriseret TEFAL-servicevaerksted.

Hvis du ikke kan
folde
foldehandtagene™:

a Tving ikke.

a Sorg for at trykke pd knapperne helt ned *(M).

a Hvis fejlen varer ved, skal trykkogeren efterses af et
autoriseret TEFAL-servicevaerksted.

* afhaengig af modellen
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TILBEREDNINGSTABEL

Grgntsager
GRONTSAGER =)
(FRISKE) Artiskokker, 2 hele, 600 g hver (nedsankning) 30 til 35 min.
Arter (damp) 6 til 8 min.
DAMP - ——
Ingrediens i dampkurv Asparges, hvid (damp) 5 til 6 min.
og 750 ml vand i Auberginer, skreellet og skdret i skiver (3 mm), 10 ti112 min.
bunden af trykkoger. | 8309 (damp)
Blomkalsbuketter 600 g (damp) 10 til 12 min.
. C Broccolibuketter 600 g (damp) 9til 11 min.
Champignon, skaret i skiver 800 g (nedsankning) 4til 5 min.
Fennikel, skaret i strimler (600 g) (damp) 6 til 9 min.
Fine grenne benner (600 g) (damp) 10 til 12 min.
NEDSENKNING Flaekaerter 250 g (nedszankning) 18 til 20 min.
Ingrediens i vand og
uden kurv. Flageoletbenner, torrede 250 g (nedsankning) | 35 til 40 min.
Graeskar, skaret i stykker (3 til 5 cm) 600 g (damp) | 13 til 18 min.
Gulergdder, skaret i runde skiver (3 mm) 600 g . .
BALGFRUGTER | (damp) 17419 min
NEDSZANKNING Julesalat, skaret i halve (900 g) (damp) 14 til 16 min.
Uden kurv. Kal, snittet og grent, 500 g (nedsaenkning) 5til 6 min.
‘ﬂ;. j d Kartofler, skaret i halve (950 g) (damp) (uﬂ?a(e)ntgiilgzu?s;];:rneise)
Linser, grenne 250 g (nedsaenkning) 14 il 16 min.
Majroer, skaret i tern (500 g) (damp) 14 il 16 min.
Peberfrugter, skdret i halve (550 g) (damp) 14l 16 min.
Perlelog (damp) 7 til 8 min.
Porre, hel og hvid 650 g (damp) 9 til 11 min.
Redbede, red, skdret i tern (nedsaenkning) 20 ti,l 25 min.
(afhaengig af storrelse)
Rosenkal (damp) 10 til 12 min.
Selleri, skdret i skiver (nedsaenkning) 600 g 7 il 9 min.
Selvbede, skaret i skiver (2 cm) 700 g (damp) 15 til 17 min.
Spinat (damp) 3 til 4 min.
Squash i runde skiver (3 mm) 600 g (damp) 12til 15 min.
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Ris

MZNGDE VAND | MANGDE RIS TILBERED.
NEDS/ENKNING NINGSTID
Uden kurv. 2PERSONER | 400ml2glas | 150 g/ glas
& - u | s |4 PERSONER 500 ml/2,5 glas 250g/2glas | 7 til 8 min.
6 PERSONER 700 ml/3,5 glas 375g/3 glas
Kad/fisk
FRISK FROSSEN
And (1,8 kg) 45 til 47 min. 50 til 55 min.
Havtaskefileter (1 kg) i stykker @ 75 g 5 til 6 min. 7 til 8 min.
Kylling (1,35 kg) 23 til 25 min. 1t.til 1t 10 min.
Kalvemedaljon: 0,7 kg 17 til 21 min. 33 til 38 min.
Kalveroulader: 4 10 til 12 min. X
Kalvesteg (0,8 kg, 5-7 cm diameter) 17 til 19 min. 37 til 40 min.
Kanin (1,5 kg i stykker) 8 til 9 min. 20 til 23 min.
Laksesteaks: 4 (0,8 kg) 5 til 6 min. 7 til 8 min.
Lammekeller: 2 (0,95 kg) 40 til 45 min. 1t.5min. til 1t.5min.
Poussiner: 2 (1,3 kg) 23 til 25 min. 40 til 45 min.
Roastbeef (1 kg, 8-11 cm diameter) 30 til 35 min. 45 til 50 min.
Svinemedaljon: 2 stykker a 350 g 13 il 15 min. 26 til 29 min.
Svinesteg (0,8 kg, 8-10 cm diameter) 30 til 35 min. 1t.5min. til 1t.5min.
Tunsteaks: 4 (0,7 kg) 5 til 6 min. 7 il 9 min.
agtel: 4 9 til 10 min. 18 til 20 min.

Bemaerkning: Serg for ved modeller pa 5 liter eller mindre, at steg og fjerkrae
ikke overskrider maerket pd indersiden af gryden. Veelg steg og
fjerkrae, som er 8 cm eller mindre i hgjden.
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TARKEAT HUOMAUTUKSET

Lue kaikki ohjeet huolella ennen painekattilan kdayttamistd

ja noudata aina kédyttoohjetta.

Ohjeiden vastainen kdytto voi aiheuttaa vahinkoja.

Laite on seuraavien voimassa olevien kayttoturvallisuutta koskevien
standardien ja sadnnosten mukainen:

- Painelaitedirektiivi

- Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja koskevat

saddokset

- Ympdristod koskevat sadadokset

PAKOLLISET
TARKASTUKSET
ENNEN
JOKAISTA
KAYTTOA

VARMISTA

s valoa vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko ei ole
tukossa - kuva 13

a ettd varoventtiilin kuula® tai mantd™ liikkuu normaalisti
- kuva 17 tai kuva 17bis.

settd kattilan kahvat on kiinnitetty kunnolla. Kattilan
kahvat ovat turvaosia. Ald koskaan poista tai vaihda
niitd itse.

NOUDATA AINA
SEURAAVIA
TAYTTOMAARIA

= Ald koskaan kéytd painekattilaa ilman nestettd, silld se
voi aiheuttaa vakavia vaurioita. Varmista, ettd nestetta
on kypsennyksen aikana riittavasti.

a Vahintaan 2,5 dl - kuva 4.

a Enintaan 2/3 kattilan korkeudesta, MAX 2 -merkinta -
kuva 5.

a Hoyrykypsentdmisen aikana hoyrytyskorissa® olevat
ruoka-ainekset eivdt saa koskea vettd eikd korissa
olevien ruoka-ainesten madrd saa ylittad kattilan MAX
2 -tasoa - kuva 7.

s Enintadn 1/3 (MAX 1 -merkintd) sellaisten puuroutuvien
ruoka-ainesten  osalta, jotka  paisuvat ja/tai
vaahtoutuvat kypsennettdessa, kuten riisi, palkokasvit,
kuivatut ~ vihannekset tai kompotit, kurpitsa,
kesdkurpitsa, porkkana, peruna, kalafileet jne. - kuva 6.
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ENNEN
KYPSENNYST
AJASEN
AIKANA

s Ald pddstd lapsia painekattilan Iéhelle, kun se on kaytdssa.

a Venttiilin kautta poistuva hoyry on erittdin kuumaa. Varo
hoyrysuihkua.

a Painekattilassa  on  kypsennyksen aikana korkea paine.
Virheellisestd kdytostd voi seurata palovammoja. Varmista ennen
kayttod, ettd painekattilan kansi on hyvin suljettu. (Katso kappale
”Sulkeminen”).

= Varmista kypsennyksen aikana, ettd venttiili suhisee koko ajan. Jos
hoyryd ei poistu riittdvdsti, poista tuotteesta paine ja varmista, ettd
nestettd on riittdvasti ja ettd hdyrynpoistoaukko ei ole tukossa. Jos
hoyry ei edelleenkddn poistu ndiden tarkistusten jdlkeen, lisad
|[dmmonldhteen tehoa hieman.

s Ald kypsennd ruoka-aineksia, jotka voivat tukkia turvalaitteiden
aukot:

- puolukat

- ohrasuurimot, speltti, hirssi

- kaurahiutaleet

- hernerouhe

- nuudelit, makaronit, spagetit
- raparperi

- herukat

a Suurien lihapalojen tai ruoka-aineiden, joissa on kuori tai
pintakalvo  (kokonaiset ~makkarat, kieli, siipikarja, jne.),
kypsentdminen: suosittelemme pistdmaddn niihin reiki veitselld tai
haarukalla ennen kypsentdmista. Niiden sisdlle voi muodostua
kypsentdmisen aikana polttavan kuumaa nestettd, joka saattaa
roiskua.

= Ald koskaan valmista painekattilassa eldinmaitopohjaisia ruokia.

aAld kaytd karkeaa suolaa painekattilassa. Lisdd hieno suola
kypsennyksen lopuksi. Ndin vdltdt sellaisten syopymdkohtien
ilmestymisen, jotka voivat pilata painekattilan pohjan.

u Ald kdytd painekattilaa paineistettuun 6ljyssa paistamiseen.

u Ald jdtd painekattilaa valvomatta, kun kuumennat 6ljyd tai rasvoja.
Savuttavan 6ljyn kuumentamisen jatkaminen vahingoittaa
kattilaa ja voi nostaa 6ljyn lampétilan niin korkeaksi, ettd liekkeja
alkaa muodostua.

a Ald kaytd painekattilaa mihinkaan muuhun kuin sen alkuperdiseen
kayttotarkoitukseen.

a Ald laita painekattilaa kuumaan uuniin.

aAld koskaan laita vuoan pddlld olevaa kiinnittdmdtontd
alumiinifoliota painekattilaan.

u Ald koskaan laita muovikelmua painekattilaan.

a AlkoholihGyry on helposti syttyvad. Kiehauta alkoholia noin 2
minuuttia ennen kannen sulkemista. Valvo painekattilaa, jos
valmistettava ruoka sisdltdd alkoholia.

u Kaytd kdyttoohjeiden mukaisia yhteensopivia ldmmonldhteitd.
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KYPSENTAMISEN
JALKEEN...

a Mallit, joissa on tarttumaton pinnoite: dla kayta
metallisia tai terdvia vatkaimia tai
ruoanvalmistusvdlineita. Ala valuta
ruoanvalmistusvdlineitd kopauttamalla niitd kattilan
reunaan, jotta et vahingoita kattilaa ja aiheuta vuotoja.

a Vapauta paine haluamallasi nopeudella kaantamalla
kayttoventtiilia (A) vahitellen kohti merkkid % - kuva
10. Jos paineen vapautumisen aikana esiintyy
epdnormaaleja roiskeita, aseta kayttoventtiili (A)
takaisin kypsennysasentoon "Painekattila” ja vapauta
sen jdlkeen painetta nopeasti kylmdn veden alla - (katso
kappale "Painekattila-tilassa kypsentdmisen lopuksi*.).

aJos turvapuikko (D) ei laskeudu, laita painekattila
juoksevan kylmdn veden alle - (katso kappale
"Painekattila-tilassa kypsentdmisen lopuksi”).

= Ald koskaan yritd muuttaa turvapuikon asentoa kdsin.

a Puuroutuvat ruoka-ainekset, jotka paisuvat tai
vaahtoutuvat kypsennettdessd, kuten riisi, palkokasvit,
kuivatut  vihannekset tai kompotit, kurpitsa,
kesdkurpitsa, porkkana, peruna, kalafileet jne.: Anna
painekattilan jadhtyd muutaman minuutin ajan ja
jadhdyta sitten juoksevan kylmdn veden alla. Ravista
painekattilaa aina kevyesti, ennen kuin avaat sen, kun
olet tarkastanut, onko turvapuikko laskeutunut alas.
Ndin hoyrykuplat eivat pursu ulos etké polta itsedsi.
Tama on erityisen tdrkeda silloin, kun poistat hoyrya
nopeasti tai kun olet jadhdyttanyt kattilan kylmalla
vedelld.

a Ole erittdin varovainen, kun siirrat paineistettua
painekattilaa. Varo kuumia pintoja. Kdytd tarvittaessa
uunikintaita. Kayta kattilan molempia kahvoja.

aKun valmistat keittoa, suosittelemme nopeaa
paineenvapautusta kylmdn veden alla (katso kappale
"Painekattila-tilassa kypsentdmisen lopuksi”).

= Varmista, ettd venttiili on paineenvapautusasennossa,
ennen kuin avaat painekattilan. Turvapuikon (D) on
oltava ala-asennossa.

a Ald koskaan avaa painekattilaa vékisin. Varmista, etté
paine kattilan sisdlld on laskenut. Turvapuikon (D) on
oltava ala-asennossa. (Katso kappale
"Turvaominaisuudet”).
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HUOLTO

= Jos havaitset, ettd jokin painekattilan osista on hajonnut
tai haljennut, dld missadn tapauksessa yritd avata laitetta,
jos se on suljettu. Odota, ettd se jadhtyy tdysin, ennen kuin
siirrdt sitd. Ald endd kaytd sitd, vaan vie se TEFAL:n
valtuutetun huoltokeskuksen korjattavaksi.

aNoudata aina puhdistus- ja kunnossapito-ohjeita
turvalaitteita kasitellessasi.

u Kaytd vain malliin sopivia TEFAL:n alkuperdisid osia.

= Ald sdilytd ruoka-aineita painekattilassa.

s Puhdista ja huuhtele painekattila vdlittomadsti jokaisen
kayton jalkeen.

aAld koskaan laita kdyttdventtiilia (A), tiivistettd (I),
ajastinta® (F), tai tarttumattomalla pinnoitteella kasiteltya
kattilaa astianpesukoneeseen.

a Ald koskaan laita ajastinta* (F) veden alle.

a Al kaytd valkaisuaineita tai klooria sisdltdavid tuotteita,
jotka voivat muuttaa ruostumattoman terdksen
ominaisuuksia.

 Ald jdtd kantta likoamaan veteen.

= Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai vdlittomasti, jos siind
on halkeama.

u Painekattila tdytyy tarkastuttaa TEFAL:n valtuutetussa
huoltopalvelussa 10 vuoden kéyton jalkeen.

u Painekattilan sailytys: aseta kansi ylosalaisin kattilan
padlle valttadksesi kannen tiivisteen ennenaikaisen
kulumisen.

SAILYTA NAMA OHJEET
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Osat (katso kuva Laitteen osat)

A. Kayttoventtiili ). Hoyrytyskori*

B. Hoyrynpoistoaukko K./ L. Jalusta®

C. Venttiilin asennon osoitin M.  Painikkeet kahvojen

D.  Turvapuikko (Katso kappale taittamiseksi*
"Turvaominaisuudet”) N. Kattilan kiintea kahva*®

E. Varoventtiili 0. Kattilan taitettava kahva*

F. Ajastin® P. Tayttamisen

G. Kannen kahva maksimimerkinnat (max 1 ja

H. Kansi max 2)

1. Tiiviste Q. Kattila

Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kayttoa

Kayttoventtiilin tarkistus

)

Q
@ )
e
0

s Varmista, ettd kayttoventtiilin poistoaukko ei ole tukossa (katso kappale
"Kayttoventtiilin irrottaminen ja paikalleen asentaminen”).

Varoventtiilin tarkistus: mallikohtainen

» Varmista, ettd varoventtiilin ménta* liikkkuu normaalisti (paina mantda useita
kertoja sormellasi).
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& o ®

]
Painekattila-tilassa Pata-tilassa Paineenvapautus
kypsentdminen kypsentdminen®
Avaaminen

a Nosta kannen kahva vaaka-asennosta pystyasentoon - kuva 3. Kansi pyorii.

a Nosta kansi pois.

aJos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

Sulkeminen

= Varmista, ettd kannen kahva on pystyasennossa.

u Aseta kansi kattilan padlle kuvassa 1 esitetylla tavalla siten, ettd muovinen
osa on kattilan kahvojen kohdalla.

a Laske kannen kahva pystyasennosta vaaka-asentoon - kuva 2.

a Kansi pyorii.

Kannen sulkeminen ei onnistu:

= Varmista, ettd tiiviste on kunnolla paikallaan ja ettd kansi on oikeassa
asennossa.

u Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

Ensimmainen kayttokerta

a Mdllit, joissa on tarttumaton pinnoite: pese sisdpinta ja laita hieman
paistodljyd koko sisdpinnoitteen pinnalle.

Mallista riippuen:

u Aseta kattilan kahva * (L) ja hoyrytyskori * (J) sdilion pohjalle.

a Liitd jalusta * (K) hoyrytyskoriin * (3), siirrd sitten kokoonpano
kattilan pohjalle.

a Laita sdilioon (Q) vettd 2/3-rajaan (MAX 2) saakka - kuva 5.

a Sulje painekattila. _

s Aseta kayttoventtiilin (A) merkki & venttiilin asennon
osoittimen (C) kohdalle - kuva 9.
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u Laita painekattila liedelle ja saada liesi taydelle teholle.

a Kun venttiilistd alkaa tulla ulos hoyryd, pienenna lieden Iampda ja keita
20 minuuttia.

a« Sammuta liesi 20 minuutin kuluttua.

s Aseta B kdyttoventtiilin (A) merkki venttiilin asennon osoittimen (C)
kohdalle.

u Kun turvapuikko (D) laskeutuu, painekattilassa ei ole endd painetta.

a Avaa painekattila - kuva 3

a Puhdista se astianpesuaineella.

Vahimmais- ja enimmaistaso

a Vahintaan 2,5 desilitraa (2 lasia) - kuva 4.

s Enintdan 2/3 kattilan korkeudesta, MAX 2 -merkinté - kuva 5.

a Ald laita painekattilaan karkeaa suolaa. Lisdd hieno suola kypsennyksen
lopuksi.

Tietyt ruoka-aineet:

= Ald téytd painekattilaa yli 1/3-merkin (MAX 1)
sellaisilla puuroutuvilla ruoka-aineksilla, jotka paisuvat
tai vaahtoutuvat kypsennettdessd, kuten riisi,
palkokasvit, kuivatut vihannekset tai kompotit,
kurpitsa, kesdkurpitsa, porkkana, peruna, kalafileet jne.
Anna painekattilan jadhtyd muutaman minuutin ajan
ja juoksuta sitten sen pddlle kylmaa vetta (katso kappale
"'Painekattila’-tilassa kypsentdmisen lopuksi - nopea paineenvapautus
kylmdssa vedessa”).

Hoyrytyskorin* kaytto
u Kaada kattilan (O) pohjalle 7,5 dl vettd.

Mallista riippuen:
s Aseta kattilan kahva * (L) ja hdyrytyskori * (3) sdilion pohjalle. Liitd jalusta *
(K) hoyrytyskoriin * (3), siirrd sitten kokoonpano kattilan pohjalle.

206 * mallikohtainen



u Hoyrykypsentdmisen aikana hoyrytyskorissa* olevat
ruoka-ainekset eivat saa koskea vetta.

a3 litran mallissa vedenpinta yltad hieman
hoyrytyskorin pohjan tasolle.

Hoyrytyskorissa* olevien ruoka-ainesten mddrd
ei saa ylittada MAX 2 -tasoa.

Kayttoventtiilin (A) irrottaminen ja paikalleen

asettaminen

Kayttoventtiilin (A) irrottaminen:

a Aseta ura venttiilin asennon osoittimen (C) kohdalle
painamalla kayttoventtiilin (A) rengasta.

a Irrota venttiili - kuva 11.

Kayttoventtiilin (A) paikalleen asettaminen:

s Aseta kdayttoventtiili (A) - kuva 8 siten, ettd
kayttoventtiilin  (A) piste on venttiilin asennon
osoittimen (C) kohdalla; ks. viereinen kuva.

s Paina kdyttoventtiili (A) pohjaan, jotta se kiinnittyy
hoyrynpoistopuikkoon.
a Paina kayttoventtiilin (A) piktogrammeja ja kadnnd.

Ajastin*

Ala koskaan kayta ajastinta "Pata"-tilassa.

Ajastin (F) on suunniteltu sinun avuksesi, jotta saat taatusti hyvdn tuloksen,
ja sen ansiosta myods energiankulutus vdhenee. Ajastin aloittaa ajan
automaattisen mittaamisen heti, kun Painekattila-tilassa kypsentamistd

vastaava lampotilataso saavutetaan & .

* mallikohtainen
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Varmista kypsennyksen aikana, ettd kayttoventtiili (A) suhisee
tasaisesti. Jos hoyryd ei muodostu tarpeeksi, nosta lieden lampod
hieman. Jos hoyryd syntyy liikaa, vihennd lieden Iampoa.

nLaita ajastin padlle painamalla painiketta.

a0hjelmoi paistoaika (minuutteina).

a Jos asetit vadardn ajan, odota nelja sekuntia, kunnes
liekit eivat endd vilku, ja paina sitten painiketta pitkaan
nollataksesi ajan.

Laita liesi tdydelle teholle.
B Y/ ‘E
[}

i
Kun painekattila saavuttaa kypsennysldmpotilan, //\\

ajastin soi ja aloittaa ajan mittaamisen (numerot 9
vilkkuvat). [ ]
Vdhennd lieden tehoa. 000
Halutessasi voit nyt irrottaa ajastimen kattilasta ja ottaa ———
sen mukaasi. Ajanlasku jatkuu. f /\ )
(alal
B LS =
Ajastin soi kypsennysajan pddtyttyd.
:K

s Katkaise ajastimen adnimerkki painamalla painiketta.

a Sammuta liesi.

Painikkeen pitkd painallus nollaa ja sammuttaa ajastimen.

Ajastimen® paikalleen asettaminen ja irrottaminen
u Aseta ajastin (F) paikalleen - kuva 12, asettamalla
ensin "painikepuoli® moduuliin ja painamalla sitten

vastakkainen puoli paikalleen.
a Irrota ajastin (F) nostamalla sitd ja irrottamalla se.
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Ajastimen* pariston vaihtaminen

a Ajastimen paristo on CR2032-nappiparisto.

= Jos ndyttoon ilmestyy merkki @ tai jos ndytdssd ei ndy endd mitadn,
vaihda paristo.

a Pariston kdyttoika riippuu siitd, kuinka usein ajastinta kaytetaan.

s Ajastimen paristossa on dimetoksietaania (CAS-nro 110-71-

4). Se on EU:n lainsaadannon mukainen. Noudata seuraavia

ohjeita turvallisuussyistd ja ympdriston suojelemiseksi: dlda

avaa paristoa tai altista sitd korkeille Iampétiloille dldka heita

sitd pois kotitalousjdtteen mukana. Vie se kdytettyjen I
paristojen kerdyspisteeseen.

a Ald lataa uudelleen paristoja, jotka eivit ole uudelleen ladattavia.

a Erityyppisid paristoja tai vanhoja ja uusia paristoja ei saa sekoittaa
keskendaadn.

a Paristot on asetettava napojen oikea suunta huomioiden.

s Tyhjentyneet paristot on poistettava laitteesta ja havitettdva turvallisesti.

a Paristot on poistettava, jos laitetta tullaan sdilyttamadn pitkdn aikaa
kdyttdmattomand.

a Paristojen liittimid ei saa oikosulkea.

s Aseta vaakasuoraan pdyddn pinnalle.

a Irrota ajastimen paristo avaamalla paristokotelon kansi
kolikon avulla kddantamadlld vastapdivadn, kunnes kannen
merkki a on ajastimen merkin s kohdalla (katso viereinen
kuva).

a Vaihda paristo.

a Laita tiiviste takaisin paikalleen.

a Aseta paristokotelon kannen merkki ajastimen merkin a
kohdalle. Kaanna paristokotelon kantta hitaasti painaen
kevyesti ja aseta paristokotelon kannen merkki s ajastimen
merkin @ kohdalle (katso viereinen kuva)

a Ald paina paristokotelon kantta vdkisin, kun suljet sen.

a Tyonna sitd vain vasteisiin asti.

= Jos ajastin katoaa, voit ostaa uuden TEFAL:n valtuutetuista
huoltopalveluista.

Ald koskaan laita ajastinta® veden alle tai astianpesukoneeseen.

Ald koskaan kdytd ajastinta* "Pata"-tilassa.
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Taitettavat kahvat*

Poista ennen kayttod tarrat kustakin kahvasta.

Ald yritd taittaa kahvoja painamatta painikkeita (M).

Ald koskaan poista taitettavia kahvoja sdilidstd. Ainoastaan
TEFALin valtuutetut huoltopalvelut voivat tehda sen.

a Kahvojen taittaminen Alé koskaan aseta
painekattilaa liedelle
kahvojen ollessa
taitettuina.

a Kahvojen laittaminen
kayttoasentoon:

Ennen kypsennysta

s Poista kayttoventtiili (A) aina ennen kdyttod - kuva 11 ja tarkasta valoa
vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa - kuva 13.

s Varmista, ettd veroventtiili (E) liikkkuu normaalisti (katso kappaleet
“Puhdistus” ja "Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kdyttod") - kuva 17 ja
kuva 17bis.

a Lisdd ainekset ja neste.

a Sulje painekattila - kuva 2

u Jos laitteen sulkeminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14 .

s Aseta kdyttoventtiili (A) paikalleen - kuva 8.
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Painekattila-tilassa
kypsentaminen

a Kadnna kayttoventtiili (A) kypsennysasentoon "Painekattila” & - kuva 9.

= Varmista ennen kdyttod, ettd painekattilan kansi on hyvin suljettu - kuva 2.

a Laita painekattila liedelle ja saada liesi taydelle teholle.

= Mdllit, joissa on gjastin : ohjelmoi reseptissd mainittu kypsennysaika (katso
kappale "Ajastimen kaytto").

a Turvapuikon kilind ja sen pddstamad vesihoyry ovat normaaleja, ja niiden
avulla ilma poistuu ennen kypsennystd.

Painekattila-tilassa kypsentamisen aikana

» Kun kayttoventtiilistd (A) alkaa tulla hoyryd jatkuvasti ja siitd kuuluu tasaista
suhinaa, pienennd lieden IGmpoda.

a Aloita reseptissd mainitun kypsennysajan mittaaminen.

= Varmista kypsennyksen aikana, ettd venttiili suhisee tasaisesti. Jos poistuvaa
hoyryd ei ole tarpeeksi, nosta lieden Idmpod hieman. Jos hdyryd poistuu
liikaa, vahennd lieden lampoad.

Painekattila-tilassa kypsentamisen lopuksi

Paineen vapauttaminen:
s Lieden sammuttamisen jdlkeen on kaksi vaihtoehtoa:

e Asteittainen paineenvapautus: kadnna kdyttoventtiilia (A) vahitellen kohti
merkkid % - kuva 10.
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Jos paineen vapautumisen aikana esiintyy epdnormaaleja
roiskeita, laita kdyttoventtiili (A) takaisin kypsennysasentoon
"Painekattila” & ja tee sen jdlkeen nopea paineenvapautus
kylmdssa vedessa.

Jos turvapuikko (D) ei laskeudu alas, laske kylmda vettd altaaseen
ja upota painekattilan pohja sinne, kunnes turvapuikko laskeutuu
alas.

e Nopea paineenvapautus kylmdssd vedessa: : laske kylmad vettd altaaseen
ja upota painekattilan pohja sinne, kunnes turvapuikko laskeutuu alas. Kun
turvapuikko (D) laskeutuu, painekattilassa ei ole endd painetta. Kaannd
kayttéventtiili (A) asentoon 4.

Vaihe 1

Vaihe 2

a Puuroutuvat ruoka-ainekset, jotka paisuvat tai vaahtoutuvat kypsennettaessa,
kuten riisi, palkokasvit, kuivatut vihannekset tai kompotit, kurpitsa, kesdkurpitsa,
porkkana, peruna, kalafileet jne.: Anna painekattilan jadhtyd muutaman
minuutin ajan ja jadhdyta sitten juoksevan kylman veden alla. Ravista
painekattilaa aina kevyesti, ennen kuin avaat sen, kun olet tarkastanut, onko
turvapuikko laskeutunut alas. Ndin hoyrykuplat eivat pursu ulos etkd polta
itsedsi. Tadma on erityisen tdrkedd silloin, kun poistat hoyrya nopeasti tai kun
olet jaahdyttanyt kattilan kylmalla vedella. Kun valmistat keittoa, suosittelemme
nopeaa paineenvapautusta kylmén veden alla (katso kuva Vaihe 1 ylla).

= Voit nyt avata painekattilan - kuva 3.

a Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

Ald koskaan yritd muuttaa turvapuikon (D) asentoa kdsin.
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3=\ Pata-tilassa kypsentaminen*

« Kaanna kayttoventtiilia (A) kypsennysasentoon "Pata”
. Kaytd riittdvdsti  voimaa  padstdksesi
paineenvapautuskohdan yli.

a Varmista ennen kdyttod, ettd painekattilan kansi on
hyvin suljettu - kuva 2.

s Laita painekattila liedelle, joka on sdddetty pienelle
teholle.

s Aloita reseptissd mainitun kypsennysajan mittaaminen.

a Pata-tilassa voit avata painekattilan milloin vain sekoittamista, kypsennyksen
valvomista tai ainesten lisadmistd varten.

a Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

u Jos liesi on liian kovalla teholla, painekattila saattaa lukkiutua (turvapuikko
(D) nousee ja estad avaamisen), ja kannen kahva ei toimi tai painekattilaa
ei voida avata silld. Tassd tapauksessa vahennd lieden tehoa tai sammuta
se. Jos sdhkalieden levyt on valmistettu valuraudasta, poista painekattila
liedeltd.

a Mallit, joissa on tarttumaton pinnoite: dld kdytd metallisia tai terdvid
vatkaimia tai ruoanvalmistusvdlineitd. Ald valuta ruoanvalmistusvdlineitd
kopauttamalla niitd kattilan reunaan, jotta et vahingoita kattilaa ja aiheuta
vuotoja.

a Ald koskaan ldmmitd rasvaa niin kauan, ettd se hiiltyy. Kypsentémisestd
aiheutuva savu voi olla vaarallista eldimille, joiden hengityselimet ovat
herkdt, kuten linnuille. Lintujen omistajien on pidettavd linnut poissa
keittiosta.

Turvaominaisuudet

Painekattilassa on useita turvaominaisuuksia:

u Sulkemisen turvallisuus:

- Jos kansi on vadrdassa asennossa tai unohdat laskea kannen kahvan alas,
painekattilan reunasta vuotaa hoyrya turvapuikon (D) kohdalta ja paine ei
padse nousemaan.
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a Avaamisen turvallisuus:

- Jos painekattilassa on painetta, turvapuikko (D) on yldasennossa ja kannen
avaus-/sulkemiskahva (G) ei toimi.

- Alé koskaan yritd avata painekattilaa vdkisin.

- Alé missddn nimessd koske turvapuikkoon (D).

- Varmista, ettd paine kattilan sisdlla on laskenut varmistamalla, ettd
turvapuikko (D) on ala-asennossa.

- Kattilan kahvat ovat turvaosia. Al koskaan vaihda niitd itse. Al koskaan
kaytd muita kahvamalleja.

- Jos olet nostanut kannen avaus-/sulkemiskahvan (G) pystyasentoon, kun
painekattilassa oli vield painetta, et voi avata sitd. Tamad toiminto on
ylimadrdinen turvaominaisuus.

- Laske kannen kahva vaaka-asentoon ja odota, ettd turvapuikko (D) on ala-
asennossa.

u Kaksi ylipainetta valvovaa ominaisuutta:
- Ensimmadinen turvaominaisuus: varoventtiili (E) vapauttaa paineen - kuva 19.
- Toinen turvaominaisuus: tiiviste padstdad hoyrya ulos kannen pdadlta - kuva 19.

Jos jokin ylipainetta valvova turvaominaisuus kdynnistyy:

=« Sammuta liesi.

s Anna painekattilan jadhtya taysin.

= Avaa se.

s Tarkasta ja puhdista kdayttoventtiili (A), hdyrynpoistoaukko (B), varoventtiili
(E) ja tiiviste (I) - kuvat 15 - 16 - 17 ja 17bis. Katso luvut "Puhdistus” ja
"Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kdyttod".

= Jos laite vuotaa tai ei toimi endd ndiden tarkastusten ja puhdistusten jdlkeen,
vie se TEFAL:n valtuutettuun huoltopalveluun.

Puhdistus

Varmista painekattilan moitteeton toiminta noudattamalla puhdistusta ja
kunnossapitoa koskevia suosituksia jokaisen kdyttokerran jdlkeen.

Pitkan kdyton seurauksena syntyneet naarmut ja pinnan
tummuminen eivdt estd kattilan kayttod.

Kannen ja kattilan kosketuksesta johtuva ulkopinnoitteen
(mallikohtainen) kuluminen on normaalia.

Painekattilat, joissa on tarttumaton pinnoite (mallikohtainen):
kaytostd mahdollisesti syntyvdt pienet naarmut ja hankaumat
eivat muuta pinnoitteen tarttumattomuusominaisuuksia.
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aPese painekattila aina kdyton jdalkeen Ildmpimdlla vedelld ja
astianpesuaineella. Pese my6s hoyrytyskori* samoin.

= Ald kéytd puhdistukseen valkaisuaineita tai klooria sisdltévid tuotteita.

a Ald anna kattilan ylikuumeta tyhjénd.

Ruostumattomasta terdksestd valmistetun kattilan sisGpuolen puhdistus:

u Pese hankaussienelld ja astianpesuaineella.

u Jos kattilan sisépuolen ruostumaton terdspinta muuttuu kirjavaksi tai siihen
ilmestyy valkeita tahroja (mineraalikertymid), sen voi puhdistaa etikalla.

Tarttumattomalla pinnoitteella kdsitellyn alumiinikattilan sisGpuolen

puhdistus:

a Pese lIdmpimadlld vedelld, astianpesuaineella ja pehmedlld pesusienella.

u Ald kaytd hankausjauhetta dldka hankaavia pesusienid.

u Jos jokin ruoka-aines on palanut pohjaan, taytd kattila lampimalla vedella
jaanna liota. Puhdista se sitten astianpesuaineella.

Kattilan ulkopuolen puhdistus:
u Pese pesusienelld ja astianpesuaineella.

Voit pestd ruostumattomasta terdksestd valmistetun kattilan ja
korin astianpesukoneeseen.

Ald pese tarttumattomalla pinnoitteella (mallikohtainen) kdsiteltyd
kattilaa astianpesukoneessa, silld pesutableteissa on erittdin vahvoja
aineita, jotka syovyttdvdt alumiiniosia.

Tarttumattomalla pinnoitteella (mallikohtainen) kasitellyn kattilan
voimakas kdyttd voi muuttaa pinnoitteen vdria hieman
(kellastuminen, tahrautuminen).

Kannen puhdistus:
a Pese kansi pesusienelld ja astianpesuaineella.

Valuta kantta pystyasennossa, jotta saat poistettua jdljelld olevan
veden kannen metalli- ja muoviosien vdlista.

Kannen tiivisteen puhdistus:

a Puhdista tiiviste (I) ja sen paikka kannessa aina kayton jdlkeen.

s Katso tiivisteen paikalleen asettamista varten - kuva 14 ja varmista, ettd
tiiviste kulkee kannen jokaisen loven alta.
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Kdyttoventtiilin (A) puhdistus:
a [rrota kdyttoventtiili (A) - kuva 11.
u Puhdista kayttoventtiili (A) juoksevalla vedelld - kuva
15.
a Tarkista sen liikkkuvuus: viereinen kuva.
Kun olet irrottanut kdyttoventtiilin (A),
tiivisteen (I) ja ajastimen* (F), voit pestd
kannen astianpesukoneessa.

Ald koskaan laita kayttoventtiilid (A), tiivistettd (I), ajastinta® (F) tai
tarttumattomalla pinnoitteella kasiteltyd kattilaa
astianpesukoneeseen.

Kannen pddillé olevan hoyrynpoistoaukon (B) puhdistus:

a Irrota venttiili (A) - kuva 11.

a Tarkasta valoa vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko on pyored eikd se
ole tukkeutunut - kuva 13. Puhdista tarvittaessa hammastikulla - kuva 16 ja
huuhtele.

Varoventtiilin (E) puhdistus:

= Puhdista kannen sisGpuolella oleva varoventtiilin osa juoksevalla vedelld.

s Tarkasta varoventtiilin - toiminta painamalla  kuulaa® voimakkaasti
(vanuttomalla vanupuikolla). Kuulan taytyy liilkkua normaalisti - kuva 17 tai
painamalla useita kertoja mdntaa* sormella. Mdanndn taytyy liikkua
normaalisti - kuva 17bis. Katso luku "Pakolliset tarkastukset ennen jokaista
kayttod".

Ajastimen* (F) puhdistus:

a Kaytd puhdasta ja kuivaa liinaa.

= Ald kéytd liuotinainetta.

a Ald koskaan laita ajastinta veden alle tai astianpesukoneeseen.

Painekattilan tiivisteen vaihtaminen:

a Vaihda painekattilan tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on halkeama.

a Kaytd vain malliin sopivia alkuperdisia TEFAL:n tiivisteitd (katso kappale
“Lisatarvikkeet”).

u Katso tiivisteen paikalleen asettamista varten - kuva 14 ja varmista, ettd
tiiviste kulkee kannen jokaisen loven alta.
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Painekattilan

sdilytys:

a Aseta kansi ylosalaisin kattilan padlle.
» Painekattilan avaus-/sulkumekanismi ei vaadi

puhdistusta

lukuun ottamatta.

Painekattila  tdytyy tarkastuttaa TEFAL:n
huoltopalvelussa 10 vuoden kdyton jalkeen.

TEFAL:n lisatarvikkeet

valtuutetussa

erityistd huoltoa,

a Painekattilaan on saatavissa seuraavia lisatarvikkeita:

Lisdtarvikkeet Tuotenumerot
3/4/4,5/6 litraa: tiivisteen ulkohalkaisija: 24 cm X1010008
Tiiviste

5/7,5/9 litraa: tiivisteen ulkohalkaisija: 27 cm X1010007

3/4,5/4/6 litraa: kat';ilzaan,jonka halkaisija on 792185

Hoyrytyskori* a

5/7,5/9 litraa: kattilaan, jonka halkaisija on 24 cm 792654

Jalusta® (L) 792691
Jalusta® (K) X1030007
Ajastin* X1060007

= Jos muita osia tdytyy vaihtaa tai painekattila tdytyy korjata, ota yhteys
TEFAL:n valtuutettuun huoltopalveluun.
u Kaytd vain malliin sopivia TEFAL:n alkuperdisid osia.

* mallikohtainen
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Painekattilan pohjan halkaisija - viitearvot

. - Taitettavien .
Tilavuus Kattllan Pohjan @ Kur.ltelden .+ | kahvojen Kuttl!un .
/] kahvojen mallit e materiaali
mallit
15.5cm P46205
31 22cm Ruostumaton terds
18 cm P46605
14 cm P46042 Pinnoitettu alumiini
41 22 cm . P
17.5cm P47042 Pinnoitettu alumiini
451 22cm | 155cm P46206 Ruostumaton terds
14 cm P46051 Pinnoitettu alumiini
51 24 cm
19.7 cm P47051 Pinnoitettu alumiini
521 24 cm 20 cm P46654 Ruostumaton terds
6l 22cm | 15.5cm P46207 P49007 Ruostumaton terds
24cm | 17.5cm P48007 Pinnoitettu alumiini
751 24 cm 18 cm P46248 P49048 Ruostumaton terds
91 24 cm 18 cm P46249 P49049 Ruostumaton terds
51 14cm P46051
Set 24 cm Ruostumaton terds
751 18 cm P46248

Standardeja koskevat tiedot:

Suurin toimintapaine: 65 kPa
Suurin turvallinen paine: 120 kPa

Yhteensopivat liedet

SAHKOLIESI

KAASULIESI

N~

SAHKOLIES

SAHKOLIESI

SAHKOLIESI
(Gasil i

a Painekattilaa voi kayttad kaikenlaisilla liesilld mukaan lukien induktioliedet.

a Valitse sdhkolieden levy, jonka halkaisija on yhtd suuri tai pienempi kuin
painekattilan pohjan halkaisija.

a Jos kaytdt keraamista liettd, varmista, ettd kattilan pohja on puhdas ja siisti.

u Kaasulieden liekki ei saa olla suurempi kuin kattilan halkaisija.

a Liesityypistd riippumatta pyri sijoittamaan painekattila levyn keskelle.
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\

aKun tatd TEFAL:n painekattilaa kaytetadn kayttoohjeen mukaisesti,
ruostumattomasta terdksestd valmistetulle kattilaosalle annetaan 10
vuoden takuu, joka kattaa:

- kattilan metallirakenteeseen liittyvdt viat,
- valmistukseen kdytetyn metallin ennenaikaisen vanhenemisen.

s Kattilan muille materiaaleille seka kaikille muille painekattilan osille
annetaan takuu, joka kattaa valmistus- ja materiaaliviat ostomaassa
voimassa olevassa lainsddddnnossd mddritetyn takuujakson ajan
ostopdivastd alkaen.

s Takuukorjausta varten tdytyy esittdda ostokuitti tai lasku, josta ilmenee
kyseisen hankinnan ostopdivamddara.

a Ndihin takuisiin eivat sisdlly:

s Vanhenemisesta johtuvat naarmut ja vdrimuutokset tarttumattomalla
pinnoitteella kdsiteltyjen kattiloiden osalta.

a Kannen ja tarttumattomalla pinnoitteella kasitellyn kattilan kosketuksesta
johtuvat naarmut.

= Vauriot, jotka johtuvat tarkeiden varotoimien noudattamatta jattamisesta
tai huolimattomasta kaytostd, muun muassa:
- iskut, putoaminen, kaytto uunissa.

a Takuukorjauksia tekevdt vain TEFAL:n valtuutetut huoltopalvelut.

s Saat IGhimmdn TEFAL:n valtuutetun huoltopalvelun osoitteen soittamalla
meille paikallispuhelun hinnalla.

Saantomaaraiset merkinnat

Merkinta Sijainti

Tavaramerkki Kannessa

Valmistusvuosi ja -erd
Mallin numero

Suurin turvallinen paine (PS) Kannessa

Suurin toimintapaine (PF)

Tilavuus Kattilan ulkopohjassa
Valmistajan postiosoite Kattilan ulkopohjassa

e Suojele ympdristod!

® Laitteessasi on monia hyodynnettdvid ja kierrdtettavia
materiaaleja.
< Toimita laite kerdyspisteeseen, jossa se kdsitelladn
—— asianmukaisesti.
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TEFAL vastaa kysymyksiin

Ongelma

Suositus

Jos sen
avaaminen ja/tai
sulkeminen on

a Irrota tiiviste ja huuhtele se juoksevalla vedelld - kuva
18.
a Laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 14.

vaikeaa:

Kannen = Varmista, ettd kannen kahva on pystyasennossa.
sulkeminen ei = Varmista, ettd tiiviste on kunnolla paikallaan (katso
onnistu: kappale "Puhdistus ja huolto”).

= Varmista, ettd kansi on paikallaan - kuva1 osoitetulla
tavalla.

a Huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja laita se takaisin
kanteen kuivaamatta sitd - kuva 18. Aseta se hyvin
kannen jokaisen loven alapuolelle - kuva 14.

Painekattilaa on
kuumennettu
paineistettuna
ilman nestettd:

Vie painekattila tarkastettavaksi TEFAL:n valtuutettuun
huoltopalveluun.

Turvapuikko
kilisee ja padstaa
vesihoyryd:

Tama on tavallista ensimmdisten minuuttien aikana:
ndin ilma poistuu ennen kypsentdmistd.

Turvapuikko ei

Ensimmdisten minuuttien aikana se on normaalia.

nousee, mutta
venttiilistd ei tule
ulos mitadn
kypsennyksen
aikana:

nouse eikd Jos tilanne jatkuu pidempadn, tarkasta, ettd seuraavat
venttiilistd tule | asiat ovat kunnossa:
ulos mitdadn - liesi on tarpeeksi suurella teholla. Saada tarvittaessa
kypsennyksen tehoa suuremmaksi. )
aikana: - kattilassa on riittdvasti nestettd. _

- kyttoventtiili (A) on kddnnetty asentoon &y .

- painekattila on suljettu huolellisesti.

- tiiviste ja kattilan reuna ovat hyvdkuntoisia.

- tiiviste on paikallaan.
Turvapuikko Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.

Jos tilanne jatkuu, laske kylmad vettd altaaseen ja upota
painekattilan pohja sinne, kunnes turvapuikko (D)
laskeutuu.

Puhdista kayttoventtiili (A) - kuva 15 ja hdyrynpoistoaukko
- kuva 16 ja varmista, ettd varoventtiilin kuula® tai mantda*
liikkuu esteettd - kuva 17 tai 17bis.
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Ongelma

Suositus

Hoyrya vuotaa
kannen reunoilta ja
turvapuikko on
laskeutunut. Tarkasta
seuraavat asiat:

Kansi on suljettu huolellisesti.

Tiiviste on asetettu paikalleen kanteen.

Tiiviste on hyvdssd kunnossa. Vaihda se tarvittaessa
Kansi, tiiviste ja tiivisteen paikka kannessa ovat|
puhtaita.

Kattilan reuna on hyvassa kunnossa.

Kannen avaaminen ei
onnistu:

Varmista, ettd turvapuikko (D) on ala-asennossa.
Muussa tapauksessa vapauta paine: laske kylmad,
vettd altaaseen ja upota painekattilan pohja sinne,
kunnes turvapuikko laskeutuu. Ald koskaan yritd|
muuttaa turvapuikon (D) asentoa kdsin. Kaannd|
kéyttéventtiili (A) oikeaan asentoontgy.

Ruoka ei ole kypsda
tai se on palanut poh-
jaan. Tarkasta seuraa-
vat asiat:

Kypsennysaika.

Lieden teho.

Kayttoventtiilin (A) oikea asento.
Nesteen madra.

Ruoka on palanut
pohjaan
painekattilassa:

Liota kattilaa ennen pesua.
Ald koskaan kdyta valkaisuaineita tai klooria sisdltd-
vid tuotteita.

Jokin
turvaominaisuuksist
a kaynnistyy:

Sammuta liesi.

Ald siirrd painekattilaa, vaan anna sen ensin jadhtya.
Odotaq, ettd turvapuikko laskeutuu, ja avaa kattila.
Tarkasta  ja  puhdista  kdyttoventtiili  (A),
hoyrynpoistoaukko, varoventtiili ja tiiviste.
Varmista, ettd tdyttoehtoja noudatetaan.

Jos ongelma jatkuu, vie laite tarkastettavaksi TEFAL:n
valtuutettuun huoltopalveluun.

Havaitset
hapettumisen
merkkeja:

Erittdin suorituskykyisen ruostumattoman terdksen
kayttd ei esta hapettumista dadrimmaisissa
tapauksissa. Jos huomaat hapettumisen merkkejd,
poista ne hieromalla niitd hankaavalla pesusienelld,
ennen kuin kaytat painekattilaan uudelleen.

Jos et pysty
asettamaan
taitettavia kahvoja*
kdyttoasentoon:

Tarkista seuraava:

a Painikkeet (M)* liikkuvat normaalisti.

aJos tilanne jatkuu, vie laite tarkastettavaksi
TEFAL:n valtuutettuun huoltopalveluun.

Jos et pysty
taittamaan
taitettavia kahvoja*:

= Ald taita niitd vakisin.

= Varmista, ettd painat painikkeita® (M) pohjaan asti.

w Jos tilanne jatkuu, vie laite tarkastettavaksi TEFAL:n
valtuutettuun huoltopalveluun.

* mallikohtainen
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PAISTOTAULUKKO

Vihannekset
VIHANNEKSET ©
(TUOREET) Artisokka, 2 kokonaista, 600 g / kpl (upotus) 30-35min
. Endiivi, halkaistu kahtia (900 g) (hoyry) 14-16 min
HOYRY — - -
Ainekset hyrytyskorissa Fenkoli, suikaloitu (600 g) (h6yry) 6-9 min
ja 750 millilitraa vettd | Herneet (hoyry) 6-8 min
painekattilan pohjalla. [ Hillosipulit (hdyry) 7-8 min
Juuriselleri, viipaloitu (upotus) 600 g 7-9 min
| . [ Kerdkaali, viipaloitu ja vihred, 500 g (upotus) 5-6 min
Kesdkurpitsa pyoreind viipaleina (3 mm) 600 g 1215 min
(hdyry)
UPOTUS Kuivatut flageolet-pavut, 250 g (upotus) 35-40 min
Ainekset vedessd ilman Kuivatut herneet, 250 g (upotus) 18-20 min
koria. Kukkakaalin ruusukkeet, 600 g (h6yry) 10-12 min
Kurpitsa, pilkottu palasiksi (3-5 cm) 600 g (hdyry) | 13-18 min
- Lehtimangoldi, viipaloitu (2 cm) 700 g (hdyry) 15-17 min
SYKAYKSET Munakoiso, kuorittu ja viipaloitu (3 mm), 850 g .
UPOTUS (héyry) 10-12 min
liman koria. Nauris, kuutioitu (500 g) (hdyry) 14-16 min
Ohuet vihredt pavut (600 g) (hyry) 10-12 min
Paprika, halkaistu kahtia (550 g) (hoyry) 14-16 min
Parsa, valkoinen (hoyry) 5-6 min
Parsakaalin ruusukkeet, 600 g (hoyry) 9-11 min
Peruna, halkaistu kahtia (950 g) (hdyry) o gg;fnsu’;‘;;‘n)
Pinaatti (hoyry) 3-4min
Porkkana, pilkottu pydreiksi viipaleiksi (3 mm) 600 g 17-19 min
(héyry)
Punajuuri, neljadn osaan pilkottu (upotus) (kcfc?r:ZmSUTt;Zn)
Purjo, kokonainen ja valkoinen, 650 g (hoyry) 9-11 min
Ruusukaali (hdyry) 10-12 min
Sienet, viipaloituina, 800 g (hoyry) 4-5 min
Vihredit linssit, 250 g (upotus) 14-16 min
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Riisi

VEDEN MAARA | RIISIN MAARA | PAISTO-
UPOTUS AIKA
liman kori. 2HENKEA | 400ml/2lasia | 150g/1lasi
@ - u s 4 HENKEA 500 ml/ 2,5 lasia 2509/ 2lasia | 7-8 min
6 HENKEA | 700 ml/ 3,5 lasia 3759/ 3 lasia
Liha/kala
TUORE PAKASTETTU
Ankka (1,8 kg) 45-47 min 50-55 min
Kana (1,35 kg) 23-25min Th-1h10min
Kananpoika: 2 (1,3 kg) 23-25min 40-45 min
Kani (1,5 kg, paloina) 8-9 min 20-23 min
Lampaanpotka: 2 (0,95 kg) 40-45 min Th5min-1h15min
Lohipihvit: 4 (0,8 kg) 5-6 min 7-8 min
Merikrottifileet (1 kg) 75 gramman paloina 5-6 min 7-8 min
Paahtopaisti (1 kg, halkaisijaltaan 8-11 cm) 30-35min £45-50 min
Porsaan paisti (0,8 kg, halkaisijaltaan 8-10 cm) 30-35 min Th5min-1h15min
Porsaan sisdfilee: 2 palaa 350 g / kpl 13-15 min 26-29 min
Tonnikalapihvit: 4 (0,7 kg) 5-6 min 7-9 min
Vasikan paisti (0,8 kg, halkaisijaltaan 5-7 cm) 17-19 min 37-40 min
Vasikan sisdfilee: 0,7 kg 17-21 min 33-38 min
Vasikkarullat: 4 10-12 min X
Viiridinen: 4 9-10 min 18-20 min

Huomautus: Varmista viiden litran mallin ja sitd pienempien mallien osalta,
ettd lihapaistin ja lintujen koko ei ylita kattilan sisapuolella
olevaan merkkid. Valitse sellainen lihapaisti ja sellaisia lintuja,
jotka ovat korkeussuunnassa enintddn kahdeksan senttimetrin

kokoista.
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VIKTIGE FORHOLDSREGLER

Ta deg tid til a lese alle instruksjoner for bruk av trykkokeren,

og benytt deg av brukerveiledningen.
Skader kan skyldes feil bruk.

For din sikkerhet er dette apparatet i samsvar med gjeldende regler og

standarder:

- forskrift om trykkpdkjent utstyr
- materialer i kontakt med naeringsmidler

- miljo

VIKTIGE
KONTROLLER
FOR HVER BRUK

KONTROLLER

a visuelt mot lyset at dampkanalen ikke er tilstoppet - fig.
13

s at kulelageret® eller stempelet™ i sikkerhetsventilen kan
beveges - fig 17 eller fig 17bis

s at pakningen pa lokket er plassert under hvert hakk pa
lokket - fig. 14

s at handtakene pa kjelen er riktig satt pd. Handtakene
pa kjelen er et sikkerhetstiltak. Forsek aldri a skifte dem
selv.

OVERHOLD
ALLTID
FOLGENDE
PAFYLLINGS-
MENGDER

a Trykkokeren ma aldri brukes uten vaeske, da dette kan
fore til alvorlige skader. Pase at det alltid er tilstrekkelig
vaeske i den under kokingen.

a Minimum 2,5 dI - fig. 4.

a Maksimalt 2/3 av kjelens hoyde, til merket MAX 2 - fig.
5.

a Under dampkoking ma matvarene i dampkurven* ikke
komme i kontakt med vannet. Matvarene som plasseres
i dampkurven ma ikke gé over MAX 2-nivéet i kjelen -
fig. 7.

a Maksimalt 1/3 (MAX 1) av kjelens heyde for matvarer
som utvider seg og/eller skummer under tilberedning,
f.eks. ris, belgfrukter, terkede grannsaker, fruktkompotter,
gresskar, squash, gulretter, poteter, fiskefileter etc.- fig. 6.
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FOR 0G
UNDER
KOKINGEN

= Barn ma holdes utenfor rekkevidde nar trykkokeren er i bruk.

aDampen er svert varm nar den kommer ut av
funksjonsventilen. Vaer oppmerksom pa dampstraler.

= Trykkokeren koker under trykk. Skalding kan oppstd ved feil bruk.
Pase at trykkokeren er forsvarlig lukket for du tar den i bruk. (Se
avsnittet «Lukking»).

a Pase at ventilen alltid avgir blaselyden under koking. Hvis ikke
nok damp slipper ut mé du dekomprimere kjelen og sjekke at
det er nok vaeske i den. Sjekk ogsé at dampkanalen ikke er
tilstoppet. Hvis det fremdeles ikke kommer damp ut etter dette,
ok varmen forsiktig.

a Ikke kok matvarer som kan tilstoppe sikkerhetsfunksjonene:

- rips

- perlebygg, spelt, hirse

- havregryn

- gule erter

- nudler, makaroni, spaghetti
- rabarbra

- tyttebaer

a Nar du skal tilberede store kjottstykker og mat som har et ytre
skinn (hele polser, tunge, fjeerkre osv.) anbefaler vi at du stikker
hull p& dem med en kniv eller gaffel for tilbereding. Ellers kan
kokende vaeske bli fanget under skinnet i kokeprosessen og fore
til sprut.

a Aldri tilbered melkebaserte retter i trykkokeren.

a Ndr du har en trykkoker med en kjele i rustfritt stal, ikke ha grovt
salt i trykkokeren. Tilsett finmalt salt helt pa slutten. Slik unngar
du sma «stikk» som kan endre bunnen pd trykkokeren.

a Aldri bruk trykkokeren til & steke med olje under trykk.

a Ikke ga fra trykkokeren uten oppsyn nar du varmer opp olje eller
fett. Hvis du fortsetter a varme rykende olje vil den begynne a
brytes ned, og temperaturen kan stige nok til at den tar fyr.

= Ikke bruk trykkokeren til andre formal enn det den er ment for.

= Trykkokeren ma aldri settes i en varm ovn.

 Aldri ha aluminiumsfolie som ikke er i en form, i trykkokeren.

= Aldri ha plastfolie i trykkokeren.

a Alkoholdamp kan ta fyr. Kok opp i ca. 2 minutter for du setter
pa lokket. Folg godt med pé apparatet dersom du tilbereder
oppskrifter med alkohol.

aBruk kompatible varmekilder som er i samsvar med
bruksanvisningen.
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ETTER
KOKINGEN ...

a For modeller med slippbelegg: Unngé bruk av metallvisp
eller redskaper med spisse kanter. Unngd a sld redskapene
pa kanten av apparatet for @ fa ut matrester, da dette kan
skade apparatet og gi lekkasjer.

a Drei progressivt pa funksjonsventilen (A). Slik velger du
dekomprimeringshastighet. Det avsluttes overfor
symbolet ® - fig 10. Hvis du, nar du slipper ut damp,
merker unormale kast eller rykk, dreier du
funksjonsventilen (A) til posisjonen «Trykkoking» fer du
foretar en rask dekomprimering under kaldt vann (se
avsnittet «Nar koking i modusen «Trykkoking» er ferdig»).

a Hvis trykkindikatoren (D) ikke gar ned, setter du
trykkokeren under rennende, kaldt vann (se avsnittet «Nar
koking i modusen «Trykkoking» er ferdig»).

a Du ma aldri gjere inngrep pa denne trykkindikatoren.

a For matvarer som utvider seg og/eller skummer under
tilberedning, f.eks. ris, belgfrukter, torkede grennsaker,
fruktkompotter, gresskar, squash, gulretter, poteter,
fiskefileter etc., lar du trykkokeren avkjeles i noen minutter
for du setter den under rennende, kaldt vann. Rist
trykkokeren systematisk hver gang fer du apner den, nar
du har sjekket at trykkindikatoren har gatt ned. Dette er
for a hindre at dampbobler renner over og paferer deg
brannskader. Denne operasjonen er spesielt viktig ved
rask utslipp av damp, eller nér apparatet er blitt avkjelt
under kaldt vann.

a Veer ytterst forsiktig nar du flytter rundt pa trykkokeren,
dersom denne er under trykk. Ikke bergr de varme
overflatene. Bruk hansker om nedvendig. Laft med begge
handtakene.

s For supper anbefaler vi at du slipper ut dampen raskt
under kaldt vann (se avsnittet «Nar koking i modusen
«Trykkoking» er ferdig»).

a Pdse at ventilen er i dekomprimeringsposisjon for du
apner trykkokeren. Trykkindikatoren (D) ma vaere i nedre
posisjon.

a Du ma aldri épne trykkokeren med makt. Pdse at trykket
i trykkokeren har falt. Trykkindikatoren (D) ma vaere i
nedre posisjon. (Se avsnittet «Lukking»).
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VEDLIKEHOLD

a Hvis du merker at en del av trykkokeren er skadet eller har
sprekker, ikke forsek a apne den hvis den er lukket. Vent
til den har kjolt seg helt ned for du flytter pa den, ikke bruk
den mer, og ta den med til et godkjent TEFAL-
servicesenter for reparasjon.

a Foreta ingen inngrep pa sikkerhetssystemene ut over det
som anbefales for rengjering og vedlikehold.

a Bruk kun originale TEFAL-deler som svarer til modellen
din. Det er spesielt viktig at kjelen og lokket er av merket
TEFAL.

a Ikke la mat ligge igjen i trykkokeren.

u Vask og skyll trykkokeren med én gang etter bruk.

a Aldri vask funksjonsventilen (A), pakningen (I), timeren*
(F) eller kjelen med teflonbelegg i oppvaskmaskin.

= Aldri hold timeren* (F) under vann.

a Aldri bruk klorin eller klorholdige produkter. Disse kan
endre kvaliteten pa det rustfrie stalet.

u Ikke la lokket bli liggende i vann.

s Pakningen skal skiftes ut hvert ar eller umiddelbart
dersom det forekommer kuttskader.

a Det er viktig at du far trykkokeren din kontrollert pa et
TEFAL-servicesenter etter 10 ars bruk.

= Oppbevaring av trykkokeren: Sett lokket pa kjelen for a
unnga tidlig slitasje av pakningen pa lokket.

TA VARE PA DENNE
BRUKSANVISNINGEN

* avhengig av modell
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Deler (se beskrivende skjema)

A.  Funksjonsventil I.  Pakning
B. Dampkanal ). Dampkurv*
C.  Merke for plassering av K./ L. Stativ*
ventilen M. Kjelehandtak
D.  Trykkindikator (se avsnittet N.  Merke for maksimal fylling
«Sikkerhet») 0. Sammenleggbare handtak pa
E.  Sikkerhetsventil kjelen®
F. Timer P.  Merker for maksimum
G. Lokkhandtak pafylling (max 1 og max 2)
H. Lokk Q Kjele

Viktige kontroller far hver bruk

Kontroll av funksjonsventilen

a Sjekk at hullet i funksjonsventilen ikke er tilstoppet (se avsnittet «Fjerning og
plassering av funksjonsventilen).

Kontroll av sikkerhetsventilen

~

a Sjekk at stempelet® i sikkerhetsventilen kan beveges (trykk gjentatte ganger pa
stempelet med fingeren).
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& ® ®

]
Koking i modusen Koking i modusen Dekomprimering
Trykkoking Gryte”
Apning
= Vipp handtaket pa lokket fra horisontal til vertikal posisjon - fig. 3. Lokket
dreier seg.

a Loft lokket.

u Hvis det er vanskelig & apne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten & terke den forst - fig. 18; pass pa & skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 14.

Lukking

a Pdse at handtaket pd lokket er i en vertikal posisjon.

u Plasser lokket pa kjelen som vist pa - fig. 1 ved & plassere plastdelen mot
hé&ndtakene pa kjelen.

u Vipp handtaket pa lokket fra vertikal til horisontal posisjon - fig. 2.

a Lokket dreier seg.

Dersom du ikke greier @ lukke lokket:

a Kontroller at pakningen er plassert riktig i lokket, og at lokket er satt godt pa plass.

u Hvis det er vanskelig & lukke produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten & terke den forst - fig. 18; pass pa a skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 14.

Forste gangs bruk

s For modellene med teflonbelegg: Vask overfeatem pd det innvendige
belegget og smer det hele lett med stekeolje.

Avhengig av modell:

u Sett kjelehdandtaket™ (L) og dampkurven® (J) i bunnen av
beholderen.

u Knepp stativet® (K) pa dampkurven® (3), og flytt deretter
begge ned til bunnen av beholderen.

a Fyll tanken (Q) med vann opptil 2/3 (MAX 2) - fig. 5.

a Lukk trykkokeren.

a Plasser symbolet =) pa funksjonsventilen (A) overfor
posisjonsmerket for ventilen (C) - fig. 9.
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u Plasser trykkokeren pd en koketopp, og still den inn pd maksimal effekt.

a Nar dampen begynner & komme ut gjennom ventilen, reduserer du varmen
og lar den sta i 20 minutter.

a Etter 20 minutter slar du av varmekilden.

a Plasser symbolet & pa funksjonsventilen (A) overfor posisjonsmerket for
ventilen (C).

= Nar trykkindikatoren (D) gér ned, er det ikke lenger trykk i trykkokeren.

u Apne trykkokeren - fig. 3.

u Vask den med oppvaskmiddel.

Minimum og maksimal fylling

a Minimum 2,5 dI (2 glass) - fig. 4.

a Maksimalt 2/3 av kjelens hgyde, merket MAX 2 - fig. 5.

a Nar du har en trykkoker med en kjele i rustfritt stal, ikke ha grovt salt i
trykkokeren. Tilsett finmalt salt helt til slutt.

For noen matvarer:

a For matvarer som utvider seg og/eller skummer under
tilberedning, f.eks. ris, belgfrukter, torkede grennsaker,
fruktkompotter, gresskar, squash, gulrgtter, poteter,
fiskefileter etc., ikke fyll trykkokeren til mer enn 1/3
(MAX 1) av kapasiteten.

Ved slutten av koketiden, la trykkokeren din kjgle seg
ned et par minutter og kjel den deretter under kaldt
vann (se «Rask dekomprimering» under avsnittet «Ndar koking i modusen
«Trykkoking» er ferdig»).

Bruk av dampkurven*

aHell 7,5 dl vann i bunnen av kjelen (O).

Avhengig av modell:

u Sett kjelehandtaket” (L) og dampkurven® (3) i bunnen av beholderen.

a Knepp stativet® (K) pa dampkurven® (), og flytt deretter begge ned til
bunnen av beholderen.
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a Under dampkoking ma matvarene i dampkurven®
ikke komme i kontakt med vannet.

a [ 3L-modellen er det vanlig at vannivaet dekker litt
av bunnen av dampkurven.

Matvarene som plasseres i dampkurven®, ma
ikke ga over MAX 2- nivaet.

Fjerning og plassering av
funksjonsventilen (A)

Slik fjerner du funksjonsventilen (A): @
a Plasser rillen mot posisjonssymbolet for funksjonsventilen (A) ved & trykke

pa ringen pa funksjonsventilen (A).
a Fjern ventilen - fig 11.

Slik plasserer du funksjonsventilen: [ punkt \

s Sett inn funksjonsventilen (A) - fig. 8 slik at spissen er
pa linje med posisjonsmarkeringen (C); se motsatt side.

a Trykk pda funksjonsventilen (A) for a lase den pa
dampkanalen.
a Trykk pa symbolet pa funksjonsventilen (A) og drei den.

Bruk av timeren*

Unnga a bruke timeren i modusen «Gryte».

Timeren (F) er utviklet for a hjelpe deg med a garantere kokeresultatet, slik at
du kan bruke energien din pa andre ting. Koketiden telles ned automatisk nér

temperaturnivaet for kokingen nds i «Trykkoker»-modus =P
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Kontroller at funksjonsventilen (A) visler regelmessig under kokingen.
Dersom det ikke er tilstrekkelig med damp, sett opp varmen litt. I
motsatt fall ma varmen reduseres.

nSIik slar du pé timeren: Trykk pa knappen.

Programmer koketiden (i minutter).

a Hvis du har brukt feil koketid, vent 4 sekunder slik at
flammene der ut, og trykk deretter lenge pa knappen
for a nullstille.

Sett varmekilden p& maksimal effekt.

Nar trykkokeren har nadd koketemperaturen, ringer
timeren og nedtellingen begynner (tallene blinker).
Reduser effekten pa varmekilden.

P& dette tidspunktet kan du, hvis du gnsker det, lgsne 000
timeren og ta den med deg. Tiden vil fortsette a telle ned.

aTimeren ringer pa slutten av koketiden.

a Trykk pa knappen for a stoppe timerens ringing.

a Skru av varmen.

Et langt trykk pa knappen nulistiller og slar av timeren.

Plassering og fjerning av timeren*

s For @ sette timeren (F) pa plass - fig. 12, sett forst inn
«trykkdelen» pd modulen, og trykk deretter for a klipse
pd den motsatte enden.

a For & fjerne timeren (F), loft den opp og fjern den.
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Skifte batteri i timeren*

a Batteriet i timeren er et knappbatteri av typen CR2032.

= Hvis symbolet @ vises, eller hvis ingenting vises pd skjermen, ma du skifte
batteri.

a Batteriets levetid avhenger av hvor ofte timeren brukes.

a Batteriet i timeren inneholder dimetoksyetan nr. CAS 110-71-4.

Det er i samsvar med europeiske regelverk. For din egen

sikkerhet, og av miljghensyn: ikke apne batteriet, og ikke

utsett det for heye temperaturer. Ikke kast batteriet sammen

med husholdningsavfall — ta det med til en miljestasjon for L
brukte batterier.

a Batterier som ikke er oppladbare, ma ikke lades.

a Ulike batterityper og nye og brukte batterier md ikke blandes sammen.

a Batteriet md settes inn riktig i henhold til +/- merket. a

a Utbrukte batterier md tas ut av apparatet og kastes pd en forskriftsmessig
mate.

= Hvis apparatet settes bort og ikke blir brukt i en lengre periode, ber batteriene
tas ut.

s Batteriet ma ikke kortsluttes.

a Legg timeren pd en arbeidsbenk nar du skal bytte batteriet.

« For a fjerne batteriet fra timeren din, dpne batterilokket
med en mynt ved & vri det mot klokken slik at halvmanen &
pd lokket er pd linje med halvmanen & pd timeren (se
illustrasjonen til hoyre).

a Skift batteri.

a Sett pakningen pa plass.

a For & sette batterilokket pa plass, plasser halvmdnen a pa
batterilokket mot halvmanen & pa timeren. Trykk
batterilokket lett ned og vri det med klokken for & plassere
halvmanen s pa batterilokket pa linje med fullmanen pa
timeren @ (se illustrasjonen til hayre).

u [kke bruk makt nar du lukker batterilokket.

u [kke gé over stopperne.

a [ tilfelle du mister timeren, kan du skaffe deg en ny fra ett av
vare TEFAL-godkjente servicesentre.

Timeren* ma aldri holdes under vann eller vaskes i oppvaskmaskinen.

Unnga a bruke timeren® i modusen «Gryte».
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Sammenleggbare handtak pa kjelen*
For bruk, fjern etikettene pa hvert av handtakene.
Ikke forsok a legge sammen hdandtakene uten a trykke pa
knappene (M).
Handtakene pa kjelen er et sikkerhetstiltak. Aldri forsek a skifte

dem ut selv. Aldri bruk andre handtaksmodeller.

= For d legge sammen handtakene: Sett aldri en
sammenslatt trykkoker
pa en varmekilde.

s For a sette
handtakene pa plass
for bruk:

For koking

a For hver bruk, fjern funksjonsventilen (A) - fig. 11 og kontroller visuelt mot
lyset at dampkanalen (B) ikke er tilstoppet - fig. 13.

a Sjekk at sikkerhetsventilen (E) er bevegelig (se avsnittene «Rengjering» og
«Viktige kontroller for hver bruk») - fig. 17 og fig.17bis.

s Ha i ingredienser og vaeske.

a Lukk trykkokeren - fig. 2.

a Hvis det er vanskelig & lukke kjelen: Skyll pakningen under vann, og sett den
tilbake i lokket uten a terke - fig. 18. Serg for at den er godt plassert under
hakkene pa lokket - fig. 14.

a Sett funksjonsventilen pa plass (A) - fig. 8.
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Koking i modusen
«Trykkoking»

a Vri funksjonsventilen (A) til posisjonen for kokemodusen «Trykkoking» © -
fig 9.

a Pase at trykkokeren er forsvarlig lukket for du tar den i bruk - fig. 2.

u Plasser trykkokeren pa en koketopp, og still den til maksimal effekt.

a For modellene med timer: Programmer inn koketiden, som vist i oppskriften
(se avsnittet «Bruk av timer»).

a Lyder og damp fra trykkindikatoren er normalt — det betyr at luft slipper ut
for kokingen.

Under koking i modusen «Trykkoking»

aNar funksjonsventilen (A) slipper ut damp kontinuerlig og avgir en
regelmessig blaselyd (pssst), mé du redusere varmen.

a Folg koketiden som oppgis i oppskriften.

a Pdse at ventilen avgir blaselyden regelmessig. Dersom det ikke avgis damp,
sett opp varmen litt. I motsatt fall m& varmen reduseres.

Nar koking i modusen «Trykkoking» er ferdig

For @ slippe ut dampen
a Nar varmekilden er slatt av, har du to muligheter:

e Gradvis dekomprimering: Drei gradvis pa funksjonsventilen (A) og avslutt
foran symbolet - fig 10.
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Hvis du merker unormalt mye sprut ndr du slipper ut damp, dreier
du ventilen (A) til modusen «Trykkoking» %&J, og utferer en rask
dekomprimering i kaldt vann.

Hvis trykkindikatoren (D) ikke flytter seg nedover, heller du kaldt
vann i vasken og legger bunnen av trykkokeren i vannet til
trykkindikatoren (D) har gatt ned.

® Rask dekomprimering under kaldt vann: Hell kaldt vann i vasken og legg
bunnen av trykkokeren i vannet til trykkindikatoren har gatt ned. Nar
trykkindikatoren (D) gar ned, er det ikke lenger trykk i trykkokeren. Vri
funksjonsventilen (A) til posisjonen 4.

Trinn 1

u For matvarer som utvider seg og/eller skummer under tilberedning, f.eks. ris,
belgfrukter, terkede grennsaker, fruktkompotter, gresskar, squash, gulratter,
poteter, fiskefileter etc., lar du trykkokeren avkjeles i noen minutter for du
setter den under rennende, kaldt vann. Rist trykkokeren systematisk hver gang
for du apner den, nar du har sjekket at trykkindikatoren har gatt ned. Dette er
for & hindre at dampbobler renner over og paferer deg brannskader. Denne
handlingen er spesielt viktig ved rask utslipp av damp, eller ndr apparatet er
blitt avkjelt under kaldt vann. For supper anbefaler vi at du gjennomferer en
rask dekomprimering under rennende kaldt vann (se Trinn 1 ovenfor).

a Du kan né apne trykkokeren - fig. 3.

a Hvis det er vanskelig a apne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten & terke den forst - fig. 18; pass pa a skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 14.

Du ma aldri gjere inngrep pa trykkindikatoren (D).
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<3\ Koking i modusen «Gryte»*

u Vri funksjonsventilen (A) til posisjonen for kokemodusen
«Gryte» & . For a gjere dette ma du bruke tilstrekkelig
makt til @ komme forbi innhakket til posisjonen for
dekomprimering.

a Pése at trykkokeren er forsvarlig lukket - fig. 2 for du tar
den i bruk.

u Plasser trykkokeren pa en koketopp innstilt pa redusert
effekt.

a Folg koketiden som oppgis i oppskriften.

a [ «Gryte»-modus kan du apne trykkokeren nar som helst for a se, rore eller
tilsette ingredienser.

a Hvis det er vanskelig & apne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten & terke den forst - fig. 18; pass pa a skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 14.

a Hvis varmen er for hgy kan det hende trykkokeren laser seg (trykkindikatoren
(D) heves og hindrer dpning) og at handtaket ikke kan brukes eller ikke apner
trykkokeren. I slike tilfeller reduserer eller slar du av varmen. Ved bruk av
kokeplate med ringer i jern, ma trykkokeren fjernes fra varmekilden.

a For modeller med slippbelegg: Unngd bruk av metallvisp eller redskaper med
spisse kanter. Ikke fjern draper fra redskaper ved a sla dem mot kanten pa
kjelen, da dette kan skade den og forarsake lekkasjer.

a Aldri varm opp fettprodukter til de forkuller. Reyk som oppstdr under
tilberedning kan veere skadelig for dyr med sensitive luftveier, f.eks fugler.
Fugleeiere ber ta fuglene vekk fra kjokkenet.

Din trykkoker er utstyrt med flere sikkerhetssystemer:

a Sikkerhet ved lukking:

- Hvis lokket ikke settes pd ordentlig eller du glemmer a felle inn handtaket til
lokket, vil dampen sive ut ved trykkindikatoren (D) p& trykkokeren, og det kan
bygge seg opp trykk.

a Sikkerhet ved dpning:
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- Hvis trykkokeren er under trykk er trykkindikatoren (D) i hevet posisjon, og
handtaket pa lokket for apning/lukking (G) kan ikke brukes.

- Aldri prev a apne trykkokeren med makt.

- Du ma aldri gjere inngrep pa denne trykkindikatoren.

- Pase at det innvendige trykket har falt ved a sjekke at trykkindikatoren (D) er
i lav posisjon.

- Handtakene pa kjelen er et sikkerhetstiltak. Aldri forsek & skifte dem selv. Aldri
bruk andre handtaksmodeller.

- Hvis du skyver handtaket pa lokket for apning/lukking (G) til en vertikal
posisjon mens trykkokeren fremdeles er under trykk, kan du ikke apne den.
Dette er en ekstra sikkerhetsfunksjon.

- Trykkindikatoren (D) ma veere i nedre posisjon.

u To sikkerhetssystemer mot overtrykk:
- Farste system: Sikkerhetsventilen (E) frigjer trykket - fig. 19.
- Andre system: Pakningen slipper dampen ut gjennom lokket - fig. 19.

Dersom et av sikkerhetssystemene mot overtrykk aktiveres:

a Skru av varmen.

a La trykkokeren bli helt kald.

a Apne.

s Kontroller og rengjer funksjonsventilen (A), dampkanalen (B),
sikkerhetsventilen (E) og pakningen (I) - fig. 15 - 16 — 17 - 17bis. Se
avsnittene «Rengjering» og «Viktige kontroller for hver bruk».

a Etter kontroll og rengjering, hvis produktet fremdeles lekker eller ikke fungerer,
ta det med til et godkjent TEFAL-servicesenter.

Rengjoring

For at trykkokeren skal fungere riktig er det viktig & overholde disse
anbefalingene ndr det gjelder rengjering og vedlikehold etter hver bruk.

Over tid kan det oppsta brune flekker og riper. Dette har ingen
betydning for effektiviteten.

Slitasje pa det ytre belegget (avhengig av modell), knyttet til kontakt
mellom lokket og kjelen, er normalt.

For trykkokere med teflonbelegg (avhengig av modell): Lett slitasje og
mindre riper som kan oppsta ved bruk, endrer ikke teflonbeleggets
ytelse.

u Vask trykkokeren hver gang den har veert i bruk, med lunkent vann tilsatt
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oppvaskmiddel. Vask kurven® pa samme mate.

= Aldri bruk klor eller klorholdige produkter. Disse kan endre kvaliteten pa det
rustfrie stalet.

s Kjelen ma ikke varmes kraftig opp nar den er tom.

Slik rengjor du innsiden av kjelen:

u Vask med skuresvamp og oppvaskmiddel.

aDersom det forekommer iriserte skjaer i kjelen eller hvite spor
(mineralavleiringer), rengjer den med husholdningseddik.

Slik rengjor du innsiden av aluminiumskjelen med teflonbelegg:
a For & bevare produktet lenger, anbefaler vi vask for hand.
u [kke bruk skurepulver eller slipende svamper.
a Hvis du har brent fast mat i kjelen, fyll den med varmt vann og sett til blgt.
Etterpa vasker du med oppvaskmiddel. a

Slik rengjor du utsiden av kjelen:
u Vask med svamp og oppvaskmiddel.

Det er kun kjelen i rustfritt stal og kurven som kan vaskes i
oppvaskmaskin.

Ikke vask kjelen med teflonbelegg (avhengig av modell) i
oppvaskmaskinen. Vaskemidlene inneholder svart sterke og
slipende stoffer som vil pavirke aluminiumsdelene.

Intensiv bruk av kjelen med teflonbelegg (avhengig av modell) kan
fore til lettere fargeendringer pa belegget (gulning, flekker).

Slik rengjor du lokket:
a Lokket vaskes med svamp og oppvaskmiddel.

Drei lokket vertikalt for a fjerne resten av vannet mellom metall-
og plastdelene av lokket.

Slik rengjor du pakningen i lokket:

a Etter hver koking, rengjer pakningen (I) og rillen den plasseres i.

u For plassering av pakningen, se - fig. 14 og pase at pakningen er godt plassert
under hvert hakk pé lokket.
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Slik rengjor du funksjonsventilen (A):

s Fjern funksjonsventilen (A) - fig. 11.

a Funksjonsventilen (A) rengjeres under rennende vann

- fig. 15.

a Kontroller at den er bevegelig: tegning til hayre.
Etter at du har fjernet funksjonsventilen (A),
pakningen (I) og timeren® (F), kan du sette
lokket i oppvaskmaskinen.

Aldri vask funksjonsventilen (A), pakningen (I), timeren* (F) eller
kjelen med teflonbelegg i oppvaskmaskin.

Slik rengjor du kanalen for evakuering av damp (B) pa lokket:

a Fjern ventilen (A) - fig. 11.

u Kontroller visuelt mot lyset at kanalen for utslipp av damp ikke er tilstoppet
og at den har en rund form - fig. 13. Om nedvendig kan den rengjeres med
en tannpirker - fig. 16 for den skylles.

Slik rengjor du sikkerhetsventilen (E):

s Rengjer den delen av sikkerhetsventilen som er pa innsiden av lokket, ved &
holde den under vann.

a Sjekk at den fungerer riktig ved @ trykke bestemt pa kulelageret* (med en
pinne), som ma vaere bevegelig - fig 17, eller ved & trykke pa stempelet” flere
ganger med fingeren (det ma vaere bevegelig) - fig 17bis. Se avsnittet
«Viktige kontroller fgr hver bruk».

Slik rengjor du timeren* (F):

a Bruk en ren og terr klut.

a Aldri bruk lgsemidler.

u Aldri hold timeren under vann eller vask den i oppvaskmaskinen.

Vedlikehold

Slik skifter du pakningen pa trykkokeren:

a Pakningen skal skiftes ut hvert ar eller dersom det foreligger kuttskader.

a Alltid bruk en original TEFAL-pakning som svarer til modellen (se avsnittet
«Tilbehar»).

a For plassering av pakningen, se - fig. 14, og pdse at pakningen er godt
plassert under hvert hakk pa lokket.
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Oppbevaring av trykkokeren:

= Sett lokket pa kjelen.

a Apne- og lukkemekanismen pa trykkokeren trenger ikke noe annet
spesielt vedlikehold, utenom rengjering.

Det er viktig at du far trykkokeren din kontrollert pa et TEFAL-
servicesenter etter 10 ars bruk.

TEFAL-tilbehor

a Folgende tilbeher til trykkokeren finner du hos forhandleren:

Tilbehor Referanse
3L,41,451,6 | utver.1dig diameter pa X1010008
pakningen: 24 cm
Pakning 51,75L91 ig di . i :
,7,51,9 I: utvendig diameter p& pakningen: X1010007
27 cm
31,451, 41,6 : for kjele med diameter pa 22 cm | 792185
Dampkurv*

51,7,51,9: for kjele med diameter pd 24 cm 792654

Stativ* (L) 792691
Stativ* (K) X1030007
Timer* X1060007

u Ved utskifting av andre deler eller for reparasjoner, kontakt TEFALs godkjente
servicesenter.
a Bruk kun originale TEFAL-deler som svarer til modellen din.
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Spesifikasjoner

Diameter i bunnen av trykkokeren - referanser

) . Modell med
. Diameter, | Diameter,| Modell med . .
Kapasitet Kjele bunn | foste handtak® summgnlegg* Materiale, kjele
bare handtak
15,5 cm P46205 -
3L 22 cm Rustfritt stal
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Alu med belegg
41 22 cm
17,5cm P47042 - Alu med belegg
45L 22 cm 15,5cm P46206 - Rustfritt stal
14cm P46051 - Alu med belegg
5L 24 cm
19,7 cm P47051 - Alu med belegg
52L 24 cm 20cm P46654 - Rustfritt stal
6L 22cm 15,5cm P46207 P49007 Rustfritt stal
24cm | 17,5cm P48007 - Alu med belegg
7,5L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Rustfritt stal
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Rustfritt stal
5L 14 cm P46051 -
Sett 24 cm Rustfritt stal
75L 18 cm P46248 -
Norminformasjon:
@vre funksjonstrykk: 65 kPa
Maks sikkerhetstrykk: 120 kPa
Kompatible varmekilder
GASS ELEKTRISITET EL_EKTRISITET ELEKTRISITET ELEKTRISITET
hal (Induksjon) (Elektrisk spiral)

hoy effekt)

1) @ / \
1 =\
. W S K4 m
<S>

s Trykkokeren kan brukes pa alle typer koketopper, inkludert induksjon.

u Pd elektrisk koketopp skal man benytte en kokeplate med en diameter som
er mindre enn eller tilsvarer diameteren for trykkokerens bunn.

= Ved bruk av vitrokeramisk topp, pase at bunnen av kjelen er ren.

= Ved bruk av gasstopp er det viktig at ikke flammen slikker utenfor kjelen.

u Og uansett type koketopp skal man pdse at trykkokeren alltid er riktig
sentrert.
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a Ved bruk som er i overensstemmelse med bruksanvisningen, har kjelen i
rustfritt stal pa din nye TEFAL-trykkoker 10 ars garanti mot:
- skader pa kjelens metallstruktur
- enhver for tidlig nedbryting av det opprinnelige metallet

a De andre delene av kjelen og alle de andre delene av trykkokeren har
garantier mot feil i materialer eller produksjonsfeil i garantiperioden, som
definert av gjeldende lov i landet hvor den er kjopt, t.o.m. kjgpsdato.

s Denne kontraktsmessige garantien gjeres gyldig ved fremleggelse av
kassalapp eller kvittering der kjepsdatoen er paskrevet.

a Garantien dekker ikke:

a striper og misfarging som skyldes aldring pa kjeler med teflonbelegg

a riper pa grunn av kontakt mellom lokket og kjelen med teflonbelegg

askade pd metallet som skyldes at viktige forholdsregler ikke har blitt
overholdt, eller skjedeslos bruk, som for eksempel:
- stet, fall, bruk i ovn osv.

s Kun godkjente TEFAL-servicesentre har tillatelse til & anvende denne
garantien for ditt produkt.

Reglementzere merkinger

Merking Hvor

Handelsmerke Pa lokket

Ar og batch for fabrikasjon
Modellreferanse

Maks sikkerhetstrykk (PS) Pa lokket

@vre funksjonstrykk (PF)

Kapasitet P& utsiden av kjelen
Fabrikantens postadresse P& utsiden av kjelen

e Tenkt gront!

® Apparatet ditt inneholder mange materialer som kan
gjenvinnes eller resirkuleres.

< Lever det til en miljestasjon nar det ikke skal brukes mer.
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TEFAL svarer pa spagrsmalene di

Problemer

Anbefalinger

Hvis det er
vanskelig a apne
og/eller lukke det:

a Ta ut pakningen. Skyll den under rennende vann
- fig. 14 og sett den inn i lokket uten & torke av den
- fig. 18.

Dersom du ikke
greier a lukke

a Sjekk at handtaket pd lokket er i loddrett posisjon.
s Kontroller at pakningen sitter som den skal (se

trykkindikatoren
avgir lyder og
damp:

lokket: avsnittet «Rengjering og vedlikehold»).
a Kontroller at lokket er riktig plassert som vist i - fig. 1.
a Skyll pakningen under rennende vann og sett den inn
i lokket igjen uten @ terke av den - fig. 18., og pass
pd at den sitter riktig innunder hakkene pa lokket
- fig. 14.
Dersom trykkokeren | Fa trykkokeren sjekket av et TEFAL-servicesenter.
har blitt varmet opp
under trykk uten
vaeske:
Dersom Dette er normalt i de forste minuttene. Det gjor at luft

kan slippe ut for kokingen.

Dersom
trykkindikatoren
ikke har kommet
opp og ingen damp
kommer ut av
ventilen under
koking:

Dette er normalt i de forste minuttene.

Dersom fenomenet vedvarer, kontroller at:

- varmekilden er sterk nok — hvis ikke, ok varmen
- mengden vann i kjelen er tilstrekkelig

- kokeventilen (A) er plassert i posisjon T&F

- trykkokeren er lukket

- pakningen eller kanten pa lokket ikke er skadet
- pakningen er riktig plassert

Dersom
trykkindikatoren
har kommet opp og
ingen damp
kommer ut av
ventilen under
koking:

Dette er normalt i de forste minuttene.

Hvis problemet fortsetter, heller du kaldt vann i vasken
og legger bunnen av trykkokeren i vannet til trykkindi-
katoren (D) har gatt ned.

Rengjer kokeventilen (A) - fig 15 og dampkanalen - fig
16 og kontroller at kulelageret” eller stempelet™ i sik-
kerhetsventilen gar ned uten problemer - fig 17 eller
17bis.
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Problemer

Anbefalinger

Hvis det kommer damp
ut av lokket og
trykkindikatoren er i
nederste posisjon, sjekk:

at lokket er forsvarlig lukket

at pakningen er riktig plassert i lokket

at pakningen er i god stand — hvis ikke, skift den ut|
at lokket, pakningen og rillen i lokket er rene

at kanten pa kjelen er i god stand

Dersom du ikke greier a
apne lokket:

Sjekk at trykkindikatoren (D) er i nedre posisjon,|
Ellers utferer du en dekomprimering: hell kaldt
vann i vasken og legg bunnen av trykkokeren i
vannet til trykkindikatoren har gatt ned.

Ikke prev @ manipulere trykkindikatoren (D).
Drei funksjonsventilen (A) til posisjonen 5 .

Dersom matvarene ikke
har blitt kokt, eller de har
blitt brent, sjekk folgende:

koketiden

varmekildens effekt

at funksjonsventilen (A) er riktig plassert
vaeskemengden

Dersom mat har blitt
brent i trykkokeren:

La det sta vann i trykkokeren en viss tid for du
vasker den.
Aldri bruk klorin eller klorholdige produkter.

Dersom et av
sikkerhetssystemene
aktiveres:

Skru av varmen.

La trykkokeren bli kald, uten a flytte pa den. Vent
til trykkindikatoren synker, og apne lokket.

Sjekk og rengjer funksjonsventilen (A), kanalen
for utslipp av damp, sikkerhetsventilen og pak-
ningen.

Pase at begrensningene for fylling overholdes.
Hvis feilen vedvarer, fa trykkokeren sjekket av et
TEFAL-servicesenter.

Hvis du ser tegn til
oksidering:

Bruk av rustfritt stal av hey kvalitet hindrer ikke
oksidering i ekstreme tilfeller. Hvis du ser tegn til
oksidering, fjern den med en slipende svamp for
trykkokeren tas i bruk igjen.

Hvis du ikke klarer a sette
de sammenleggbare
handtakene* pa plass for
bruk:

a Sjekk at knappene (M)* er bevegelige.
= Hvis feilen vedvarer, fa trykkokeren sjekket av et
TEFAL-servicesenter.

Hvis du ikke klarer a
legge sammen
handtakene*:

a Ikke bruk makt.

a Forsikre deg om at du trykker inn knappene
*(M) skikkelig.

= Hvis feilen vedvarer, fa trykkokeren sjekket av et
TEFAL-servicesenter.
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KOKETABELL

Grgnnsak
GRONNSAKER w
(FRISKE) Artisjokker, 2 hele, hver pa 600 g (nedsenking) 30 til 35 min.
DAMP ﬁjl;bni;)g)mer, skrellet og i delt i skiver (3 mm), 850 g 1012 min.
Ingrediens i damp-[ gjomkalbuketter, 600 g (damp) 10til 12 min.
tﬂ::2n03v7t5r3krg|$2:,l Brokkolibuketter, 600 g (damp) 9til 11 min.
. : o Endiver delt i to, 900 g (damp) 14 il 16 min.
Erter (damp) 6 til 8 min.
i | Fennikel skjeert i skiver, 600 g (damp) 6 til 9 min.
Grenne benner, 600 g (damp) 10 til 12 min.
NEDSE,NKING Flageoletbenner, torkede, 250 g (nedsenking) 35 til 40 min.
Lrt]gr:eli:?vlsn.l vann og Gresskar delt opp i biter (3 til 5 cm), 600 g (damp)| 13 til 18 min.
Gronne linser, 250 g (nedsenking) 14 til 16 min.
Gule erter, 250 g (nedsenking) 18 til 20 min.
BELGFRUKTER  [Gulrotteri skiver (3 mm), 600 g (damp) 174119 min.
NEDSENKING Hvit asparges (damp) 5til 6 min.
Uten kurven. Kal delt i skiver, 500 g (nedsenking) 5.6 6 min.
Mangold i skiver (2 cm), 700 g (damp) 15til 17 min.
Neper i skiver (500 g) (damp) 14t 16 min.
Paprika delt i to (550 g) (damp) 14 til 16 min.
Poteter delt i to (950 g) (damp) (a‘ﬁ]gn;iilgiigirgge)
Purre, hel og hvit del, 650 g (damp) 9til 11 min.
Rosenkal (damp) 10 il 12 min.
Redbete delt i fire (nedsenking) (q‘igntgiigii?m:;e)
Selleri i skiver, 600 g (nedsenking) 7 il 9 min.
Sopp i skiver, 800 g (nedsenking) 4 til 5 min.
Spinat (damp) 3 til 4 min.
Squash i skiver (3 mm), 600 g (damp) 12til 15 min.
Syltet lok (damp) 7 til 8 min.
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Ris

VANNMENGDE| RISMENGDE | KOKETID
NEDSENKING

Uten kurven. 2PERSONER | 400 ml/2 glass | 150 /1 glass

4 PERSONER 500ml/2,5glass| 250g/2glass | 7 til 8 min.

o maxa

6 PERSONER 700 ml/3,5glass| 3759/ 3 glass

Kjott/fisk

FERSK FROSSEN m
Breiflabbfileter (1 kg) i biter pa 75 g 5 til 6 min. 7 til 8 min.
Filet mignon av kalv: 0,7 kg 17 til 21 min. 33 til 38 min.
Filet mignon av svin: 2 biter p& 350 g 13 il 15 min. 26 til 29 min.
Hare (1,5 kg i biter) 8 il 9 min. 20 til 23 min.
Kalverullader, 4 10 til 12 min. X
Kalvestek (0,8 kg, 5-7 cm i diameter) 17 til 19 min. 37 til 40 min.
Kylling (1,35 kg) 23 til 25 min. 60 til 70 min.
Laksebiffer, 4 (0,8 kg) 5 til 6 min. 7 til 8 min.
Lammeskanker, 2 (0,95 kg) 40 til 45 min. 65 til 75 min.
Liten and (1,8 kg) 45 til 47 min. 50 til 55 min.
Roastbiff (1 kg, 8-11 cm i diameter) 30 til 35 min. 45 til 50 min.
Svinestek (0,8 kg, 8-10 cm i diameter) 30 til 35 min. 65 til 75 min.
Tunfiskbiffer, 4 (0,7 kg) 5 til 6 min. 7 il 9 min.
Ungkylling, 2 (1,3 kg) 23 til 25 min. 40 til 45 min.
Vaktel, 4 9 til 10 min. 18 til 20 min.

Merk: For modeller pa 5 liter eller mindre, forsikre deg om at kjott og fjeerkre
ikke overgar merkingen pa innsiden av gryten. Velg kjottstykker og
fjeerkre med en hoyde pa maksimum 8 cm.
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Innan du anvdnder din tryckkokare, ta dig tid att Idsa igenom alla
anvisningar och anvdnd alltid bruksanvisningen som referens.
Skador kan uppsta vid ej avsedd anvéndning.

For din sdkerhets skull uppfyller denna apparat kraven i gdllande standarder

och foreskrifter:

- Direktivet for tryckbdarande anordningar
- Material i kontakt med livsmedel

- Miljé

KONTROLLERA

avisuellt och i dagsljus att roret for angutslapp inte ar
tilltappt - fig. 13.

OBLIGATORISKA | = att sdkerhetsventilens kula™ eller kolv* dr rorlig - fig. 17

KONTROLLER eller fig. 17bis.

FORE VARJE a att lockets packning dr placerad under alla spdr i locket

ANVANDNING | - fig. 14.

s att handtagen pa kdrlet sitter ordentligt fast. Karlets
handtag hor till sakerhetsutrustningen. Du ska aldrig ta
bort dem eller byta dem sjdlv.

a Anvdnd aldrig tryckkokaren utan vdatska eftersom det
skulle orsaka allvarliga produktskador. Sakerstdll att det
alltid finns tillrackligt mycket vatska under tillagningen.

RESPEKTERA |®Minst 25 cl - fig. 4.

ALLTID s Maximalt 2/3 av kdrlets hojd, se MAX 2 - fig. 5.

FOLJANDE a Vid angkokning far inte livsmedlen i angkorgen vara i

ANGIVNA kontakt med vattnet och fdr inte dverskrida markeringen

MANGDER FOR | MAX 2 i karlet - fig. 7.

PAFYLLNING |a Maximalt 1/3 (markeringen MAX 1) for livsmedel som
svdller och/eller skummar under tillagningen, t.ex. ris,
baljvéxter, torkade gronsaker, puréer, pumpa, zucchini,
mordtter, potatis, fiskfiléer... - fig. 6.
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INNAN OCH
UNDER
TILLAGNIN
GEN

= Lat inte barn vara i narheten av tryckkokaren under anvandning.

= Angan dr mycket het ndr den kommer ut ur funktionsventilen. Se
upp for stralen med dnga.

a I tryckkokaren sker tillagningen under tryck. Felaktig anvdndning
kan orsaka personskador genom skallning. Sdkerstdll att
tryckkokaren dr ordentligt stngd innan den tas i drift. (Se avsnittet
"Stdngning”).

a Se till att ventilen susar hela tiden under tillagningen. Om inte
tillréickligt med anga sldpps ut, sank trycket och kontrollera att det
finns tillrdckligt med vdtska samt att dngutslappet inte dr tilltappt.
Om danga inte kommer ut trots detta 6kar du varmen néagot.

a Tillaga inga livsmedel som riskerar att tappa till delar som dr viktiga
for sakerheten:

-lingon

- korngryn, speltvete (dinkel), hirs
- havregryn

- torkade drter

- nudlar, makaroner, spagetti

- rabarber

- vinbdr

a Vid tillagning av stora kottstycken och livsmedel med en ytlig hinna
(korvar, tunga, kyckling ...) rekommenderar vi att sticka hal i hinnan
eller kottet innan tillagning med en kniv eller gaffel. Det finns
annars risk att het vatska "stangs in” under tillagningen och orsakar
heta stdnk.

= Laga aldrig mat efter recept baserade pa mjolk i tryckkokaren.

= Anvdnd aldrig grovt salt i tryckkokaren, tillstt fint salt i slutet av
tillagningen. Dd slipper du mdrken som annars kan uppsta i botten
pa tryckkokaren.

u Anvdnd inte tryckkokaren for att fritera under tryck med olja.

a Ldmna aldrig tryckkokaren obevakad vid uppvarmning av olja eller
fett. Att fortsdtta att hetta upp en olja som borjat ryka kan hoja
temperaturen pa oljan sa mycket att eldsflammor uppstar.

s Anvdnd inte tryckkokaren for nagot annat dndamal dn den
avsedda anvdndningen.

a Placera inte tryckkokaren i en varm ugn.

a Placera aldrig 16s aluminiumfolie som inte dr fastsatt pd en form i
tryckkokaren.

a Placera aldrig nagon plastfilm i tryckkokaren.

a Alkoholangor dr antdndliga. Koka upp och lat koka i ca 2 minuter
innan du satter pd locket. Overvaka apparaten ndr du lagar mat
efter recept baserade pd alkohol.

sAnvind den/de kompatibla vdrmekdllan/kdllorna  enligt
bruksanvisningen.
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EFTER
TILLAGNING:

a For modeller med sléapp-lattbeldggning: anvénd inte
vispar eller redskap i metall eller skarredskap. Slé inte med
redskapen mot kanten av kdrlet for att bli av med vatska
eller matrester eftersom det kan orsaka skador och Iédckor.

a Vrid funktionsventilen (A) gradvis och vdlj 6nskad
hastighet for trycksankningen fram till lagesmarkeringen
mittemot symbolen 4 - fig. 10. Om mat eller vatska
sprutas ut pa ett onormalt sdtt i samband med utsldapp
av dnga ska du vrida tillbaka funktionsventilen (A) till
tillagningslaget "Tryckkokare” och sedan utféra en snabb
trycksdnkning i kallt vatten (se avsnittet Avslutning av
tillagningen i Iaget "Tryckkokare.).

a Om tryckindikatorn (D) inte sjunker ska tryckkokaren
stdllas i kallt vatten - (se avsnittet Avslutning av
tillagningen i ldget "Tryckkokare").

u Gor aldrig ingrepp pa tryckindikatorn.

aFor livsmedel som svdller eller skummar under
tillagningen, t.ex. ris, baljvixter, torkade gronsaker,
puréer, pumpa, zucchini, moroétter, potatis, fiskfiléer... Lat
tryckkokaren svalna under négra minuter, kyl ddrefter ned
den i kallt vatten. Kontrollera att tryckindikatorn sjunkit
och skaka sedan tryckkokaren IGtt varje géing innan du
oppnar den for att forhindra att angbubblor sprutas ut
som du riskerar att brdnna dig pd. Denna atgard ar
sdrskilt viktig vid snabbutsldpp av anga eller efter
nedkylning i kallt vatten.

a Var ytterst forsiktig om du flyttar tryckkokaren medan den
dr trycksatt. Vidror inte de heta ytorna. Anvdnd
ugnsvantar vid behov. Anvand de bada handtagen pa
karlet.

a Vid tillagning av soppor rekommenderar vi att du utfor
en snabb trycksdnkning i kallt vatten (se avsnittet
Avslutning av tillagningen i ldget "Tryckkokare").

u Sdkerstdll att ventilen dr i laget for trycksankning innan
du 6ppnar tryckkokaren. Tryckindikatorn (D) maste vara i
sankt ldge.

= Oppna aldrig tryckkokaren med vald. Sakerstéll att det
invandiga trycket har sjunkit. Tryckindikatorn (D) mdste
vara i sankt lage. (Se avsnittet "Sakerhet”.)
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UNDERHALL

a« Om du upptacker att en del av din tryckkokare ar skadad
eller sprucken, forsok under inga omstdndigheter att
oppna den om den dr stangd OCH vanta tills den helt kylts
ned innan du flyttar den. Anvand den inte mer och
aterldmna den till ett TEFAL-servicecenter for reparation.

aGOr inga ingrepp pda sdkerhetssystemen, utdver
rengorings- och underhdllsanvisningarna.

a Anvdnd endast originaldelar fran TEFAL som motsvarar
din modell.

= Anvdnd inte tryckkokaren for att forvara mat.

aRengor och skolj tryckkokaren omedelbart efter
anvdndning.

a Diska aldrig funktionsventilen (A), packningen (I), timern*
(F), eller karl med slapp-ldtt-beldggning i diskmaskin.

a Skolj aldrig timern* (F) i vatten.

s Anvdnd aldrig klorblekmedel eller andra klorhaltiga
produkter, som skulle kunna forsamra det rostfria stalets
kvalitet.

a Lat inte locket ligga i blot i vatten.

u Byt packningen varje ar eller omedelbart om den uppvisar
hack.

aSe till att ett servicecenter som godkdnts av TEFAL
kontrollerar tryckkokaren efter 10 dars anvandning.

u Ndr du stdller undan tryckkokaren for forvaring: Vand pa
karlets lock for att forhindra att packningen i locket slits ut
i fortid.

SPARA DESSA ANVISNINGAR

*beroende pa modell
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Delar (se den éversiktliga skissen)

Funktionsventil

Angutslapp

Ventilens ldgesmarkering
Tryckindikator (Se avsnittet
"Sadkerhet”).
Sdkerhetsventil

Timer*

Handtag pd locket

Lock

Packning Q.

onwp
~

voz I+

E.
F.
G.
H.
I

Obligatoriska kontroller infor varje anvandning __
Kontroll av funktionsventilen

Angkorg*

. Trefot*

Knappar for att vika
handtagen*®

Fast handtag pa kdrlet*
Fallbart handtag pa karlet®
Markeringar for hogsta
fyllnadsnivéa (max 1 och max
2)

Karl

a Kontrollera att funktionsventilens dréneringsoppning inte dr tilltdppt. (se avsnittet
"Borttagning och isdttning av funktionsventilen”).

Kontroll av sdkerhetsventilen: (beroende pa modell)

C-laellod

a Kontrollera att sakerhetsventilens kula™ dr rorlig (med hjalp av en smal pinne
eller sticka).

~

a Kontrollera att sakerhetsventilens kolv* dr rorlig (tryck flera génger pa kolven med

ett finger).
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Anvindning |

B w

Tillagning i ldget Tillagning i ldget Trycksdnkning
Tryckkokare Gryta*
Oppning

a For handtaget pa locket fran horisontellt till vertikalt Iage - fig. 3 Locket vrids.

u Lyft sedan av locket.

a Vid svéarigheter att oppna tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 14.

Stangning

a Se till att handtaget pd locket dr i vertikalt ldge.

a Placera locket pd kdrlet enligt — fig. 1 genom att rikta in plastdelen mot
handtagen pa kdrlet.

a Fdll ner handtaget pa karlet fran vertikalt Iage till horisontellt Iage - fig. 2

a Locket vrids.

Om det inte gar att stdnga locket:

u Kontrollera att packningen dr korrekt isatt samt att locket dr korrekt placerat.

a Vid svdrigheter att stdnga tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 14.

Forsta anvandningen

a For modeller med slapp-ldattbelaggning: tvdtta av och olja in hela den inre
belaggnlngen regelbundet med matolja. .

Beroende pa modell:

a Placera stdllningen* (L) och angkorgen® (J) i botten pa

karlet.

a Kndpp fast stdllningen* (K) pa angkorgen* (J) och
placera hela insatsen i botten pa karlet.

a Fyll kdrlet (Q) med vatten upp till 2/3 (MAX 2) - fig 5.

= Stdng tryckkokaren. _

s Rikta in symbolen ) pa funktionsventilen (A) mot
ventilens instdliningsmarkering (C) - fig. 9.
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u Stdll tryckkokaren pd en varmekdlla, stdll sedan in den pa hogsta effekt.

a Ndr det borjar komma ut dnga genom ventilen sdnker du varmen fran
varmekdllan och sdtter timern pd 20 minuter.

a Ndr de 20 minuterna har forflutit stdnger du av varmekallan.

aRikta in symbolen @ pda funktionsventilen (A) mot ventilens
instdllningsmarkering (C).

u Nadr tryckindikatorn (D) sjunker ner igen dr tryckkokaren inte Idngre trycksatt.

= Oppna tryckkokaren - fig. 3.

s Tvdtta den med diskmedel.

Hogsta och lagsta fyllnadsnivaer

a Minst 25 cl (2 glas) - fig. 4.

s Maximalt 2/3 av kdrlets hojd, se MAX 2 - fig. 5.

s Anvand aldrig grovt salt i tryckkokaren, tillsatt fint salt vid slutet av
tillagningen.

For vissa livsmedel:

aFor livsmedel som svdller eller skummar under
tillagningen, t.ex. ris, baljvdxter, torkade gronsaker,
puréer, pumpa, zucchini, morotter, potatis, fiskfiléer...
fyll inte tryckkokaren till mer an 1/3 (MAX 1) av sin
volym.
Efter avslutad kokning later du tryckkokaren svalna
under ndgra minuter, kyl ddrefter ned den i kallt vatten
(se avsnittet Avslutning av tillagningen i ldaget "Tryckkokare” — snabb
trycksdnkning).

Anvandning av angkorgen*

a Hdll 75 cl vatten pa kdrlets botten (Q).

Beroende pa modell:

a Placera stdllningen* (L) och angkorgen*(J) i botten pa karlet.

s Kndpp fast stdllningen® (K) pa angkorgen® (J) och placera hela insatsen i
botten pd karlet.
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= Vid angkokning far inte livsmedlen i angkorgen* vara
i kontakt med vattnet.

a [ 3-litersmodellen dr det normalt att vattennivan gar
upp lite dver botten av korgen.

Livsmedlen som placeras i angkorgen® far inte
overstiga nivan MAX 2.

Borttagning och isattning av
funktionsventilen (A)

213

For att avidgsna funktionsventilen (A):

a Rikta in skaran mot ventilens (C) instdliningsmarkering genom att trycka pa

ringen pa funktionsventilen (A).
e Ta loss den - fig. 11.

For att sdtta funktionsventilen pa plats:

s Rikta punktmarkeringen pa funktionsventilen (A) mot
instdllningsmarkeringen (C) som pd bilden hdr bredvid.
- fig. 8.

a Tryck in funktionsventilen (A) sa att den faster pa
angutloppsroret.
e Tryck pa funktionsventilens symboler (A) och vrid.

Anvandning av timer*

{ pllmkt \

Anvand aldrig timern i tillagningslaget "Gryta".

Timerns (F) funktion dr att garantera att tillagningen i Iaget "Tryckkokare” ger
ett bra resultat samtidigt som den mojliggor exakt justering av
energiforbrukningen. Den borjar automatiskt att rdkna ner pé tillagningstiden
ndr temperaturen som motsvarar tillagningen i laget "Tryckkokare" har

uppndtts. ]

*beroende pa modell
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Se till att funktionsventilen (A) susar regelbundet under tillagningen.
Om mdngden dnga inte dr tillréicklig 6kar du vdrmen nagot och om
det finns for mycket anga minskar du varmen.

n For att satta pa timern: tryck pa knappen. /\
MM
[N
aStdII in tillagningstiden (i minuter). D —
aOm du rakat stdlla in fel tillagningstid, vanta 4 /\
sekunder tills det inte Idngre blinkar, tryck sedan ldnge =E
pd knappen for nollstdlining.
:
)
BStdII in varmen pd hogsta niva. m
=
i
@)
Nar tryckkokaren uppnatt tillagningstemperaturen piper ]
timern och borjar rdkna ner tiden (siffrorna blinkar). [ }
Dra ner vdrmen. 000
Om du vill kan du sedan ta loss timern fran tryckkokaren ———
och ta den med dig. Timern fortsatter att rdkna ner. f /_\ \
MM
] B
Nar tillagningstiden dr slut piper timern.
EK

a FOr att stanga av ljudet, tryck pa knappen.
a Stdng av varmen.

Om du trycker in knappen ldange nollstdlls timern och stédngs av.

Fastsdttning och borttagning av timern*
s FOr att satta fast timern (F) - fig. 12, satt forst in den
framre delen i modulen och tryck sedan for att klicka

fast den bakre delen.
o For att ta bort timern (F), lyft i fliken och ta bort den.
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Byta batteri i timern*

a Timerns batteri dr ett knappcellsbatteri CR2032.

= Om symbolen @ syns eller om ingenting visas pa skdarmen, byt batteriet.

a Batteriets livsldngd beror pd hur ofta timern anvdnds.

a Timerns batteri innehaller dimetoxietan, CAS-nr: 110-71 - 4. Den
moter kraven i europeiska forordningar. Av hansyn till din
sdkerhet och miljon: 6ppna inte batteriet, utsatt det inte for
hoga temperaturer, sldng det inte i hushallssoporna; Idmna det
till ett uppsamlingscenter for anvdnda batterier.

a Forsok inte ladda batterier som inte dr uppladdningsbara.

s Blanda inte olika typer av batterier eller gamla och nya batterier med

varandra.

a Placera batterierna korrekt i forhallande till plus- och minuspolerna.

a Urladdade batterier ska tas ut och Idmnas till batteriinsamling.

= Ta ut batterierna om tryckkokaren inte ska anvdndas under en ldngre tid.

a Kortslut inte batterierna.

a Se till att ha en plan arbetsyta.

a For att ta ut batteriet ur timern, 6ppna batterilocket med
ett mynt genom att vrida moturs tills lockets halvmdne s Gr
mittemot timerns halvmane a (se illustration har bredvid).

a Byt batteriet.

a Satt tillbaka packningen pd sin plats.

a Placera lockets halvméne s mittemot timerns halvmdne a.
Vrid forsiktigt pa knappens lock medurs samtidigt som du
trycker latt, och rikta in lockets halvmdne a mot timerns
fullméane @ (se bilden hér bredvid)

a Tvinga inte igen batterilocket.

a Tryck inte forbi stoppldgena.

a Om du blir av med timern gar det att kopa en ny i alla vara
godkdnda TEFAL- servicecenter.

Skolj aldrig timern* med vatten och diska den aldrig i diskmaskin.

Anvdnd aldrig timern* i tillagningslédget "Gryta”.

*beroende pa modell
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Féllbara handtag*

Ta bort etiketterna pa handtagen innan du anvander tryckkokaren
forsta gangen.

Forsok inte fdlla in handtagen utan att trycka pa knapparna (M).

Forsok aldrig att sjdlv montera bort handtagen fran kdrlet. Det far
endast goras av ett behorigt TEFAL-servicecenter.

= For att fdlla ned handtagen Placera aldrig
tryckkokaren med
nedfallda handtag pa
en varmekalla.

= For att sdtta
handtagen i
anvandarposition:

Innan tillagningen

a Fore varje anvdndning, ta av funktionsventilen (A) = fig. 11 och utfér en
visuell kontroll i dagsljus av att réret for angutsldapp (B) inte dr igensatt - fig.
13.

s Kontrollera att sdkerhetsventilen (E) ar rorlig (se avsnitten "Rengoring” och
"Obligatoriska kontroller infor varje anvdndning”) *) - fig. 17 och fig. 17bis.

a Tillsatt alla livsmedel samt vétska.

a Stdng tryckkokaren - fig. 2

a Vid svdrigheter att stdnga tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 14.

a Sdtt funktionsventilen (A) pa plats - fig. 8.
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Tillagning i laget
tryckkokare

w Vrid funktionsventilen (A) till tillagningsléget "Tryckkokare” @& - fig. 9.

u Sdkerstdll att tryckkokaren ar ordentligt stéingd innan den tas i drift - fig. 2.

a Stdll tryckkokaren pa en varmekadlla, stdll sedan in den pa hogsta effekt.

u For modeller utrustade med en timer stdll in tillagningstiden som visas pa
receptet (se avsnittet "Anvandning av timern”).

a Det dr normalt att tryckindikatorn avger klickande ljud och anga, ndr luft
pyser ut innan tillagningen.

Under tillagning i laget "Tryckkokare"

a Ndr funktionsventilen (A) slapper ut dnga kontinuerligt med ett regelbundet
ljud (PSCHHHT), ska du sGnka varmen.

a Vdlj den tillagningstid som anges i receptet.

a Se till att ventilen susar regelbundet under tillagningen. Om mdngden anga
som sldpps ut inte dr tillrdcklig 0kar du varmen négot och om det finns for
mycket dnga minskar du varmen.

Avslutning av tillagningen i laget "Tryckkokare"

For att slappa ut angan:
a Nadr varmekdllan har sténgts av har du tva mojligheter:

e Gradvis trycksdnkning: vrid funktionsventilen (A) gradvis tills den dr
mittemot symbolen F® — fig. 10.
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Om mat eller vatska sprutas ut pa ett onormalt satt i samband med
utslapp av dnga ska du vrida tillbaka funktionsventilen (A) till
tillagningsldget "Tryckkokare” J och sedan utféra en snabb
trycksdnkning i kallt vatten.

Om tryckindikatorn (D) inte sjunker spolar du upp kallt vatten i
diskhon och sdnker ned botten pa tryckkokaren i vattnet tills
tryckindikatorn (D) sjunker.

® Snabb trycksdnkning i kallt vatten: spola upp kallt vatten i diskhon och sdnk
ned botten pa tryckkokaren i vattnet tills tryckindikatorn sjunker. Nar
tryckindikatorn (D) sjunker ner igen dr tryckkokaren inte lGingre trycksatt. Vrid

pa funktionsventilen (A) till Idget 4.
7
&

u For livsmedel som svdller eller skummar under tillagningen, t.ex. ris, baljvdxter,
torkade gronsaker, puréer, pumpa, zucchini, morétter, potatis, fiskfiléer... Lat
tryckkokaren svalna under nagra minuter, kyl darefter ned den i kallt vatten.
Kontrollera att tryckindikatorn sjunkit och skaka sedan tryckkokaren ldtt varje
gdng innan du 6ppnar den for att forhindra att angbubblor sprutas ut som
du riskerar att branna dig pa. Denna atgdrd dr sarskilt viktig vid snabbutslapp
av anga eller efter nedkylning i kallt vatten. Vid tillagning av soppor
rekommenderar vi att du utfor en snabb trycksdnkning i kallt vatten (se bilden
for Steg 1 har ovan).

a Du kan nu 6ppna tryckkokaren - fig. 3.

= Vid svdrigheter att 6ppna tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 14.

Gor aldrig ingrepp pa tryckindikatorn (D).
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=< |Tillagning i laget "gryta"*
ST gning ilaget gry
|y

= Vrid pa funktionsventilen (A) till tillagningsldget "Gryta”
. Se till att du vrider ordentligt sa att du kommer
forbi trycksankningssteget.

a Sdkerstdll att tryckkokaren dr ordentligt stdngd - fig. 2
—innan den tas i drift.

a Stdll tryckkokaren pa en varmekdlla som dr instdlld pa
lag effekt.

a Vdlj den tillagningstid som anges i receptet.

aI ldget "Gryta" kan du 6ppna tryckkokaren ndr som helst for att réra om,
overvaka tillagningen eller tillsatta ingredienser.

a Vid svarigheter att 6ppna produkten: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig. 18. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig. 14.

a Om varmen dr for hog kan tryckkokaren komma att lasas (tryckindikatorn (D)
hojs och forhindrar 6ppnande) och handtaget pd locket gdr inte att anvanda
eller 6ppnar inte tryckkokaren. I detta fall, sdnk eller stang av varmen. Vid
elektriska spisplattor i gjutjdrn, ta bort tryckkokaren fran varmekallan.

a For modeller med sldapp-ldttbeldggning: Anvdnd inte vispar eller redskap i
metall eller skarredskap. Avldgsna inte ingredienser pa dina verktyg genom
att sld dem mot kdrlets kant eftersom detta riskerar att orsaka skador eller
lackor.

a Overhetta aldrig fett sa att det brénns vid. De gaser som avges vid
tillagningen kan vara farliga fér djur med kansligt andningssystem, sdsom
faglar. Faglar bor avldgsnas fran koket.

Sékerhet

Tryckkokaren dr utrustad med flera sdkerhetsanordningar:

a Sdkerhet vid stdngning:

-Om locket inte dr ordentligt pasatt eller om du glommer att vika ner
handtaget pa locket kommer anga att lacka ut i hojd med tryckindikatorn
(D) och tryckkokaren kan inte 6ka trycket.
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u Sdkerhet vid 6ppning:

- Om din tryckkokare dr trycksatt dar tryckindikatorn (D) i hogt Iage och lockets
handtag for 6ppning/stdngning (G) far inte anvdndas.

- Forsok aldrig 6ppna tryckkokaren med vald.

- I synnerhet far tryckindikatorn inte roras (D).

- Forsakra dig om att det inre trycket har sdnkts genom att kontrollera att
tryckindikatorn (D) dr i lagt lage.

- Karlets handtag hor till sdkerhetsutrustningen. Férdndra dem aldrig pé egen
hand. Anvdnd aldrig andra sorters handtag.

- Om du flyttat handtaget pa locket for 6ppning/stdngning (G) till vertikalt
lage ndr tryckkokaren fortfarande var trycksatt kommer du inte att kunna
oppna den. Denna funktion ger ytterligare sdkerhet.

- For tillbaka handtaget pa locket till horisontellt ldge och vdnta tills
tryckindikatorn (D) dr i lagt lage.

a Tva sdkerhetsanordningar mot dvertryck:

- En forsta anordning: Sakerhetsventilen (E) slapper ut trycket - fig. 19

- En andra anordning: Packningen sldpper ut anga mellan locket och karlet -
fig. 19.

Om ndgot av sdkerhetssystemen mot overtryck utloses:

a Stdng av varmekdllan.

u Lat tryckkokaren svalna helt.

= Oppna den.

a Kontrollera och rengor funktionsventilen (A), utloppet for anga (B),
sdkerhetsventilen (E) och packningen (I) - fig. 15 - 16 - 17 och 17bis. Se
avsnitten "Rengoring” och "Obligatoriska kontroller infor varje anvdndning”.

a Ldmna in produkten till ett servicecenter som godkdnts av TEFAL om den
Idcker eller inte langre fungerar efter dessa kontroller och rengéringar.

For att tryckkokaren ska fungera korrekt dr det viktigt att folja dessa
rekommendationer angaende rengdring och underhall efter varje anvdndning.

Den brunfdrgning och de repor som kan upptrdada efter langvarig
anvdndning innebdr inga problem.

Slitage pa den yttre beldggningen (beroende pa modell) som harror
fran lockets kontakt med kdrlet Gr normalt.
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For tryckkokare med sldpp-ldtt-beldggning (beroende pa modell):
latta repor och slitage som kan dyka upp vid anvdndning paverkar
inte beldggningens sldpp-latt-funktion.

a Diska tryckkokaren efter varje anvdndningstillfdlle med [jummet vatten och
diskmedel. Gor samma sak med korgen*.

= Anvdnd inte klorblekmedel eller andra klorhaltiga produkter.

a Overhetta inte kdrlet ndr det dr tomt.

For att rengora insidan av kdrlet i rostfritt stal:

u Diska med en skrubbsvamp och diskmedel.

=« Om insidan av kdrlet av rostfritt stal uppvisar fargskiftningar eller vitaktiga
flackar (mineralavlagringar) ska du rengora det med attika.

For att rengora insidan av aluminiumkarl med sldapp-latt-beldggning:
s Endast handdisk med varmt vatten, diskmedel och en mjuk svamp. a
= Anvdnd inget skurpulver eller slipande svampar.
a Om du brant fast mat, fyll kdrlet med varmt vatten och lat sta. Rengor det
sedan med diskmedel.

For att rengora utsidan av karlet:
a Diska med en svamp och diskmedel.

Du kan diska korgen och kadrlet i rostfritt stal i diskmaskinen.

Diska inte kdrlet med sldpp-ldtt-beldggning (beroende pa modell) i
diskmaskinen eftersom rengoéringsmedlen i tablettform innehaller
vdldigt aggressiva dmnen som dr korrosiva for aluminiumdelarna.

Intensiv anvdndning av karlet med slapp-latt-beldggning
(beroende pa modell) kan medfora en latt fordandring av
beldggningens fdrg (gulnar, far flackar).

For att rengora locket:
u Diska locket med en svamp och diskmedel.

Stall locket lodrdtt for att torka sa att vatten som samlas mellan
metall- och plastdelarna pa locket kan rinna av ordentligt.

For att rengora lockets packning:

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

a FOr att sdtta tillbaka packningen se - fig. 14 och se till att packningen forts
in ordentligt i alla spar i locket.
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For att rengora funktionsventilen (A):

= Avldgsna funktionsventilen (A) - fig. 11.

a Rengor funktionsventilen (A) under rinnande vatten
- fig. 15.

s Kontrollera att den dr rorlig: se illustration bredvid.

Ndar du avldgsnat funktionsventilen (A),
packningen (I) och timern* (F) kan du diska
locket i diskmaskinen.

Diska aldrig funktionsventilen (A), packningen (I), timern* (F) eller
karlet med slapp-latt-beldggning i diskmaskin.

For att rengora angutloppet (B) som finns pa locket:

u Avldgsna ventilen (A) - fig. 11.

a Utfor en visuell kontroll i dagsljus att roret for angutslappet har en rund form
och inte dr igensatt - fig. 13. Rengor det med en tandpetare vid behov - fig.
16 och skolj det sedan.

For att rengora sdkerhetsventilen (E):

u Rengor den del av sdkerhetsventilen som dar placerad pa insidan av locket
genom att skolja den under vatten.

u Kontrollera att den fungerar korrekt genom att trycka hért pa kulan* (med
en pinne). Kulan ska vara rorlig - fig. 17. Eller tryck flera ganger med ett finger
pa kolven®. Kolven ska vara rorlig - fig. 17b. Se avsnittet "Obligatoriska
kontroller infor varje anvéndning”.

For att rengora timern* (F):

a Anvdnd en ren och torr trasa.

s Anvdnd inget I6sningsmedel.

a Skolj aldrig timern* med vatten och diska den aldrig i diskmaskin.

Underhall

For att byta packning i tryckkokaren:

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

s Anvdnd alltid en originalpackning fran TEFAL som motsvarar den aktuella
modellen (se avsnittet "Tillbehor").

a FOr att sdtta tillbaka packningen se - fig. 14 och se till att packningen forts
in ordentligt i alla spar i locket.
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Stdlla undan tryckkokaren for forvaring:

u Vand pa locket pa kdrlet.
a Mekanismen for 6ppning/sténgning av tryckkokaren krdver inget sarskilt

underhdll utéver rengoringen.

Lat ett servicecenter som godkédnts av TEFAL kontrollera
tryckkokaren efter 10 ars anvdndning.

Tillbehor TEFAL
a Foljande tillbehor till tryckkokaren finns tillgdngliga i handeln:

Tillbehor Artikelnummer
3/4/4.5/6 L: packningens ytterdiameter: 24 cm X1010008
Packning a
5/7.5/9 L: packningens ytterdiameter: 27 cm X1010007
i 3/4.5/4/6 L: for karl med diameter 22 cm 792185
Angkorg*
5/7.5/9 L: for kérl med diameter 24 cm 792654
Trefot* (L) 792691
Trefot* (K) X1030007
Timer* X1060007

a Kontakta ett servicecenter som godkants av TEFAL vid behov av byte av andra

delar eller reparationer.
a Anvdnd endast originaldelar frén TEFAL som motsvarar din modell.
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Specifikationer

Diameter pa tryckkokarens botten - referenser

Modell med Modell med
Volym | @Kdrl | @ Botten fosta handtag® faIIburu* Material i kérl
handtag
15.5cm P46205
3L 22cm Rostfritt stal
18 cm P46605
14 cm P46042 - Aluminium med beldggning
4L 22cm -
17.5cm P47042 - Aluminium med beldggning
45L 22cm [ 155cm P46206 - Rostfritt stal
14cm P46051 - Aluminium med beldggning
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Alu revétu
52L 24cm | 20cm P46654 - Rostfritt stal
6L 22cm [ 155cm P46207 P49007 Rostfritt stal
24cm [17.5cm P48007 - Aluminium med beltiggning
75L 24cm | 18cm P46248 P49048 Rostfritt stal
9L 24cm | 18cm P46249 P49049 Rostfritt stal
5L 14 cm P46051
Set 24 cm Rostfritt stal
75L 18 cm P46248
Teknisk information:
Ovre driftstryck: 65 kPa
Maximalt sdkerhetstryck: 120 kPa
Kompatibla varmekallor

ELEKTRICITET

ELEKTRICITET ELEKTRICITET ELEKTRICITET

2 W 9

a Tryckkokaren kan anvdndas med alla typer av varmekadllor, inklusive

induktion.

=« Om du anvander en elektrisk platta ska plattans diameter vara lika stor som

eller mindre dn tryckkokarens botten.
a« Om du anvander glaskeramikhadll ska du se till att karlets botten dr ren.
u P4 gasspis dr det viktigt att lagan inte nar utanfor kdrlets diameter.
u Se till att tryckkokaren placeras exakt mitt pé& varmekallan, oavsett typ.
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s Forutsatt att tryckkokaren anvdnds enligt rekommendationerna i
bruksanvisningen, atfoljs kdrlet i rostfritt stal i din nya tryckkokare fran
TEFAL av 10 ars garanti mot:

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

a De andra materialen i kdrlet samt alla de andra delarna av tryckkokaren
har garanti mot alla typer av fabrikationsfel eller materialfel under
garantiperioden som bestdms av gdllande lagstiftning i inkdpslandet och
fran och med inképsdatum.

s Denna avtalsenliga garanti gdller vid uppvisande av kassakvitto eller
faktura som bekraftar inkopsdatumet.

s Foljande undantas fran dessa garantier:

a Repor och missfdargningar pa grund av daldrande, for karl med slapp-latt-
beldggning.

u Repor orsakade av kontakt med locket, pa karl med sldapp-ldtt-beldggning.

a Skador som uppstar till foljd av underlatelse att folja de viktiga
forsiktighetsatgdrderna eller forsumlig anvandning, i synnerhet:
— mekanisk stot, fall, placering i ugn, etc.

s Endast servicecenter som godkdnts av TEFAL dr behdriga att lata dig gora
ansprak enligt denna garanti.

Foreskriven markning

Markning Placering

Firmamdrke Pa locket

Tillverkningsar och tillverkningsparti
Modellnummer

Maximalt sdkerhetstryck (PS) Pé locket

Ovre driftstryck (PF)

Volym Pa karlets yttre botten
Tillverkarens postadress Pa karlets yttre botten

e Var riddd om miljon!

® Din apparat innehaller flera material som kan ateranvdndas
eller atervinnas.
< Ldmna in den till ett insamlingsstdlle for atervinning.
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TEFAL svarar pa dina fragor

Problem

Rekommendationer

Vid svarigheter
med att 6ppna och
stdnga:

a Ta loss packningen och skolj den i vatten - fig. 18.
a Sdtt tillbaka den utan att torka av den - fig. 14.

Om det inte gdr att
stdnga locket:

a Se till att handtaget pd locket ar i vertikalt ldge.

s Kontrollera att packningen dar korrekt placerad (se
avsnittet "Rengoring och underhall”).

s Kontrollera att locket dr korrekt placerat enligt vad
som anges i fig. 1.

a Skolj packningen i vatten och satt tillbaka den i locket
utan att torka av den - fig 18. Var noga med att
placera den korrekt i sparen i locket - fig 14.

Om tryckkokaren
har vérmts upp
under tryck utan
véatska inuti:

Lat ett servicecenter som godkdnts av TEFAL kontrol-
lera tryckkokaren.

Om tryckindikatorn
avger klickande
ljud och dnga:

Detta dr normalt under de forsta minuterna: det moj-
liggor utledning av luft innan tillagningen.

Om tryckindikatorn
inte har hojts och
inget sldpps ut
genom ventilen
under tillagningen:

Det har ar normalt under de forsta minuterna.

Kontrollera féljande om fenomenet kvarstar:

— Att varmekdllan dr tillrackligt varm. Oka varmen om
sa inte dr fallet.

— Att mangden vdtska i karlet dr tillracklig.

— Att funktionsventilen (A) dar placerad pa @ .

— Att tryckkokaren dr ordentligt stangd.

— Att packningen eller kdrlets kant inte dr skadade.

— Att packningen dr korrekt placerad.

Om tryckindikatorn
har hojts och inget
sldpps ut genom
ventilen under
tillagningen:

Det hdr dr normalt under de forsta minuterna.

Om fenomenet kvarstar ska du spola upp kallt vatten i
diskhon och sanka ned botten pa tryckkokaren i vattnet
tills tryckindikatorn (D) sjunker.

Rengor funktionsventilen (A) - fig. 15 och roret for an-
gutslapp — fig. 16 och kontrollera att det gar att trycka
in kulan eller kolven i sakerhetsventilen utan svarighet —
fig. 17 eller 17bis.
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Problem

Rekommendationer

Om danga ldacker ut
runt locket, och
tryckindikatorn dr i
lagt ldge, ska du
kontrollera foljande:

Att locket dr ordentligt sténgt.

Att packningen ar korrekt placerad i locket.

Att packningen dr i gott skick. Byt ut den vid behov.
Att locket, packningen och packningens spar i locket
dar rena.

Att kdrlets kant dr i gott skick.

Om det inte gar att
oppna locket:

Kontrollera att tryckindikatorn (D) dr i sankt lage.
Annars gor du en trycksankning: spola upp kallt vat-
ten i diskhon och sank ned botten pa tryckkokaren i
vattnet tills tryckindikatorn (D) sjunker.

Gor aldrig négra ingrepp pa tryckindikatorn (D).
Vrid funktionsventilen (A) till lage ’fﬁ%’-’

Om livsmedlen inte ar
tillagade eller om de
dr vidbrdnda ska du
kontrollera foljande:

Tillagningstiden.

Varmekdllans effekt.

Att funktionsventilen (A) ar korrekt instdlld.
Mdngden vatska.

Om livsmedel har
brdnts vid i
tryckkokaren:

Lagg karlet i blot en stund innan du diskar det.
Anvand aldrig klorblekmedel eller andra klorhaltigal
produkter.

Om nagot av
sdkerhetssystemen
utloses:

Stang av varmekdllan.

Lat tryckkokaren svalna utan att flytta den. Vanta
tills tryckindikatorn sankts och 6ppna sedan tryckko-
karen.

Kontrollera och rengor funktionsventilen (A), roret
for angutsldpp, sakerhetsventilen och packningen.
Kontrollera att reglerna for pafylining foljs.

Lat ett servicecenter som godkants av TEFAL kontrol-
lera apparaten om felet kvarstar.

Om du upptdcker
spar av oxidering:

Anvandning av hogpresterande rostfritt stdl forhin-
drar inte att oxidering sker i extrema fall. Om du upp-
tacker spar av oxidering, avldgsna dem genom att
gnugga med en skrubbsvamp innan du anvdnder
tryckkokaren igen.

Om du inte kan
placera de fdllbara
handtagen i
anvdndarpositionen:

Kontrollera att:

a Knapparna (M)* dr rorliga.

u Lat ett servicecenter godkdnt av TEFALkontrollera
tryckkokaren om problemet kvarstar.

Om du inte kan falla
ned de fdllbara
handtagen®:

s Anvdnd inte vdld.

a Forsdkra dig om att du tryckt in knapparna *(M)
ordentligt.

a Lat ett servicecenter godkdnt av TEFAL kontrollera
tryckkokaren om problemet kvarstar.
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TILLAGNINGSTABELL

Gronsaker
GRONSAKER “
(FARSK) éﬁunt;eur?lner, skalade och skivade (3 mm), 850 g 104l 12 min
ANGA Blomkalsbuketter, 600 g (anga) 10 till 12 min
I'ngrediensen i Broccolibuketter, 600 g (anga) 9till 11 min
Sggl;?]r?ﬁgt(t):: 230 mi Brysselkal (anga) 10 till 12 min
tryckkokaren. Delade drter, 250 g (vatten) 18 till 20 min
Endiver, halverade (900 g) (anga) 14till 16 min
q . L Fankal, strimlad (600 g) (anga) 6 till 9 min
Haricots verts (600 g) (anga) 10till 12 min
" | Krondrtskockor, 2 hela, 600 g var (vatten) 30 till 35 min
VATTEN Krypbonor, torkade, 250 g (vatten) 35 till 40 min
Ingrediensen i vattnet | K& skivad och grén, 500 g (vatten) 5 till 6 min
och utan korg. Linser, grona, 250 g (vatten) 14till 16 min
Majrovor, térnade (500 g) (anga) 14till 16 min
VATTEN (tnge) o g 17till 19 min
Utan korg, Paprikor, halverade (550 g) (anga) 1440116 min
Potatis, skivad (950 g) (énga) o ezrc?e:"j'ezpi .
Pumpa, skuren i bitar (3 till 5 cm), 600 g (anga) 13 till 18 min
Purjolok, hel och vit, 650 g (anga) 9till 11 min
Rédbeta, fyrdelad (vatten) 201ill 25 min
(beroende pa storlek)
Selleri, skivad, 600 g (vatten) 7 till 9 min
Sparris, vit (Gnga) 5till 6 min
Spenat (anga) 3 till 4 min
Squash, i runda skivor (3 mm), 600 g (dnga) 12till 15 min
Svampar, skivade, 800 g (vatten) 4till 5 min
Syltlok (anga) 7 till 8 min
Arter (anga) 6 till 8 min
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Ris

MANGD MANGD TILLAG-
VATTEN VATTEN RIS NINGSTID
Uta”.kor9~ 2PERSONER | 400 ml/2glas | 150 g/1 glas
“~r
@ - 4 PERSONER | 500 ml/2,5 glas 250 g/2 glas 7 till 8 min
6 PERSONER | 700 ml/3,5 glas 375g/3 glas
Kott/fisk
FARSK DJUPFRYST
Anka (1,8 kg) 45 till 47 min 50 till 55 min «
Flaskfilé mignon: 2 bitar a 350 g 13 till 15 min 26 till 29 min
Fléskstek (0,8 kg, 8-10 cm diameter) 30 till 35 min Tho5till1h15
Kalvfilé mignon: 0,7 kg 17 till 21 min 33 till 38 min
Kalvrulader: 4 10 till 12 min X
Kalvstek (0,8 kg, 5-7 cm diameter) 17 till 19 min 37 till 40 min
Kanin (1,5 kg i bitar) 8 till 9 min 20 till 23 min
Kyckling (1,35 kg) 23 till 25 min 1tim till 1 tim 10 min
Lammldgg: 2 (0,95 kg) 40 till 45 min 1tim 5 min till 1 tim 15 min
Laxfiléer: 4 (0,8 kg) 5till 6 min 7 till 8 min
Marulksfiléer (1 kg) i bitar a 75 g 5 till 6 min 7 till 8 min
Rostbiff (1 kg, 8-11 cm diameter) 30 till 35 min 45 till 50 min
Tonfiskfiléer: 4 (0,7 kg) 5till 6 min 7 till 9 min
Vaktel: 4 9 till 10 min 18 till 20 min
Varkyckling: 2 (1,3 kg) 23 till 25 min 40 till 45 min

Anmadrkning: Se till att steken eller fageln inte Gverskrider markeringen i
grytans insida i modeller som rymmer 5 liter eller mindre. Vdlj
en stek eller fagel som ar 8 cm eller mindre i hojd.
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BAXHU MPEAR MEPKU

Mpeav aa u3non3ssare TeHAKepaTa NoA HansAraHe, NPoOYeTeTe BCUUKN
VHCTPYKLUM U NPV HYXKAA BUHAry npaBeTe cnpaBKa C TOBa PbKOBOACTBO.
HenpaBunHata ynotpe6a Ha ypeia Moxe Aa foBefe AO LeTH.

PC ornep Ha BalwaTta 6€30MacHOCT TO3U ypeq CbOTBETCTBA Ha W3WCKBaHMATA Ha
cnefHuTe JeNCTBALYM CTaHAAPTY U HOPMATVIBHM JOKYMEHTU:

- INpeKTVIBa 3a CbOPBKEHWATA MOA HanAraHe

- MaTtepvianu, KOMTO BAIM3aT B KOHTAKT C XpaHn

- Ona3BaHe Ha OKOJHaTa cpefia

3AObIKUTENH
N NPOBEPKU
MPEAV BCAKA
YMNOTPEBA

MPOBEPETE

wBM3yaslHO W Ha [HEBHa CBeTIMHa Aanu OTBOPDBT 3a
M3nycKaHe Ha naparta He e 3anyLueH - Our. 13.

a jlany caumata® unm 6yToHbT* Ha npefnasHuA KnanaH ce
nBUXM cBoboaHO - dur. 17 unu Our 17bis.

u JaNin YNNBTHEHNETO Ha Kanaka e MocTaBeHO Noj BCeKU
eflnH OT xneboseTe Ha Kanaka - Our. 14.

u JaNN APBKKUTE Ha Cbfa ca Aobpe 3aKkpeneHun. Jpbxkute
Ha Cbfla CNy»XKaT 3a obe3onacABaHe Ha TeHaKepaTa. Hykora
He M1 JEMOHTMPaNTe UK CMeHANTE camu.

BUHATU
CMNA3BAWTE
CNEQHUTE
HUBA HA
HAMDbABAHE

s Hukora He n3non3eaiiTe TeHaXepata, 6e3 B Hes fa UMa
TEYHOCT, Thil KaTo TOBa MOXe Aa A NOBPeau Cepuo3sHo.
YBepeTe ce, Ye MMa AOCTaTbYyHO TEUHOCT Mpe3 UANoTO
BpeMe Ha roTBeHe.

a Munumym 250 mn - Qur. 4.

a Makcmym 2/3 oT BUCOUMHaTa Ha CbAa, 3Hak MAX 2 - Qur.
5.

a [py roTBeHe Ha Napa NPOAYKTMTE B KOLIHULATA 3a FOTBEHe
Ha napa He TpA6Ba fja Ca B KOHTAKT C BoAaTa 1 He Tpsbaa
[ia HaAXBbPAT HUBOTO CbC 3Hak MAX 2 Ha cbaa - Our. 7.

s Makcumym 1/3 (3Hak MAX 1) 3a npopyktu, KouTo
yBenmyaBaT obema cv U/vunu obpasyBsat nAHa No Bpeme Ha
roTBEHe, KaTo opu3, 6060BY pacTeHUs, CYLIEHU 3eNeHYYLI,
NA04OBM MIOPETa, TUKBM, TUKBNYKY, MOPKOBU, KapTodu,
dune ot prba n gp. - Our. 6.
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nPEAM U NO
BPEME HA
FOTBEHE

aHe no3sonsBaliTe Ha fela fa CToAT B 6MN30CT [O TeHAKepaTa Mog
HansraHe no Bpeme Ha U3Mon3BaHeTo.

a[laparta, M3nn3alla oT KnanaHa no Bpeme Ha paboTa, e MHOro ropelya.
BHuMmaBaliTe ¢ napHata cTpys.

u TeHppKepaTa Bapy Nof Hanarawe. [pun HenpasiHa ynioTpeba CbLuecTByBa
OMacHOCT OT uW3rapAHe. YBepeTe ce, Ye TeHKepaTa € MpaBWIHO
3aTBOPEHA, NPeau Aa A non3garte. (BuxTe pasgena,3atapaHe”).

u o Bpeme Ha roTBeHe CriefjieTe jainu KnanaHsT U3nycka nocTosHHO Napa.
AKO OT KranaHa He 13N13a JOCTaTbyHO Mapa, 13nycHeTe HanAraHeTo 1
npoBepeTe Aann TeYHOCTTa e AOCTaTbYHO, KAKTO 1 Aanu OTBOPbT 3a
13MycKaHe Ha napara He e 3anyLueH. AKO Cllefl Te31 MPOBEPKM OT KfarnaHa
npoAb/kaBa fia He M3AM3a napa, yBenuuete leko MOLWHOCTTA Ha
TOMMMNHHNA N3TOUHIK.

aHe rotBete MpogyKT, KOUTO PUCKyBaT Aa 3anyllaT cucTemuTe 3a
6e30MacHocT:

- YepBeHN BOPOBUHKY

- NepreH eyeMK, CnenTa, Ipoco
- 0BECEHM AAKM

- TIIOLLEH rpax

- odKa, MakapoHK, crareTt

- peBeH

- dpeHcKo rpoae

u [pV roTBEHE Ha ronemu napyeTa Meco 1 XpaHWTENHI NPOJYKTY C BbHLLHA
umna (Lienv HaBeHNYKI, €3K, NTUYe Meco 1 Ap.) : NpenopbyBame Npean
rOTBEHETO fia M HaJyrnumuTe C HOX A € BUnuLa. B aeictBiTenHoCT, no
BPEMe Ha FOTBEHETO, Te MOraT [a Ce HaMb/THAT C BPALLA TEYHOCT 1 Jia ce
NpbCHaT.

a HuKora He npuUroTBAiTe peLienTi C MIAKO B TEHLKepaTa Nof, HanAraHe.

u He v3nion3Baiite efpa Con B TeHpKepaTa nog HanAraHe, fobassaiiTe cUTHa
CON B Kpas Ha roteeHeTo. Taka Lue u3berHeTe HapyLuaBaHe LeNocTTa Ha
NOKPUTIETO, KOETO MOXE [1a MOBPEAN AbHOTO Ha TeHKepaTa.

u He 13non3Balite TeHKepaTa 3a MbpXeHe Nof HanAraHe C MasHuHa.

uHe ocTaBsiiTe TeHpKepaTa Nog HansAraHe 6e3 Hafi30p, KoraTo 3arpsigare
OO MM XMBOTVHCKA MasHIHA. AKO NMPOABIKITE Aa 3arpABaTe 0o,
KOETO MyLUK, Le A MOBPEANTE 1 TeMNepaTypaTa il MoXe Aia Ce MoKaum
[OCTaTb4HO, 33 A CE NOABY NNaMbK.

aHe u3non3Baiite TeHmKepaTa 3a APYro, OCBEH 3a TOB3, 3a KOETO €
npefHa3HayeHa.

u He cnaralite TeHKepaTa nog HanAraHe B 3arpsata ¢pypHa.

a HuKora He noctassiiTe HedpUKCHPaHO anyMuHEBO oMo BbpXy dopma
3a roTBEHe B TeHKepaTa Nog HansraHe.

u HyiKora He nocTaBaiiTe NnacTMacoBo GONMO B TeHIKepaTa Nog HanAraHe.

a /3napenmaTa ot ankoxon ca necHosananmu. OctaBeTe TeYHOCTTa Aa BPY
OKOJ10 2 MIHYTY, NPEeAV fia NOCTaBuTe Kanaka. He ocTaBsiiTe TeHKepaTa
663 HaZi30p, KOraTo rOTBYTE MO PELIENTY C aKOXOJ.

allon3galite nNoAXoAAW(M) WM3TOYHMK(UM) HA TOMAMHA CbMIACHO
VHCTPYKLMWTe 32 yroTpeba.
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CNEA
FOTBEHE...

= 3a MofennTe C He3anensawo NoKpPUTHE: He U3Nosn3BaiiTe
MeTasiH1 6bpKanku nnu pexeluy npudopu. He nsuexgaite
npuéopuTe C yapsAHe Mo pbba Ha CbAa — MOXeTe fja ro
noepeguTe 1 npobuete.

a3aBbpTeTe MOCTeneHHO paboTHuA KknamaH (A), Kato
n3bepeTte CKOPOCT Ha M3NycKaHe Ha HanAraHeTo no Balwa
npeLeHKa, oKaTo AOCTUTHETE 0 3HaKa Ha NKTOrpamata
G - Our. 10. Ako no Bpeme Ha M3MyckaHeTo Ha napata
3abenexnte HeobUYaNHM MPbBCKK, MNOCTaBeTe 0OpPaATHO
paboTHWA KnanaH (A) B MONoOXeHWe 3a roTBEHE B PEXNM
JTEHIXepa nof HanaraHe’, cnep KOeTo MoHuxeTe 6bP30
HansraHeTo B CTydeHa Bopja - (BuTe pasgen ,Kpan Ha
rOTBEHETO B PeXMM, TeHKepa Nof HansaraHe").

u AKO npegnasHuAT wuoT (D) He cese B OHO NOJIOXKEHME,
nocTaBeTe TeH[pKepaTa Noj HanAraHe B CTyAeHa BoAa -
(Bu>KTE pa3pen,Kpaii Ha roTBeHeTO B pexxum, TeHakepa nog
HansAraHe").

= Hykora He npeanpuemainte KakBuTo 1 Aa e onepayuy no
TO3U NpepanaseH Wuor.

= 3a NPOAYKTY, KOMTO yBenMuaBaT obema c 1nm obpasysat
nAHa No BPeMe Ha roTBeHe, KaTo opun3, 6060BM pacTeHNs,
CyWeHn 3eneHuyL, NIOA0BU MopeTa, TUKBY, TUKBUYKM,
MoOpKoBW, Kaptodu, ¢une ot puba u pap. OctaBete
TeHpKepaTa [ja Ce OXJ1afin 3a HAKOMKO MUHYTH, ClIef; KOETO s
pJooxnajeTe Mop CTpyA Tevalwa CTyAeHa Bopa. pepu
OTBapsiHe BMHArnM pasknallanTe NEKO TeHAXepaTa noj
HansraHe, cfief KaTo cTe ce yBepuu, Ye NpesnasHusaT Wiudt
e B J0NIHO NONOXeH e, 3a Aa n3berHete nosBaTa Ha Mexypu
OT NMapa, KouTo 61xa MOrnu a B1 13ropsTt. Tasu onepauus e
0cobeHo BaxHa Npy 6bP30 M3MycKaHe Ha Napata unn cneg
oxnaxgaHe B CTyfieHa Bofa.

aMecTeTe TeHpXKepaTa C MaKCMManHO BHWMaHue. He
[IOKOCBaliTe ropeLynTe NoBbPXHOCTU. AKO € HeobXoanMo,
nonsanTe pbkasuuu. /i3non3gaiiTe 2-Te APbXKKM Ha CbAa.

a Korato npuroTssaTe cynu, CbBeTBaMe B/ Aa 13MycHeTe 6bp3o
HanAraHeTo B CTyAeHa Boja (BWXTe paspen ,Kpai Ha
rOTBEHETO B pexuM,, TeHaKepa nof HanAaraHe”).

a YBeperTe ce, Ye KNnanaHbT € B NONIOXKeHWe 33 U3MyckaHe Ha
HansraHeTo, Npesu Aa OTBOpUTE TeHKepaTa. [peanasHusaT
wmnoT (D) Tpa6Ba fa 6bae B JONHO NOMOXKEHME.

a HuKora He oTBapsiTe TeHAXepaTa CbC Cuna. YBepeTe ce, ue
HanAraHeTo B TEHAKepaTa e cnagHano. MpegnasHuat wudt
(D) TpsbBa pa 6bae B fONHO MonoXeHue. (Bukte pasgen
,be3onacHoct”).
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MOAJPBXKA

u AKO YCTaHOBUTE CUyMBaHe WM NyKHATMHA Ha HAKOA YacT oT
TeHIpKepaTa Mof HanAraHe, B HYKaKbB Clyyall He ce onuTBaiiTe
[la A OTBOPUTE, aKo e 3aTBOpeHa. /13uaKaiiTe, JOKaTo ce oxnaau
HambHO, NPeAm Aa A NpemecTuTe. He A 13non3Baiite noseye u
A BbpHeTe 3a PEeMOHT B 0Topu3npaH ot TEFAL cepau3.

aHe wu3BbpLIBaNTe HUKaKBM oOnepauuy Mno cuctemuTe 3a
6€30MacHOCT M3BbH MOCOYEHNTE B YKa3aHUATA 3a NMOYNCTBAHE
1 nopapbKKa.

alI3non3Baiite egUHCTBEHO OPUTMHANHN PE3ePBHM YacTu Ha
TEFAL cboTBeTCTBALLYM Ha BaLINA MOZE.

a HyiKora He ocTaBaAliTe XpaHuUTeNHV NPOAYKTYN B TeHpKepaTa noa
HanaraHe.

allouncTBaiTe M W3NnakBalTe TeHKepaTa Mof HanAraHe
HenocpeAcTBeHO cref BCska ynoTtpeba.

aHukora He muiiTe paboTHus knanaH (A), ynnbstHeHuneto (I),
Tanmepa* (F) wam cbga C Hesaneneawo MoKputMe B
CbOMYVANHATa MaLLMHa.

u Hukora He muiiTe Taiimepa* (F) ¢ Boga.

sHuKora He n3non3BeaiTte GenMHa WK XNOPHU Npenapaty,
3alLOTO MOXe Aa BOLMTE KayeCTBOTO Ha Hepbxaaemarta
CcTOMaHa.

a He ocTaBAliTe Kanaka HakMCHaT BbB BOAa.

aCmeHANTe YNNbTHEHVETO BeAHDBXK TOAWWHO WM ako e
HaryKaHo.

a3ab/KUTENIHO 3aHeceTe TeHAKepaTa MOA HanAraHe 3a
npodunakTuka B ogobpeH ot TEFAL cepBu3, cneq Kato cTe s
nonseanu 10 roguHu.

»3a [la NprbepeTe TeHAepaTa rnog HansraHe: 06 bpHeTe Kanaka
BbPXY CbAa, 3a Aja M30erHeTe NpexxaeBpeMeHHOTO U3HOCBaHe
Ha YMBTHEHNETO Ha Kanaka.

MA3ETE HACTOALLATA UHCTPYKLUUA
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OnuncaHne (sux cxemara)

PaboteH knanaH

KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napata
INHOVKaTOp 3a NONOXeHwe Ha
KnanaHa

O Nnw»

,besonacHoct”).

MpepnaseH KnanaH

Tanmep*

[lpbXKa Ha Kanaka

Kanak

YnnbTHeHVe Ha Kanaka
KowHuua 3a rotBeHe Ha napa*

“mTamm

K./ L. MocTaBKa Ha KOLIHMLATa 33

MpeanaseH Wyt (BUX pasgen

M.
N.

Q.

roTBeHe Ha napa*

ByToH 3a npubupaHe Ha
ApbXKUTE*

HenoaBuxHa ApbXKKa Ha
cbaa

Mpubupauwa ce ApbxKa Ha
cbaa

O3HaueHus 3a MaKCUManNHoO
HUMBO Ha HanbJIBaHe (max 1
M max 2)

Cova,

3agbmKUTeNnHN NPoBepKN Npeau BCAKa ynotpeba

MpoBepKa Ha pa6oTHUA KnanaH

1)

a[poBepsABaiiTe fann OTBOPLT 3a M3MNycKaHe Ha Napa Ha PaboTHKA KnamnaH He e
3anyLueH (BvpKTe pasgen,CBansHe 1 NocTaBsaHe Ha PaboTHUA KnanaH”).

T 8

!

»

a[lpoBepete ganu cbumarta* Ha
(M3non3BanTe Kneuka).

npeanasHUA KnanaH ce ABUXK csoboHO

~

a[lpoBepeTe panu GYTOHBT* Ha MpepnasHUA KnamaH ce ABWKM CBOGOJHO
(HaTVCKalTe MHOTOKPaTHO C MPBCT ByTOHa)
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Ynorpeba

155 ik

loTBeHe B pexum loTBeHe B pexnm MoHmxaBaHe Ha
»TeHmpKepa nog HansAraHe”  , TpaAauLMOHHa TeHgKepa * HanAraHeTo

OTBapsHe

a[loBavrHeTe ApbXKKaTa Ha Kanaka O BepTUKaHO nonoxexue - ®ur. 3 Kanakst ce
BbPTU.
a BavrHete kanaka.
u AKO V3NVTBaTe 3aTpyfHEHME [1a OTBOPUTE TeHAKepaTa, HAMOKPETE YITBTHEHNETO C
Teyalla BOfAa M ro nocTaBeTe 06paTHO Ha Kanaka, 6e3 fa ro noacyLwasarte — ¢ur. 18,
KaTo ce CTpemuTe fia ro MOCTaByTe MPaBUIHO NOA XeboBeTe Ha Karaka - ¢ur. 14. a

3arBapsHe

uYBeperte ce, ye ApbKKaTa Ha Karnaka e BbB BePTVKaIHO MOIOXeHNe.

a[locTaBeTe Kanaka BbPXy CbAa, KaKTo € MoKa3aHo Ha - dur. 1, KaTo HanacHeTe
NIacTMacoBaTa YacT KbM JPbXKKIUTE Ha CbAa.

a CBanete ipbKaTa Ha Kanaka 0 XOPW30HTaIHO MosoxeHue - dur. 2.

a KanakwsT ce BbpTL.

AKo He MOXKeTe fja 3aTBOPMTE Kanaka:

a[TpoBepeTe fanu yNabTHEHNETO € NOCTaBEeHO NPABUTHO, KAKTO U MOMOXEHNETO Ha
Kanaka.

u AKO 13nUTBaTe 3aTpyAHeHUe fja 3aTBOPHUTE TEHAKEPaTa, HAMOKPETe YMTETHEHNETO C
Teuallla BOAA ¥ ro NocTaBeTe 06PaTHO Ha Karaka, 6e3 fa ro nofcyluasare — pur. 18
,KaTo Ce CTpemMuTe ia ro NOCTaBUTE NPaBUIHO NOA NeboBeTe Ha Kanaka — ¢ur. 14.

MbpBa ynotpeba

a3a MofenuTe C He3aneneallo MOKPUTUE: U3MWIATE W JIEKO HamaxeTe Lsfata
MOBBPXHOCT Ha BBTPELLHOTO MOKPUTME C OO 3a FOTBEHE.

B 3aBucMMoCT OT Mogena:

a Cnoxete noctaBkata*(L) v kowHmuata*(J) Ha AbHOTO Ha CbAa.

a Crno6eTe nocraskata*(K) u kowHuuata*(J) v cnep ToBa noctasete
Taka crnobeHata YacT Ha ;bHOTO Ha Cbfa.

a HambniHete cbga (Q) ¢ Boga o (HuBo MAX 2) - 2/3 ot cbga — dwur. 5.

u 3aTBOpETE TEHAPKEPATa MOA HaNAraHe.

allocTaBete nuKTOrpamata @ de Ha paboTHWA KnanaH (A) cpelily
MHAMKaTopa 3a nosioxeHvie Ha knanaHa (C) - dwur. 9.
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allocTaBeTe TeHAXKepaTa Nof, HanAraHe BbpXY TOMMHEH U3TOYHUK,
crnefj KOeTo ro HacTpoTe Ha MaKcyIMasHa MOLLHOCT.

= KoraTo napara 3arnouHe fia U3N1113a OT KNanaHa, HamasneTe MOLLHOCTTa Ha TOMIMHHUA
W3TOYHUK 1 3aceyeTe 20 MUHYTH.

u KoraTo 20-Te MUHYTU 13TeKaT, U3KItoUeTe TOMIUHHUA USTOYHIK.

aloctasete nukTorpamara ‘@ Ha pa6oTHusA KnanaH (A) cpelly MHaMKatopa 3a
nonoxexue Ha knanana (C).

u Korato npegnasHuAT wmoT (D) cnese 0THOBO B JOSTHO MONOXKEHE, TEHKepaTa Beue
He e Mog HanAraHe.

a OTBOpETE TeHAKepaTa nog HanAraHe - dur. 3.

a /3muiiTe A ¢ npenapar 3a Cbose.

MuHMManHo N MakCMMasHO MbJIHEeHe

a« MyHymym 250 mn (2 vawm) - @ur. 4.

a Makcrmym 2/3 oT BrcoumHaTa Ha CbAa, 3Hak MAX 2 - @ur. 5.

uHe v3non3Baiite eapa con B TeHApKepaTa Nog HanAraHe; fobaBeTe CTHa CON B Kpas
Ha rOTBEHETO.

3a HAKOM NPOAYKTIA:

u3a MPOAYKTM, KOWTO yBennyaBaT obema cu unm obpasysat
nAHa No BpeMe Ha roTBEHe, KaTo opu3, 60608 pacTenuns,
CyLUEHN 3eMeHyYyLy, MIOLOBY MIOPETA, TUKBY, TUKBUYKN,
MOPKOBM, KapTodu, dune ot prba 1 gp. He HaABMLLIaBaTe
1/3 oT BMeCTMMOCTTa Ha TeHpKepaTa (HuBo MAX 1).
B Kpas Ha roTBEHETO, OCTaBETe TEHAKEPATa NOJ HanAraHe Aa
M3CTVHE 33 HAKONIKO MVHYTW, Cfief ToBa sl OX/afeTe CbC
cTyAeHa Boaa (BvKTe paspen,Kpali Ha roTBEHETO B PeXXnM,, TeHIpKepa Noj HanAraHe”
- 6bP30 M3MycKaHe Ha HanAraHeTo.

M3nonsBaHe Ha KOLWHMLAaTa 3a rOTBeHe Ha napa*

a Haneiite 750 My Boga Ha ;bHOTO Ha cbaa (Q).

B 3aBMcMMOCT OT Mogena:

a Cnoxete noctaBkata*(L) u kowHmuata*(J) Ha AbHOTO Ha Cba.

a Crno6ete nocraekata*(K) n kowHmnuata*(J) v cnen Tosa nocraBeTe Taka crnobeHara
YacT Ha AbHOTO Ha CbAa.
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allpy roTBeHe Ha Mapa MpoAyKTUTE B KOLWHMULATa 3a
rotBeHe Ha napa* He TpAbGBa Aa 6bAaT B KOHTaKT C
Bojarta.

a I'Ipvl 3-}1I/ITpOBI/IF| MojJesn € HoOpMaJsiHO BOoJaTa Jieko fa
NOoKpnBa AbHOTO Ha KOLWHMUaTa.

MpoayKTuTe, NOCTaBEHN B KOLIHMLIATa 3a FOTBEHe Ha napa*, He TpAGBa Aa
HapaBuwasat Husoto MAX 2 Ha cbpa.

CBansHe 1 noctaBsAHe Ha paboTHNA KnanaH (A)

3a ga cBanuTe paboTHUA KnanaH (A):
a[locTaBeTe xneba Ha efHa IMHUA C HAKXKATOPa 3a NoJoXeHMe Ha knanaHa (C), kato
HaTUCHeTe NPbCTeHa Ha PaboTHYA KnanaH (A).

aCBanete knanawHa - ®wr. 11. @

3a ga noctaBuTe paboTHNA KnanaH:

a[locTaBete paboTHUA KnanaH (A) - ¢bur. 8 KaTo TouKata Ha
PaboTHMA KnanaH TPA6Ba fja e Ha efjHa NIMHUA C MHAKKATOPa
3a nonoxeHue (C) BUxTe TyK.

aHaTucHeTe paboTHua knanaH (A), 3a fla ro CBbpXeTe KbM
wmdTa 3a N3nycKaHe Ha napara.

sHaTucHeTe nukTOrpammte Ha pabotHua knamaH (A) u
3aBbprTeTe.

M3nonsBaHe Ha Tanmepa*

Hukora He nsnonssaiite Taimepa B pexxum ,, TpaguLMoHHa TeHaKepa“.

TaiimepwsT (F) e cb3gapeH ga Bu nomara fja mocTurHeTe OTMYHM pe3ynTati npu
roTBeHeTO B pexum ,Terfpkepa nog HanAraHe’, no3sonAsankv By pa perynuparte
ONTVMAaHO KOHCyMaLmATa Ha eHepriA. Tol OTYK1Ta aBTOMATUYHO BPEMETO Ha rOTBEHE
OT MOMEeHTa Ha OCTUraHe Ha Temnepartypara 3a roTBeHe B pexum , TeHaxepa nog

=

HansaraHe”. &7 .
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Mo Bpeme Ha roTBeHe cnefeTe aanu pa6oTHNAT KnanaH (A) nsnycka
NOCTOAHHO Napa. AKO HAMa A0CTaTbYyHO Napa, NIeKo yBenuyere
TONNVHHWUA N3TOYHUK, @ B NPOTUBEH CRyYail HamaneTe TONINHHUA
N3TOYHUK.

n3a BKJTIOYBaHe Ha TaliMepa: HaTCHeTe 6yTOHa.

a HacTpoiite BpemeTo 3a rotBeHe (B MUHYTW).

13yaKariTe 4 cekyHaw, JOKaTo CUMBOJTBT C MiambLyTe crpe
[la M1ra, CJIefi KOETO HaTUCHETe NPOLbIKMTENHO OyTOHa 3a
3aHyrnsBaHe.

Y
MM
0009

i

aAKO CTe HacTPOWIM HEMPaBWIHO BPEMETO 3a roTBeHe, [ /\ \
=

9
— |
)

a BkntoueTe TONAMHHMA N3TOYHMK Ha MaKCMasTHa MOLLHOCT.

i
nCneg KaTo TeHmpKepaTa MOA  HanAraHe  AOCTUrHe (_\/\

TemnepaTypara 3a roTBeHe, TaliMepbT 13fjaBa 3BYKOB CUTHas 0
1 3anoYBa Aa OT4MTa BpemeTo (LndpunTte murar). P ]
Hamanete molyHOCTTa Ha TONIMHHUA U3TOYHUK. 000

ToraBa MoxeTe fa cBanuTe TaiimMepa OT MPOAyKTa W Aa ro

B3emeTe CbC cebe cit. BpemeTo Lije NPOoabKM fIa ce OTuMTa. 7 m \

MM

; (N 1N

Cren 3TMyaHe Ha BPEMETO Ha roTBEHe TaliMepbT 134aBa B
3BYKOB CUrHas. Nt

=32 la M3KnoumTe 3BYKa Ha Tanmepa, HaTncHeTe 6yTOHa.

a /I3KntoueTe TONANHHKA N3TOYHUK.

MpoabMmKNTEeNHOTO HaTUCKaHe Ha 6yTOHa Hynupa Tal?lmepa.

MocTaBAHe n cBanAHe Ha Talimepa*

u3a aa noctasute Tanmepa (F) - ®@wr. 12, mbpBo BKapanTe
yactta ¢ OyToHa B naHena, cnef KOETO HaTUCHeTe
CpeLLyrnoNoXHaTa YacT, 3a ia A 3aKonJaeTe.

+ 3a pa ceanute Taimepa (F), noBaurHeTe ro 1 ro nssagete.
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CMAHa Ha 6aTepusTa Ha Talimepa*

a batepuiATa Ha Talimepa e ot Tuna konye CR2032.

= AKO ce noseu cumeobT B K ako AMCTNEAT He MoKa3Ba HULWO, CMeHeTe
batepuaTa.

a [IpOABMKNTENHOCTTA Ha XKMBOTa Ha GaTepyiATa 3aBUCU OT YecToTaTa Ha U3Mos3BaHe
Ha Taimepa.

u batepusTa Ha TO31 apTVIKYN CbAbpKa ETUNEH TTIMKON AUMETN eTep,
CAS N2 110-71-4. batepuata CbOTBETCTBa Ha 3aKOHOAATENCTBOTO Ha EC.
OT cbobpaxeHns 3a 6e30MacHOCT 1 OMa3BaHe Ha OKOMHaTa cpefa: He
oTBapsAiiTe GaTepyiATa, He A 13NaraiiTe Ha BUCOKY TemnepaTypy, He A
13XBbPNANTe C GUTOBMTE OTMagbLY, Npepasaiite yrnoTpebeHuTe
6aTepum B OTOPU3NPAH MyHKT.

u AKo GaTepuTe He ca Npe3apexaalyy, He TpAbBa Aa ce 3apexnar.

u PaznnunnTe BgoBe HOBY 1 ynoTpebsaBaHM 6atepum He TPAGBa Aa Ce CMECBaT.

a baTepumte TpAGBa fia 6bAAT NOCTaBEHU CNopes NPaBUHaTa MOAPHOCT.

a/3TOLLEHMTE GaTepun TpAGBa Aa GbfaT M3BafeHW OT YCTPOWCTBOTO M Aa 6baaT
M3XBbPIIEHM N0 6e30MaceH HauuH.

u AKO YCTPOICTBOTO HAMA fAia Ce U3MOJ3Ba 3a Ab/Tbr Neprog OT Bpeme, batepumte
TpsAbBa fa 6baat n3BageHU.

u 3axpaHBaLLuTe KNemm He TpsAbBa fla Ca B KOHTaKT.

u PaboTeTe ¢ ypeaa Bbpxy paBeH paboTeH nnor.

=3a ga u3Bagute 6aTepunTa OT Talimepa, CBajieTe KanaykaTa Ha
6aTepuATa C NMOMOLUTa Ha MOHETa, KaTto BbpTUTe OBpaTHO Ha
YaCOBHMKOBATA CTPESIKa, JOKATO MOfyMeceLbT Ha KamnaykaTta Ha
6aTepusTa M Ce M3PaBHW C Mojymecelia Ha TaliMepa aa (BIKTe
N300paKEHNETO HAacpeLLa).

a CveHete baTepuisiTa.

a[locTaBeTe 06PaTHO YMTBTHEHNETO B THE3A0TO My.

=3a fa nocTaBuTe 06paTHO Kamauykata Ha GaTepuATa, MocTaBeTe
nonyMeceLia  Ha Karnaukata Ha 6atepuisTa cpely noymeceLa e
Ha Talimepa. 3aBbpTeTe BH/MATENHO KanaykaTa Ha 6atepuiaTta no
MOCOKa Ha YaCOBHMKOBATA CTPESIKA, YNPaXXHABANKY NIEK HATUCK,
[l0KaTo NMonymeceL{bT M Ha KanaykaTta Ha 6atepusTa He 3acTaHe
Cpelly MbfHaTa Toyka Ha Taivepa @ (BUKTe M306paKeHUETo
HacpeLya).

u He HacunBaliTe KanaukaTa Ha 6atepumsTa nMpw 3aTBAPAHETO.

a He npemHaBaliTe N3BbH OrpaHnuMTenyTe.

s AKo 3arybute TaliMepa, MOXeTe Aa nopbyaTe HOB BbB BCUYKU
otopusupaHm ot TEFAL cepausn.

Hukora He MuiiTe Talimepa* ¢ Teyalla BoAa 1 He ro nocraBAliTe B MUANHa
MaLvHa.

Hukora He u3non3Baiite Taiimepa B pexum,, TpaguLMoHHa TeHpKepa”.
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Mpubupawym ce APbLKK*

Mpenn nsnonseaHe, cBasieTe eTUKETUTE, NOCTaBEHN Ha BCAKa OT
APBXKKNTE.

He ce onuTBanTe ga npubeperte ApbKKUTE, 6e3 Aa cTe HaTUCHaNM
6yToHu (M).

Hukora He AeMoHTMpaliTe NpuGMpawmnTe ce APBKKN Ha Cbaa,
camo opo6peH ot TEFAL cepBu3 nma npaBo Aa N3BbpluBa TOBa.

= MpubnpaHe Ha gpbXKKUTE Hukora He noctaBainTe
TeHpKepaTa Noj HanAraHe

BbpPXY TONMHHUA
M3TOYHMK, KOraTo e
npnbpaHn APbKKN.

aMocTaBsAHe Ha
APbXKNUTEe B paboTHO
nonoxeHue:

Mpepun rorBeHe

u lpeayv BcAka ynotpeba n3Baxaaiite paboTHus knanaH (A) - dwur. 11 v nposepsBgaiite
BU3yaNiHO M Ha JHEBHa CBET/IMHA Aany OTBOPBT 3a U3nyckaHe Ha napa (B) He e
3anyLeH - ur. 13.

a[TpoBepsBaiiTe fanu npeanasHuaT knanaH (E) ce gsvxu cBobogHo (BUXKTE paspeni
,MounctBaHe” n,3agbmKUTENHN NPOBEPKMN NPeAN BCAKa ynotpeba”) - dur. 17 n
Qur. 17bis.

a [lobaBeTe NpofyKTUTE 1 TEYHOCTTA.

a 3aTBOpeTe TeHpKepaTa Noj HanAraxe - Our. 2.

u AKO 13nUTBaTe 3aTPyAHEHE Aia 3aTBOPHTE TEHAXKePaTa, HAMOKPETe YMTETHEHNETO C
Teualla BOAa U ro nocTaBeTe 06paTHO Ha Karaka, 6e3 fja ro nogcyluasare - @ur. 18
KaTo ce CTpemuTe fia ro NOCTaBYTe NPaBUIHO NOA XeboBeTe Ha Kanaka - dur. 14.

a[locTtaBete paboTtHUsA knanaH (A) - @ur. 8.
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lfoTBeHe B pexxnm , TeHaKepa nop
Hanarane”

u3aBbpreTe paboTHYA KnanaH (A) [0 NOMOXKEHUETO 3a roTBEHe B PeXnM , TeHIKepa
nop HanaraHe” & - dwr. 9.

aYBeperte ce, Ye TeHpKepaTa e NPaBUIHO 3aTBOPEHa, NPeau Aa 3anoyHeTe Aa roTeuTte
- Owr. 3.

allocTaBeTe TeH[pKepaTa Mog HanAraHe BbpXy TOMIMHEH USTOYHUK, ClIef, KOETO ro
HaCTPOIiTe Ha MaKCVIMasHa MOLLIHOCT.

u3a MogenuTe, obopyaBaHu C TaliMep : 3afjaliTe MNOCOYEHOTO B peLienTaTa Bpeme Ha
roteeHe (BvpkTe pasgen,Ynotpe6a Ha Talimepa”).

aYyKaHeTO 1 CBMCTEHETO OT npeanasHuA WWT ca HOPManHW, Te Mo3BonAsaT
U3MyCcKaHeTO Ha Bb3/lyXa NPeay roTBeHe.

Mo Bpeme Ha roTBeHe B peXxum , TeHapKepa noA HanAraHe"”_

a Korato paboTHuAT KnanaH (A) 3anouHe HenpeKbcHATo a U3nycKa napa v fja n3gasa
MOCTOSIHEH CBUCTALL 3BYK, HAMAJIETE MOLLHOCTTA HA TOMIMHHMA U3TOUHUK,

» OT TO31 MOMEHT 3aMoyBa fia Te4e NOCOYEHOTO B peLienTaTa Bpeme Ha roTBeHe.

10 Bpeme Ha roTBeHe CriefieTe Aanu KnanaHbT U3nycka pefoBHO napa. AKo He 13nu3a
[LOCTATBYHO Napa, YBENMYETE JIEKO TOMMHHIAS M3TOYHIK, @ B MPOTUBEH CyYai ro HamaneTe.

Kpar Ha rotBeHeTO B pexum ,, TeHaKepa nog HanAraHe""___

3a Aa n3nycHete naparta:
a Cne,q KaToO U3KNIYNTE TOMMHHUA U3TOYHUK, MMaTe [1BE Bb3MOMHOCTU:

* MocTeneHHO U3nycKaHe Ha HanAraHeTo: 3aBbpTeTe NOCTeNEeHHO PAbOTHYA KnanaH
(A), BoKaTo JOCTUrHETe A0 3HaKa Ha NMKTorpamata @ - ®ur. 10.
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AKo no Bpeme Ha M3nycKaHe Ha napata 3abenexute HeoGU4aiHN
npbcku, nocTaBeTe o6patHo pa6oTHusa knanaH (A) B nonoxeHue
3aroTBeHe B pexum ,TeHmKepa nop HanAraHe” T3y, cnep Koeto
NoHMKeTe 6bP30 HanAraHeTo B CTyAleHa BoAa.

Ako npepnasHuAT WuoT (D) He cnese, cunete cTyAeHa BoAa B MUBKaTa 1
noTtoneTte AbHOTO Ha TeH[pKepaTa Noj HanAraHe, AOKaToO NpefnasHUAT
wuéT (D) cnese Ha JONHO NOJMOXKEHNE.

+Bbp30 NOHMKaBaHe Ha HanAraHeTo B CTyfleHa Bojja: cuneTe CTyaeHa BOfa B
MVBKaTa 1 MoToneTe JbHOTO Ha TeHpKepaTa Mof HanAraHe, 0KaTo NpefnasHuAT
wmdT cnese Ha OAHO NonoxeHwe. Korato npeanasHuaT wudt (D) cnese oTHOBO B
JIONHO NONOMeHe, TeHKepaTa Beue He e Nof HanAraHe. 3aBbpTeTe paboTHMA KnanaH
(A) o nonoxexue .

= 32 NpofyKTU, KOWTO yBenuyasat obema c nv 0bpasyBsart MAHa Mo Bpeme Ha roTBeHe,
KaTo opu13, 6060BM pacTeHA, CyLLIEHN 3eMIeHUYLIV, NNOAOBM MIOPETa, TUKBY, TUKBUYKY,
MOpKOBY, KapTodu, dune ot puba n ap. OctaBeTe TeHAXKepaTa fja Ce OXNaaw 3a
HAKOJIKO MUHYTW, CIIefi KOETO A [JOOXIafieTe Nop, CTPyA Tevalya cTyaeHa Boaa. Mpean
OTBapsAHe BUHAru pasknaljaite neKko TeHpkepara Noj HanAraHe, cief Kato cTe ce
yBEpWNK, Ye NpeanasHuAT LT e B AOSTHO NONOXeHMe, 3a Aa u3berHeTe nosBata Ha
Mexypu OT napa, KoUTo 61xa MOrnu fja BY M3ropAT. Tasv onepauus e 0cobeHo BaxHa
npu 6bP30 M3nycKaHe Ha Napata WNK Cnef oxnaxjaaHe B CTyAeHa Bofa. KoraTto
npuroTeaATe Cynui, CbBeTBaMe BU Aa U3nycKate 6bp30 HanAraHeTo B CTyAeHa BoAa
(BwxTe pasgen durypa 3a Etan 1 no-rope).

a Beue MoxeTe f1a 0TBOpUTE TEHKepaTa Nog HansraHe - ¢pur. 3.

u AKO 13NNTBaTe 3aTPy/AHEHWE [1a OTBOPUTE TeHpKepaTa, HAMOKPETE YMTBTHEHMETO C
Teuallia Bofja V1 ro nocTaBeTe 06paTHO Ha Kanaka, 6e3 Aa ro nogcyluasate — ¢pur. 18
KaTo ce CTpemMuTe Aia ro NOCTaBUTE NPaBUIHO MOJ, XneboBeTe Ha Kanaka — ¢pur. 14.

Hukora He npeanpreMaiiTe KaKBMTO U A4a € ONepaLym Mo NpeanasHns WueT.
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N lfoTBeHe B pexxnm, TpaguynoHHa
TeHpKepa“*

u 3aBbpTeTe paboTHMA KanaH (A) A0 MOMIOXEHNETO 3a FoTBEHe
B pexunm , TpaAnLMOHHa TeHaxepa” .30 HanpasuTe
TOBA, HAaTUCHETE JOCTaTbYHO CUITHO, 3a Aa 6bAie HATUCKBT Mo-
CUNEH OTKONIKOTO Ha MOJIOKEHVETO 3a CBalAHe Ha
HansAraHeTo .

u YBEpETE Ce, Ye TeHAKepaTa e NPaBUHO 3aTBOPeHa - Dur. 2,
npeau Aa 3aroyHeTe fja rotBuTe.

allocTaBeTe TeHpKepaTa Mof HanAraHe BbpXy TOMIMHEH
U3TOYHVIK, perynmpaH Ha HUCKa MOLLHOCT.

u OT TO31 MOMEHT 3aroyBa Aja Teye NMoCcoYEHOTO B PELIernTaTa BPEME Ha roTBEHE.

aB pexum ,Tenfkepa nop HanAraHe” MoxeTe MO BCAKO Bpeme Aa OTBapATe
TeH[pKepaTa, 3a Aa pasbbpKaTe ACTUETO, fa CNeauTe rOTBEHETO UK Aa fobasATe
npoayKTM.

u AKO n3nuTBaTe 3aTPyAHEHME fla OTBOPUTE TeHpKepaTa, HAMOKpeTe YMTbTHEHWETO C
Teuallla Bofa 1 ro noctaBeTe 06paTHO Ha Kanaka, 6e3 fa ro noacyLwasarte - @ur. 18
KaTo Ce CTPeMUTE fja ro NOCTaBUTE NPABUIHO MOA »KNeboBeTe Ha Karaka - dur. 14.

u AKO TOMIMHHUAT M3TOYHUK € MPEKaneHo CUileH, Bb3MOXHO € TeH[KepaTa nog
HansAraHe fa ce 3aksoun (npeanasHuaT wudT (D) ce noavira v 6aokMpa oTBOPa), a
JpbXKKaTa la He MOXe [ja ce 3aBbPTY WM Aia He OTBOPY Kamnaka. B TakbB cryvait
HamaneTe WM W3KMloyeTe TOMAVHHUA W3TOYHWK. B cnyvam Ha u4yryHeHm
eneKTpUYecKu KOT/IOHM CBaJleTe TeHAXKepaTa OT TONNMHHNA USTOYHUK.

u3a MofienuTe ¢ HesanensaLlo NOKPUTUE: HE M3MON3BaNTE METaNHW GbpKanky 1nm
pexeLun npubopu. He nsuexparite npnbopuTte € yapsHe no pbba Ha Cbija — MoXeTe
[ia ro noBpeguTe 1 npobueTe.

s HuKora He HarpsBaiiTe MasHVHM Bo oBbrnABaHe. OTaenAwmTe ce No Bpeme Ha
rOTBEHETO Mapw MOraT Aa Ca OMacHU 3a XMBOTHWTE C YyBCTBUTENHA AUXaTeNHa
cncTema Kato ntmyute. CobCTBEHMUMTE Ha NTVLM TPAOBa fa v ObpKaT Aaney ot
KyXHATa.

Cuctemn 3a 6e3onacHocC

Bawara TeHpxepa e CHabaeHa C HAKONKO CUCTeMM 3a 6e30MacHOCT:

= be3onacHocT Ha 3aTBapsHeTO:
- AKO KanakbT e HenpaBUIHO NOCTaBeH N 3abpaBuTe fja CBanuUTe ApbxKaTta Ha Kanaka,
LLie U3n13a napa oT NpeanasHuAaT WudT (D) 1 HansraHeTo B Hes HAMA Aa Ce NoKauu.
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= besonacHocT Ha oTBapsHeTo:

- AKo TeH[pKepaTa e nog HansraHe, npeanasHmAT Wt (D) octaBa B ropHO NONOXKeHe
1 ApbKKaTa Ha Karaka 3a OTBapsiHe 1 3aTBapsiHe (G) He Tpsbea fa 6bAe 3apeiicTBaHa.

- Hukora He oTBapsiiTe TeHAXKepaTa CbC CUa.

- Hukora He npeAnNpuemaiiTe KaKBMTO 1 Aa € onepaLyn no npeanasHua wudr. (D).

- YBepeTe Ce, Ye HanAraHeTo e NagHaro, KaTto NpoBepuTe fanu npegnasHuaT wudt (D)
€ B [JOJHO MOJIOXEHNE.

- [lpbKUTe Ha CbAia CITy»<aT 3a 0be30nacsBaHe Ha TeHpKepaTa. Hykora He rvi cmeHsiite
camu. Hykora He n3non3sgaiiTte Apyru MO APbKKN.

-Ako cTe BOWrHanM ApbkKata 3a oTBapsAHe/3aTBapsHe (G) BbB BEPTMKaNHO
TNOJIOXeHVie, OKATO TeHIpKepaTa BCe OlUe e Mof, HansAraHe, HAMa fja MoXeTe Aa
otBopuTe. ToBa e AombHMTENHA GYHKLMA 33 6e30MacHOCT.

- CBaneTe OTHOBO ApbXKKaTa Ha Karaka B XOPW30OHTANHO MOJIOXKEHMNE U U34aKaliTe
npeanasHuAT wudT (D) ga cnese B LOMHO NOMOXeHNe.

s [IBe cucTemn 3a 6@30MacHOCT 3a CBPbXHaNAraHe:
- MbpBa crctema: npeanasHuaT knanaH (E) oceoboxpasa HanAraHeto - Owr. 19.
- Bropa cvictema: ynimbTHEHMETO 13nycka napa Bbpxy Karnaka - dur. 19.

Mpw 3apeiicTBaHe Ha eAHa OT cUCTeMuTe 3a 6e30MacHOCT 3a NpeAoTBpaTABaHe

Ha CBpbXHansraHe:

u VI3KNI0YETE TOMANHHIA U3TOYHNK.

a OcTaBeTe TeHKepaTa Nog HanAraHe fja U3CTHe Hamb/HO.

a OTBOpETE.

a[lpoBepeTe 1 noumncTeTe paboTHKA KnanaH (A), 0TBopa 3a OTBeXaHe Ha naparta (B),
npepnasHua knanaH (E) u ynibtHenuneto (I) - ®ur. 15 - 16 - 17 n 17bis. BuxTe
naparpadute, MouncrearHe” v,3agbmMKUTENHN NPOBEPKIM NPeay BCsika ynotpeba

u AKO Criefi Te3u MPOBEPKM 1 MOYMCTBALLY ONepaLim OT ypeaa MMa Teu, U ako Tol He
paboty, 3aHeceTe ro B oTopu3upaH ot TEFAL cepBu3.

MouncrBaHe

3a fa dyHKUMOHMPa NPaBUITHO TEHZYKepaTa MOA HaNAraHe, Cra3saiTe Tesn NPenopbKy
3a NOYVCTBaHE 1 NOAAPBKKa CNef BCAKa yroTpeba.

MorbmHABaHeTO NN APaCKOTUHNTE, KOUTO Morat Aa ce NoABAT cnef
ADbJIro n3nosisBaHe, He npeacTaBnABaT npo&nem.

N3HOCBaHeTO Ha BbHLUHOTO nokKkputune (B 3aBMCMMOCT OT Mopena)
BC/1eACTBME Ha KOHTAaKTa Ha KanakKa CbC Cbia € HOpMaJiHo.

Mpu TeHAKepuUTe C He3anenBaLlo NOKpUTHE (B 3aBUCMMOCT OT MoAena):

JIeKUTe APAacKOTUHU WiN NpoTpuBaHe, KOUTO MoraT Aa ce MOABAT C
BpeMeTo, He B/lIoLlaBaT KayecTBaTa Ha He3asienBalloTo NoKpuTne.
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al/I3MuBaliTe TeHKepaTa Mop HanAraHe crefi BCAKa yrnotpeba ¢ xnafka Boja v
npenapar 3a cbjose. [paBeTe CbLIOTO U C KOLWHMLATa*.

u He n3non3Baiite 6envHa vy XIopHU Npenapatu.

a He HarpaBaliTe cbpa, Korato e npaseH.

3a noyncTBaHe Ha BTPELIHOCTTa Ha Cbfla OT HepbXKAaeMa CToMaHa:

a /I3MniiTe C fOMaKMHCKa Ten 1 Npenapart 3a CbAoBe.

u AKO MO BBTPELLHOCTTa Ha CbAia OT HepbXKAaemMa CTOMaHa UMa OLIBETEHU yyacTbLmn
nnu 6enesHnKaBy cregm (OTnaraHe Ha MUHepany), mouncTeTe A ¢ 6an oLeT.

3aM3MMBaHe Ha BBTPELUHOCTTA Ha aNlyMUHNEBMA CbA C He3alenBaLLo NoKpuTme:

a 3muiiTe € Tonna Boaa, Mpenapar 3a CbjoBe 1 MeKa rbba.

a He n3nion3garite abpasvsHm npenapatii uam rbou.

u AKO CTe 3aropuiivi TeHPKePaTa, Harb/IHETe CbAa C TOM/Ia BOAA Y rO OCTABETe Aa KUCHE.
Cnep TOBa ro M3MuiATe C Npernapar 3a CboBe.

3a nouncTBaHe Ha BbHILHATa 4YacT Ha CbAa:
u /3muiite ¢ rbba v npenapar 3a Cbaose.

Moxete ga mmere cbpa ot HepbXaaeMa CTOMaHa W KOLlHMUaTa B
CbAOMUANHa MalUnHa.

He muiiTe cbaa ¢ He3anenBallo NoKpuTMe (B 3aBUCMMOCT OT Moaena) B
CbAOMMANHA MALLMHA, THil KaTo NpenapaTuTe Ha TabneTkn cbabpMKat
MHOrO arpecBHN 1 KOPO3MBHM 3a aNyMUHMNA CbCTaBKM.

Mpn MHTeH3MBHa ynoTpe6a Ha cbaa C Hesanensalwo nokputue (B
3aBUCMMOCT OT Mofesa) LUBETbT Ha NMOKPUTMETO MOXe ieKo Aa ce
NpoMeHH (NoXKbATABaHe, NOABA Ha NeTHa).

3a mouymcTBaHe Ha Kanaka:
u /3MuiiTe Kanaka c rb6a v npenapar 3a CbroBe.

U3uepete Kanaka BepTuKanHo, 3a fa oTcT) PaHNTe OCTaHaNnaTa BoAa mexay
MeTa/lHUTe N N/1IaCTMacoBUTE YacTU Ha Kanaka.

3a nounCcTBaHe Ha YNITbTHEHNETO Ha Kanaka:

» Cniefy BCAKO roTBeHe noumcTealiTe yrmbtHeHneTo (I) v rHesgoto my.

= 3a nocTaBsAHe Ha ynabTHeHWeTo BuxTe - ur. 14, Crapalite ce yTbTHEHMETO fja e
MPaBWTHO MOCTABEHO MOA BCEKY €AVH OT KeGoBeTe Ha Karaka.
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3a nouncrBaHe Ha pa6oTHusA KnanaH (A):

a CBanete pabotHWA KnanaH (A) - ®ur. 11.

u /I3MuiiTe paboTHuA KnanaH (A) nog Tevalua Boga - @wr. 15.

allpoBepeTe panu ce [ABWKM CBOOOAHO:  BUXKTE
1306paXKEHNETO HacpeLLa.

Cnep kato cBanute pa6oTHua KnanaH (A),
ynnbTHeHueto (I) n Taitmepa* (F), moxete fa
n3MmeTe Kanaka B CbAOMUANHa MalunHa.

Huikora He MuiiTe pa6oTHuA Knanad (A), ynbtHeHuero (1), Taimepa* (F)
VNK CbAa C He3aenBaLLo NOKPUTME B CbAOMUSIHA MALLMHA.

3a nouncTBaHe Ha OTBOpa 3a M3NycKaHe Ha napara (B), pasnonoxeH Bbpxy

Kanaka:

aCBanete knanaxa (A) - ®ur. 11.

a[lpoBepeTte BI3yanHoO 1 Ha AHEBHA CBETNINHA lanv OTBOPBT 3a OTBEXAAHE Ha napaTa
€ OTMyLUeH ¥ Kpbrbi - dur. 13.T1pu HyXKAa ro noumncTeTe C Kneyka 3a 3b6u - dur. 16
W TO U3nnakHeTte.

3a noumcTBaHe Ha npeAnasHuA KnanaH (E):

alloumncTeTe YacTTa Ha NPeAnasHUA KnanaH, pasrosioxeHa OT BbTPeLLHaTa CTpaHa Ha
Karaka, KaTo ro usmuveTe nog Tevallia Boga.

a [poBepeTte ro ganu paboT NPaBITHO, KaTo HaTVICHETe CUITHO CbuMaTa® (C nomoLyta
Ha Kneuka), KoaTo TpabBa Aja ce ABVKM CBO6OAHO - DU, 17 1ni KaTo HEKONIKOKPaTHO
HaTUCHETe C NpbCT 6yToHa*, KOMTO TPAbBa Aa ce ABMKM cBobofHO - Dur. 17bis.
BukTe paspen, 3ambmKuTENHN NPOBEPKY NPeay BCAKa yrnoTpeba”

3a nouncrBaHe Ha Tanmepa* (F):

a /13non3BaiiTe uncTa 1 cyxa Kbpna.

a He n3non3gavite pastsoputenu.

a HuKora He MuiiTe TaliMepa NoA Teyalla BoAa Ui B CbAOMUANHA MalLUHa.

MoaapbxKKa

3a cMsAHa Ha YIUTbTHEHNETO Ha TeHApKepaTa Noj HanAraHe:

a CMeHsAliTe yNTbTHEHMETO Ha TEHKepaTa BeJHBXK FOALLHO UM ako € HamnyKaHo.

a BvHaru n3nonsgaiite opurinHanHo ynnbtHeHne Ha TEFAL, cboTBeTCTBALLO Ha BalLmA
mogen (BvKTe pasgen,Akcecoapm”).

u3a nocTaBsAHe Ha ynabTHeHWeTo BuKTe - @ur. 14. Crapalite ce YTbTHEHVETO Aa e
NPaBWTHO MOCTaBEHO NOA BCEKY eAVH OT X/eboBeTe Ha Karnaka.

3a npubupaHe Ha TeHAKepaTa Nofj HanAraHe:

u O6bpHeTe Kanaka BbpXy CbAa.

a MexaHU3MbT 3a OTBapsAHe/3aTBapsAHe Ha TeHPKepaTa Nof HaNiAraHe He U3NCKBa
cneuyanHa noaApbKKa 0CBEH NOYNCTBAHETO.
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3aAb/MKNTENHO 3aHeceTe TEHPKepaTa Noj, HansAraHe 3a NpoduiakTKa B

opo6peH ot TEFAL cepBu3, cniep Kato cTe s nonssanu 10 roguHu.

Akcecoapun TEFAL
a B Tbproeckata Mpexa ce npefnarar cnefHvTe akcecoapy 3a BallaTa TeHpKepa nog
KaTtanoxHm
Axkcecoapu Homepa
3/4/4,5/6 n: BbHLIEH AVamMeTbp Ha X1010008
YAbTHeHVE Ha YMIBTHEHUETO: 24 CM
Karnaka .
5/7,5/9 n: BbHLIEH AnaMeTbp Ha X1010007
YMIBTHEHNETO: 27 CM
KowHuua 3a 3/4,5/4/6 n:3a cbp C anameTbp 22 C™m 792185
roTBeHe
Ha napa* 5/7,5/9 n: 3a cbf € AMameTbp 24 CM 792654
MocTaBKa Ha KOLUHMLaTa 3a FoTBeHe Ha napa* (L) 792691
MocTaBKa Ha KoLWHWMLaTa 3a roTBeHe Ha napa* (K) X1030007
Tanmep* X1060007

=3a CMAHa Ha APYrn 4acTn nnu 3a PEMOHTK ce o6p‘bu.|a|?1Te KbM OTOPU3MNpaHUTE OT

TEFAL cepBu3n.

a/13non3Baiite enHCTBEHO OPUrMHANHN pe3epBHY YacTn TEFAL, cboTBETCTBALUM Ha

BallnA moaen.
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[AvameTbp Ha AHHOTO Ha TeHPKepaTa — KaTaNnoXKHu HoMmepa

Mopenu c Heno- | Mogenu ¢ npu-
Marepuan Ha
Bmectumoct | @Cbp | @ AbHO OBUKHN 6upam ce cbna
APBKKM* BPBXKN* A
15.5cm P46205 -
3n 22.cm NHokc
18cm P46605 -
14 cm P46042 - AnymunHMia
4n 22cm
17.5cm P47042 - AnymuHMiA
45n 22cm 155m P46206 - WHokc
14cm P46051 - AnymuHuin
5n 24 cm
19.7cm P47051 - AnymuHuin
52n 24 cm 20cm P46654 - NHokc
6 22cm 15.5cm P46207 P49007 MHokc
n
24 cm 17.5cm P48007 - AnymunHuia
75n 24 cm 18 cm P46248 P49048 WNHokc
9n 24 cm 18 cm P46249 P49049 WNHokc
5n 14 cm P46051 -
Set 24 cm NHokc
7.5n 18cm P46248 -

HopmartuBHa nidopmanums:
MaKcrmanHo paboTHo HansiraHe: 65 kPa
MakcrmanHo gonyctmo HansiraHe: 120 kPa

CbBMeCcTMN TOMIHHN N3TOYHNLN

ENEKTPUYECTBO ENEKTPUYECTBO ENEKTPUYECTBO ENEKTPUYECTBO

aBalwara TeHgKepa Nog HanAraHe € CbBMECTIMA C BCUYKM TOMNIVHHI U3TOUHNLW,
BK/TIOUUTESHO VHAYKLMOHHN.

a [pV1 EN1EKTPUYECKIATE KOTIIOHU M3MOJI3BAITE KOTIIOH C PABEH W/ MO-MAJTbK AUAMETbP
OT TO31 Ha [IbHOTO Ha TeHKepaTa.

u MpK 1310N138aHeE BbPXY CTHKIIOKEPAMIYEH MJIOT CE YBEPETE, Ye JBHOTO Ha Cbja € UCTO.

a [pV 13M0M3BaHe Ha ra3 MIamMbKbT He TPAGBA [a 11371133 N3BbH AbHOTO Ha Cb/a.

[PV BCUYKM TOMVHHM U3TOYHMLM ClIefeTe TeHpKepaTa Nog HanAraHe aa 6bae nobpe
LeHTp1paHa.
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a[pyi cnassaHe Ha yKa3aHuATa 3a ynotpeba Ha ToBa PbKOBOACTBO ChALT OT HEpPbXKAaema
CTOMaHa Ha HoBa TeHKepa NoA HanAraHe TEFAL e ¢ 10-roauiuHa rapaHLuaA cpelly:
- TBCAKaKBY AedeKTy, CBbP3aHM C MeTasHaTa CTPYKTYpa Ha Cbja,
- BCAKAKBa NpeXAeBpeMeHHa NoBpe/a Ha OCHOBHWA MeTal.

aOcTaHanuTe MaTepuanm Ha CbAa, KaKTo U ApYruTe YacTi Ha TeH@Kepata nog
HansAraHe ca rapaHTpaHu cpellly BCMYKIN NPOV3BOACTBEHN AedeKTn win aedekti
Ha Martepuana, KaTo rapaHLMOHHUAT nepuog ce onpefens OT [eiCTBaLLOTO
3aKOHOJATEeNCTBO B CTpaHaTa Ha 3aKyrnyBaHe, CYMTaHO OT fjaTaTa Ha 3aKynyBaHe.

a MoxeTe Aa ce Bb3nos3BaTe OT Ta3ul rapaHLsA NPy NpefcTaBsiHe Ha KacoB 60H nnu
dakTypa c gatata Ha 3aKynyBaHe.

FapaHuuATa He NoKpuBa:
a[lpackoTiHNTe 1 06e3LBETABAHETO, Ab/KALLM Ce Ha CTapeeHeTo - 3a CbAoBeTe C
He3anengaLLo MoKpuTie.
a [IpackoTUHWTE, AbKaLLV Ce Ha KOHTaKTa Ha Karaka CbC Chfja C He3asnenBaLLo NoKpuTye.
a [loBpeauTe, NPUUMHEHM OT HeCMa3BaHe Ha BaX<HYI MPeNasHV MePKI U HeBHMaTeNHa
ynotpe6a, a MeHHO:
- Ynap, naaHe, u3non3ssaHe BbB PypHa, ...
a Camo otopu3vparuTe ot TEFAL cepBuU3mM ca onpaBoMOLLeHN Aa BV NPEeAOCTaBAT Tasu
rapaHLp.

3aabmKnuTenHa MapKupoBKa

MapkupoBka MecTononoxeHue

TbproBcka mapka Ha kanaka

loavHa Ha NMPOn3BOACTBO 1 NapTnaa
KatanoxeH HOMep Ha moaena

Ha kanaka
MakcrmanHo gonyctumo HansaraHe (PS)
MakcmmanHo paboTHo Hansraxe (PF)
Bmectumoct Ha BbHLUHaTa CTpaHa Ha AbHOTO Ha Cba
MNMolieHCcK agpec Ha Npon3BoanTENs Ha BbHLWHaTa CTpaHa Ha IbHOTO Ha Cbaa

« YuyacTBainTe B ona3BaHeTO Ha OKOJIHaTa cpepa!

® BawwAT ypef cbabpKa MHOXECTBO OMON30TBOPUMUK UK
peumnknupyemmn matepuranu.
2 lMpepaiiTte ro B MyHKT 3a BTOPWYHY CYPOBUHM, KbAETO TON Lije
—— 6bae TpeTupaH.
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TEFAL otroBaps Ha BaLuu

HeusnpasHoctn Mpenopbkn
Axo oTBapsHeTo a OTCTpaHeTe YTETHEHNETO 1 CIIoXKeTe Nof Tevalya Boga - dur.
n/unn 3aTBapAHeTO 18.
CTaBa TpyAHO: aocTaBeTe 06paTHO Kanaka, 6e3 Aa nopcyLwasarte - Our. 14.
Ako He moxeTe ga | m[lpoBepeTe fany ApbKKaTa Ha Kamaka e BbB BepTUKaHO
3aTBOpUTE Kanaka: MOMNOoXeHwe.
allpoBepeTe fanu YNIBTHEHWETO € MPABWIHO MOCTaBEHO
(BuTe pazpen, louncTBaHe 1 nogapbxKa“).
a[poBepeTe fanu KanakbT e NPaBUTHO NOCTaBEeH, KaKTo TOBa €
MnokasaHo Ha - @ur. 1.
sHamokpete ynmbTHEHMeTO C Tevawa Boja U o
rnocTaBeTeobpaTHO Ha Kanaka, 6e3 fja ro nopcyLuasare - Gpur.
18, Kato ce cTpemuTe Aa TO MOCTaBUTE MPaBUIHO
nomxneboBeTe Ha Kanaka - ¢ur. 14.
AKo TeHpKepaTa nop, | 3aHeceTe TeHAXKepaTa MO HanAraHe 3a NpoBepKa B 0TopU-
HandraHe e 6una 3upaH ot TEFAL cepBu3.
HarpATa, 6e3 B HeA fja
MMa TeYHOCT:

AKo npepnasHuAT
wudT U3gasa
YyKaHe 1 CBICTEHe:

ToBa e HOpMaJsIHO Mpe3 MbPBUTE MAHYTY U NMO3BONABA OTBEX-
[IaHeTo Ha Bb3JyXa Npeau roTBEHeTo.

AKo npeanasHuAT
WNT He e B ropHO
nonoxeHue v ot
KnanaHa He usnmsa
HULLO MO Bpeme Ha
roTBeHe:

ToBa e HOPMAJTHO NPe3 MbPBUTE HAKOIKO MUHYTU.

AKO TOBa NPOABLIKIA, MPOBEPETE AaNM:

- TONAMHHWAT U3TOYHVK € JOCTaTbUYHO CUNeH. AKO He e, yBe-
TIyeTe ro.

- Konn4ectBoTO TEUHOCT B Cb/ja € AOCTAaTbYHO.

- PaBoTHuAT knanaH (A) e B nonoxexne &y .

- TeHpKepaTa nog HansraHe e Aobpe 3aTBOpeHa.

- YNTTHEHNETO WM PLOBT Ha Cbfja He Ca MOBPELEHN.

- YN/TBTHEHNETO € NPABUIHO NOCTABEHO.

AKo npeAnasHUAT
1T e B ropHo
nonoxeHue u ot
KnanaHa He usnmsa
HULLO MO Bpeme Ha
roTeeHe:

ToBa e HOPMaHO MPe3 MbPBUTE HAKONKO MUHYTH.

AKO TOBa NPOABIIKY, CUNETe CTYleHa BOa B MMBKATa 1 NOTO-
neTe AbHOTO Ha TeHZKepaTa Moj HansraHe, JOKaTo Npeanas-
HUAT WGT (D) cnese Ha [LONMHO NONOXeHMeE.

[Mounctete pabotHya KnanaH (A) - ®ur. 15 v oTBOpa 3a M3nyc-
KaHe Ha napata - Qur. 16 1 NpoBepeTe fanu Cbumara Ha npes-
Na3sHKA KNanaH ce ABuku ceobogHo - dur. 17 unu 17bis.
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HeunsnpaBHocTn

Mpenopbku

Axo nsnusa napa
OKOJO Kanaka u
npeanasHuAT
WIPT e B fONHO
nonoxexue,
nposepere fanu:

[anu kanaksT e o6pe 3aTBOPEH.

[lany ynbTHEHNETO Ha Kanaka e NPaByTHO MOCTaBEeHO.

[lann ynnsTHeHveTo e B JO6PO CbCTOAHME, KaTo NPV HyXAa ro CMe-
HeTe.

[lanu KanakwT, yrTbTHEHETO M THE3J0TO My B Karnaka ca ncTu.
[anu puobT Ha Cbia e 3apaB

AKo He MOXeTe fja
OTBOpUTE Kanaka:

MpoBepete ganv npeanasHnAT Wyt (D) e B AONHO MONOXEHME.
B npoTuBeH cryyai 13nycHeTe HanAraHeTo: cuneTe CTyfieHa BoAa
B MVBKaTa 11 MOTOMeTe AbHOTO Ha TeHKepaTa Mof HasnAaraHe, Ao-
KaTo NpeanasHuAT WT ciese Ha JONHO MOJIOXeHNe.

Hvikora He npeanprieMaliTe KakBUTO 1 a € OMepaLyym No npepnas-
HuA Wt (D).

3aBbpTeTe paboTHUA KnanaH (A) fo nonoxeHue 7.

AKko npopyKTuTe
He ca cBapeHun nnmn
aKko ca msropenm,
npoBeperte:

BpemeTo Ha roteeHe.

OLHOCTTa Ha TOMMIVHHUA N3TOYHUK.
[lanu paboTHWAT KnanaH e Ha NPaBUAHOTO nofoxeHwe (A).
KonnyectsoTo TeuHOCT.

AKo npopyKTuTe
ca nsropenu B
TeH[pKepaTa nop
HanAraHe:

HakwicHeTe cbjia 3a M3BECTHO BpeMme, NPeAy fia ro 13mueTe.
Hvikora He 13rion3Baiite 6envHa UK XAOPHY NpenapaTu.

Mpwu 3apeiicTBaHe

M3KntoueTe TONNHHNA N3TOYHUK.

Ha ef]Ha OT OcTaBeTe TeH/pKepaTa noj HanAraHe fa ce oxnaan 6e3 fa A me-
cncTemuTe 3a ELVéTE.TI/(I;:aBgaﬂM(T; ;op;eﬁréawmm T Aa Cese B JOSHO NOOXe-
6esonacHocT: .
MpoBepeTe 1 noumncTeTe paboTHUA KnanaH (A), oTBopa 3a 13nyc-
KaHe Ha napara, NpeanasHnA KnarnaH 1 yriTbTHEHUETO.
YBepeTe Ce, Ye Ca Cra3eH| H1BaTa Ha MbiHeHe.
AKO NpobneMbT NPOABIKABA, 3aHECETe TEHKepaTa 3a Npodu-
NaKTVKa B oTopu3upaH ot TEFAL cepsu3.
Ako 3abenexute | /13non3BaHeTo Ha HepbKAaeMa CTOMaHa C BUCOKM KauyeCTBEHM
cneaw ot MOKasaTen He MOXe Aa NOMpeYy Ha nosBaTa Ha OKICIABaHE B
n
. eKCTpeMHM Cydau. AKo 3abenexute Cnefm ot OKUCIABaHe, OT-
oKucnsBaHe:
cTpaHeTe ru ¢ abpasveHa rv6a, Npeau Aa U3ronssate OTHOBO
TeHIpKepaTa Moy HansAraHe.
Ako He ycnaBate ga | lMpoBepete fanu:
nocraBure u byTOH (M) e aBIKaT CBOGOAHO.
;g:g("l'&g“é"";:ﬁfmo aAKO MPOGNEMBT MPOAb/KABA, 3aHECETE 3a MPOBEPKA BaLUMA
TIOnOKeHME: NPOAYKT B 0TOpy3MpaH ot TEFAL cepaus.
Ako He ycnaBate fa | mHe ru HacunBarite.
nocrasure a[lpoBepeTe fanu HaTucKaTe goKpait 6yToHn*(M).
“P“ﬁ“Pi“l“Te ce uAKO NpOBIEMBT NPOABIIKABA, 3aHeCeTe 3a NPOBEpPKA BaLns
ﬂg"l’:(»'((z'm:efr“am npogayKT B oTopusnpaH ot TEFAL cepsu3.

* B 3aBUCUMOCT OT Moena
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TABJINLA 3A NMPUTOTBAHE HA XPA

3eneHuykK
3ENEHYYLN “
(MPECHW) ApTwwok, 2 uenu, 600 g Bceky (noTansHe) 30 50 35 MUHyT!
MAPA Acnepiwu, 6enm (napa) 5 40 6 MUHYTV
CbCTaBKa B KOLHMLATA 33 Bptokcencko 3ene (napa) 10 A0 12 MUHYTH
3afjyllaBaHe Ha napa n 750 | MpaavHcka xTbuKa, cpasaHa HanonosuHa (900 g) (napa) | 14 4o 16 MuHyTM
ml Boga Ha [ObHOTO Ha Tpax (napa) 620 8 MAHYT
TEH/PKEpaTa MO HaflATaHe. [b61, HapsA3zaHm 800 g (noTansaHe) 400 5 MUHYTH
[lvB Korbp, Haps3aH Ha neuLm (600 g) (napa) 610 9 MUHYTU
3ene, HapA3aHo U 3eneHo, 500 g (noTanaHe) 5 10 6 MUHYTN
Kam6u, HapszaHu HamonosuHa (550 g) (napa) 14 1o 16 MUHyTH
[OTAMNSHE Kaprodu, Hapsizay HanonouHa (950 g) (napa) Zilixsp:;:;g”
CbcTaBKa BbB BofjaTa 1| Jlewa, senexa 250 g (notanse) 14 0o 16 MuHyTH
6e3 KowHMyaTa. MaHrong, HapsizaH (2 cm) 700 g (napa) 15 10 17 MHYTH
MapuHoBaH yk (napa) 7 0o 8 MUHYTI
BAPVBA MopKoBW, HapA3aHW Ha Kpbrv peseru (3 mm) 600 g 17,80 19 MuHy™
NOTANSAHE (napa)
MaTnagpkatu, obeneqn n Hapasawm (3mm), 850 g (napa) | 10 o 12 MuHy T

be3 KowHMuaTa.

Mpas3, uan v 6an 650 g (napa)

970 11 MUHYTH

Penuukm, Hapsa3aHn Ha Ky6ueTa (500 g) (Mapa)

14 10 16 MUHYTN

Po3uykw 6pokonmn 600 g (napa)

90 11 MuHyT!

Pozuuki kapdron 600 g (napa) 10 8o 12 MuHyTH
CnaHak (napa) 3 10 4 MUHYTI

CyweH 1 pasLieneH Ha e rpax 250 g (notanaHe) 18 5o 20 MuHyTH
TukBa, HapA3aHa Ha napueta (3 4o 5¢cm) 600 g (napa) | 13 Ao 18 MUHYTH
TUKBNYKM Ha KpbInn pe3eHit (3 mm) 600 g (napa) 12 f0 15 MUHYTN
ToHbK 3eneH dacyn (600 g) (napa) 10 0 12 MuHYTH
Dacyn dpnaxone, cylweH 250 g (notansHe) 35 10 40 MuHYTIA
LiBexno, yepBeHo, HapA3aHO Ha YETBLPTUHKM (MOTa- | 20 0 25 MUHYTH
nAHe) (cnopen pasmepa)

LlennHa, HapszaHa (notanate) 600 g 7 5o 9 MUHYTN
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Opus

KOJINYECTBO | KOJIMMECTBO (BPEME 3A NPU-
MOTAMSHE BOJA oPU3 FOTBAHE
Bes KowhmuaTa. 27MUA | 400 mi2vawn | 150 g/1 vawa
, 4JIMUA | 500 ml/2.5 vawm 250g/2 vawm | +7 fo 8 MUHYTH
6 JIMLUA | 700 ml/3.5 vawm 375 g/3 vawm
Meco/puba
MPECHU 3AMPA3EHU
) 1 4ac v 05 muHyTM o T Yac
ArHeLuku mxonan: 2 (0.95 kg) 40 po 45 MUHYTI W 15 MAHYTH
Bpoiinepw: 2 (1.3 kg) 23 10 25 MUHYTM 40 po 45 MuHyTH
3aek (1.5 kg Ha napueta) 6 10 9 MUHYTI 20 10 23 MUHYTU
Matuua (1.8 kg) 45 [0 47 MUHYTN 500 55 MUHYTI
Mune (1.35kg) 23 10 25 MUHYTU 1yacgo 1yac 1 10 MuHyT!
Mbanbabk: 4 9 no 10 MuHyTH 18 [0 20 MnHYTK
1 yac v 05 muHyTM o T Yyac
CByHcKa nnelwka (0.8 kg, 8-10 cm grameTbp) 30 10 35 MUHYTM W 15 MAHyTH
CBUHCKO une MHbOH: 2 NapueTa o1 no 350 g 13 go 15 MuHyT! 26 10 29 MUHYTU
Crek o1 puba ToH: 4 (0.7 kg) 5 A0 6 MUHYTI 7 B0 9 MUHYTV
Crek ot cbomra: 4 (0.8 kg) 5 10 6 M HYTN 7 po 8 MMHYTU
Tenewuka nnewka (0.8 kg, 5-7 cm fmameTbp) 17 po 19 MuHyT! 35 10 40 MUHYTK
Tenewkv pynagnnn: 4 10 Ao 12 MuHyT! X
TeneLuko neyeHo (1 kg, 8-11 cm gnameTbp) 30 10 35 MuHYTM 45 po 50 MUHyTH
Tenetwko dune MuHboH: 0.7 kg 17 po 21 MuHyT! 33 10 38 MUHYTK
:):;: ZT Mopcku aason (1 kg) Ha napyeTa ot 5 706 MHyTH 7 B0 8 My

3a6enexKa: 3a MofeNM OT 5 IMTPa 1 MO-Masko, yBepeTe ce, ue NieLKuTe ot
MeCO W MTUYETO MEeCO He MPEeBMWaBaT MapKMpPOBKaTa OT
BbTPELUHATa YacT Ha TeHpKepaTa. M36epeTe nnewkKu ot Meco u
NTYE MECO MO-HMCKM C 8 CM UKW NO-MaJiKo.

* B 3aBUCUMOCT OT Moena
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VAZNE MJERE OPREZA

Prije upotrebe vaseg ekspres lonca, odvojite vrijeme da procitate
sve upute i uvijek koristite "Uputstvo za upotrebu".
Posljedica nepravilnog korisStenja mogu biti ostecenja proizvoda.

Radi vase sigurnosti, ovaj aparat odgovara primjenjivim normama i propisima:
- Direktiva o opremi pod pritiskom
- Materijali u kontaktu sa namirnicama

- Zivotna sredina

OBAVEZNE
KONTROLE
PRIJE SVAKE
UPOTREBE

PROVJERITE

u Svaki put vizuelno je li cjevc€ica za odvod pare zacepljena
-sl.13.

aJe li kuglica* ili klip* sigurnosnog ventila pokretna - sl.
17 ili sl. 17bis.

s je li gumica poklopca namjestena ispod svakog ureza
poklopca - sl. 14.

sJesu li dréke na posudi ispravno namjestene. Drike
posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte
samostalno uklanjati ili mijenjati.

UVIJEK
POSTUJTE
SLJEDECE
KOLICINE
PUNJENJA

u Ne koristite vas ekspres lonac bez te¢nosti, to bi, naime,
prouzrokovalo velika ostecenja. Osigurajte dovoljnu
koli¢inu te¢nosti tokom kuhanja.

a Minimalno 25 cl - sl. 4.

a Maksimalno 2/3 visine lonca, oznaka MAX 2 - sl. 5.

aTokom kuhanja na pari, namirnice koje se nalaze u
parnoj kosari* ne smiju biti u dodiru s vodom i ne smiju
prelaziti oznaku MAX 2 na posudi - sl. 7.

a Maksimalno 1/3 (oznaka MAX 1) za kasaste namirnice
koje se 3ire i/ili koje se pjene tokom kuhanja, kao $to su
riza, mahunarke, suseno povrée, kompoti, bundeve,
tikvice, mrkva, krompiri, riblji fileti, itd.... - sl. 6.
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PRUEI
TOKOM
KUHANJA

= Ne pustajte djecu u blizinu ekspres lonca tokom upotrebe.

u Para je veoma vruca kada izlazi iz radnog ventila. Pazite na mlaz
pare.

aVas ekspres lonac kuha pod pritiskom. Neprimjerena upotreba
moze prouzrokovati opekotine zbog pare. Provjerite da li je ekspres
lonac adekvatno zatvoren prije upotrebe. (Vidi odjeljak
“Zatvaranje”)

= Uobicajeno je da ventil neprestano pisti tokom kuhanja. Ako iz
lonca ne izlazi dovoljno pare, napravite dekompresiju proizvoda i
provjerite ima li u posudi dovoljno te¢nosti te je li cjevcica za odvod
pare prohodna. Ako para jo$ uvijek ne izlazi nakon tih provjera, malo
pojacajte izvor toplote.

s Nemojte kuhati hranu kod koje postoji opasnost od zacepljenja
sigurnosnih elemenata:

- bobicasto voce

- je¢mena kasa, krompir, pire
- zobena kasa

- suseni grasak

- rezanci, makaroni, Spagete
- rabarbara

-ribizle

aZa kuhanje velikih komada mesa i namirnica s kozom (cijele
kobasice, jezik, perad ..) : savjetujemo vam da ih prije kuhanja
probodete nozem ili viljuskom. Naime, tokom kuhanja oni mogu
nakupiti vrelu te¢nost i uzrokovati prskanje.

aU ekspres loncu nikad nemojte pripremati recepte na bazi
Zivotinjskog mlijeka.

a U ekspres loncu nemoijte koristiti grubu sol ve¢ dodajte sitnu sol na
kraju kuhanja. Izbjeci ¢ete pojavu "tackica" koje mogu promijeniti
dno ekspres lonca.

= Ne koristite vas ekspres lonac za przenje na ulju pod pritiskom.

= Prilikom zagrijavanja ulja ili masti ne ostavljajte ekspres lonac bez
nadzora. Nastavak zagrijavanja ulja koje se pari ini ulje nezdravim
i moze zagrijati ulje do pojave plamena.

a Ne koristite vas ekspres lonac ni za koju drugu namjeru osim one
za koju je predviden.

= Ne stavljajte vas ekspres lonac u zagrijanu pecnicu.

a U ekspres lonac nikad nemoijte stavljati aluminijsku foliju.

a U ekspres lonac nikad nemojte stavljati plasti¢nu foliju.

a Para alkohola je zapaljiva. Pustite da vrije priblizno 2 minute prije
nego $to stavite poklopac. Potreban je nadzor prilikom kuhanja jela
sa alkoholom.

s Koristite kompatibilan(e) izvor(e) toplote, koji je/su u skladu sa
uputstvima za upotrebu.
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NAKON
KUHANJA...

a Za modele s neprijanjaju¢om oblogom: ne upotrebljavajte
metlice ili metalni kuhinjski pribor ili kuhinjski pribor ostrih
rubova. Ne cijedite svoj kuhinjski pribor laganim
udaranjem o rub proizvoda, jer to moze ostetiti proizvod i
uzrokovati curenja.

a Postepeno okrenite radni ventil (A) odabiruci prema zelji
brzinu dekompresije tako da se zaustavite na slikovnoj
oznaci ‘@ - sl. 10. Ako tokom ispustanja pare primijetite
nepravilno prskanje, postavite radni ventil (A) u polozaj
kuhanja u rezimu "Autocuiseur" (Ekspres lonac), a nakon
toga izvrsite brzu dekompresiju pod hladnom vodom -
(pogledajte paragraf "Zavrsetak kuhanja u rezimu "Ekspres
lonac").

s Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, stavite ekspres
lonac pod hladnu vodu iz slavine - (pogledajte odjeljak
"Zavrsetak kuhanja u rezimu "Ekspres lonac").

a Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic.

a Za kasaste namirnice koje se Sire ili koje se pjene tokom
kuhanja, kao $to su riza, mahunarke, suseno povrée,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompir, riblji fileti, itd...
ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a
potom ga ohladite pod hladnom vodom. Ekspres lonac
lagano i ujednaceno protresite nakon $to provjerite da li
se sigurnosni stapic¢ spustio kako biste sprijecili prskanje
mjehuric¢a pare koji bi vas mogli opedi. To je posebno
vazno pri brzom ispustanju pare ili nakon hladenja pod
hladnom vodom.

aVas ekspres lonac odlazite vrlo pazljivo. Ne dodirujte vruce
povriine. Po potrebi upotrijebite rukavice. Servirajte
pomocu 2 drske posude.

a Kod pripremanja supa, nasa je preporuka da izvrsite brzu
dekompresiju pod hladnom vodom (vidi odjeljak ,Kraj
kuhanja u rezimu 'Ekspres lonac™).

a Prije nego sto otvorite ekspres lonac, provjerite da li je
ventil na polozaju za dekompresiju. Sigurnosni stapi¢ (D)
bi trebao biti u donjem polozaju.

a Nikad ne otvarajte ekspres lonac silom. Provjerite da nema
pritiska u unutrasnjosti posude. Sigurnosni stapic¢ (D) bi
trebao biti u donjem polozaju. (Vidi odjeljak “Sigurnost”)
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ODRZAVANJE

= Ako primijetite da je neki dio vaseg ekspres lonca slomljen
ili napuknut, ni u kojem ga sluc¢aju nemojte pokusavati
otvoriti ako je zatvoren. Ostavite ga da se potpuno ohladi
prije pomicanja te ga vise nemojte koristiti i odnesite ga u
ovlasteni servisni centar kompanije TEFAL.

a Ne vriite intervencije na sigurnosnom sistemu ni na koji
nacin osim preporucenog nacina ¢is¢enja i odrzavanja.

u Koristite samo originalne TEFAL dijelove koji odgovaraju
vasem modelu.

a Ne ostavljajte hranu da stoji u ekspres loncu.

aSvoj ekspres lonac ocistite i isperite odmah nakon
koristenja.

= U masini za pranje suda nikad nemojte prati radni ventil
(A), gumicu (I), indikator vremena* (F), ni posudu s
neprijanjaju¢im slojem.

a Indikator vremena* (F) nikada nemojte stavljati pod vodu.
= Nikad ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode na
bazi hlora, jer mogu ostetiti kvalitet nehrdajuceg celika.

= Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

a Gumicu mijenjajte jednom godisnje ili odmah ako ima
ostecenje.

a Poslije 10 godina upotrebe, obavezno morate odnijeti
lonac na pregled u ovlasteni servisni centar kompanije
TEFAL.

u Pri spremanju ekspres lonca: poklopac stavite na obrnutu
stranu na posudu kako se gumica poklopca ne bi previse
trosila.

SACUVAJTE OVA UPUTSTVA

*ovisno o modelu
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Komponente (vidi Opis proizvoda)

A. Radni ventil I. Gumica
B. Cjevcica za odvod pare ). Parna kosara*
C. Oznaka za pozicioniranje K./ L. Tronozni stalak*
ventila M.  Tipke za preklapanje drski*
D.  Sigurnosni stapi¢ (vidi N. Fiksna drska posude*
odjeljak “Sigurnost”) 0. Sklopiva drska posude*
E. Sigurnosni ventil P. Oznake za maksimalno
F. Indikator vremena* punjenje (max 1imax 2)
G. Drska poklopca Q. Posuda
H. Poklopac

Obavezne kontrole prije svake upotrebe

Provjera radnog ventila

a Pobrinite se da otvor za odvod na radnom ventilu nije zacepljen (vidi odjeljak
"Uklanjanje i postavljanje radnog ventila").

Provjera sigurnosnog ventila: ovisno o modelu

C-laellod

i kuglica* sigurnosnog ventila pokretna (koristite Stapic).

~

a Provjerite je li klip* sigurnosnog ventila pomican (pritisnite klip nekoliko puta
prstom)
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Upotreba |

& B ®

]
Kuhanje u rezimu Kuhanje u rezimu Dekompresija
"Ekspres lonac" "Lonac*"
Otvaranje

= Nagnite drsku iz horizontalnog polozaja u vertikalni poloZzaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

a Podignite poklopac.

u U slucaju poteskoca s otvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa je
stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

Zatvaranje

u Pazite da drska poklopca bude u vertikalnom polozaju.

u Poklopac stavite na posudu kako je prikazano na - sl. 1 tako da plasti¢ni dio
poravnate s drskama lonca.

a Preklopite drsku poklopca iz vertikalnog polozaja u horizontalni polozaj
-sl.2

a Poklopac se okrece

Ako ne mozete zatvoriti poklopac:

u Provjerite je li gumica ispravno postavljena i poklopac pravilno namjesten.

a U slucaju poteskoca sa zatvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa
je stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

Prva upotreba

s Za modele s neprijanjajuc¢im slojem: operite i jestivim uljem lagano nauljite
cijelu povriinu unutrasnjeg sloja.

Ovisno o modelu:

a Stavite drsku lonca* (L) i parnu kosaru* (J) na dno posude.

u Pricvrstite tronozni stalak* (K) na parnu kosaru* (J), zatim
pomaknite set na dno posude.

a Napunite 2/3 (MAX 2) posude (Q) vodom - sl. 5.

a Zatvorite ekspres lonac. e
s Poravnajte slikovnu oznaku & radnog ventila (A) s
oznakom polozaja ventila (C) - sl. 9.

*ovisno o modelu




u Stavite svoj ekspres lonac na izvor toplote te ga maksimalno pojacajte.

u Kad para pocne izlaziti kroz ventil, smanjite jacinu izvora toplote i podesite
na 20 min.

u Kada protekne 20 min, ugasite izvor toplote.

» Poravnajte slikovnu oznaku §® radnog ventila (A) s oznakom poloZaja ventila
©.

» Kada se sigurnosni stapic (D) ponovno spusti, vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom.

a Otvorite ekspres lonac - sl. 3.

u Ocistite ga sa deterdzentom.

Minimalna i maksimalna napunjenost

a Minimalno 25 cl (2 ¢ase) - sl. 4.

u Maksimalno 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 5.

u U ekspres loncu nemoijte koristiti grubu sol ve¢ dodajte sitnu sol na kraju
kuhanja.

Za neke vrste hrane:

s Za kasaste namirnice koje se Sire i/ili koje se pjene
tokom kuhanja, kao $to su riza, mahunarke, suseno
povrce, kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompir, riblji
fileti, itd., nemojte napuniti ekspres lonac iznad 1/3
(MAX 1) kapaciteta.

Kada kuhanje zavrsi, ostavite ekspres lonac da se ohladi
nekoliko minuta i zatim ga ohladite pod hladnom
vodom (pogledajte odlomak 'Kraj kuhanja u rezimu "Ekspres lonac" - brza
dekompresija').

Upotreba parne kosare*

a Sipajte 75 cl vode na dno posude (Q).

Ovisno o modelu:

a Stavite drsku lonca* (L) i parnu kosaru* (J) na dno posude.

u Pricvrstite tronozni stalak* (K) na parnu kosaru* (J), a zatim pomaknite set na
dno posude.
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aTokom kuhanja na pari, namirnice koje se nalaze u
parnoj kosari ne smiju biti u dodiru s vodom.

aNormalno je da kod modela 3L nivo vode blago
prekriva dno kosare.

Namirnice stavljene u parnu kosaru* ne smiju
prelaziti nivo MAX 2 posude.

Skidanje i stavljanje radnog ventila (A)

Za cisc¢enje radnog ventila (A):

u Poravnajte Zljeb s oznakom polozaja ventila (C) i pritisnite prsten radnog
ventila (A).

alzvucite ga-sl. 11.

Za podesavanje radnog ventila (A):

s Namjestite radni ventil (A) - sl. 8 tako da je tacka
radnog ventila (A) poravnata s oznakom polozaja (C) -
vidi suprotnu stranu.

a Gurnite radni ventil (A) kako bi se uklopio u stapi¢ za
odvod pare.
u Pritisnite piktograme radnog ventila (A) pa ga okrenite.

Upotreba indikatora vremena*

Indikator vremena nikada ne koristite u rezimu rada Lonac.

Indikator vremena (F) osmisljen je da vam pomogne u postizanju Zeljenih
rezultata kuhanja u rezimu "Ekspres lonac’, sto vam omogucava bolju
prilagodbu potrosnje energije. On automatski odbrojava vrijeme kuhanja do
postizanja nivoa temperature koja odgovara kuhanju u rezimu "Ekspres lonac"
15
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Uobicajeno je da radni ventil (A) neprestano pisti tokom kuhanja.
Ako nema dovoljno pare, lagano pojacajte izvor toplote, a u
suprotnom slucaju smanjite izvor toplote.

n Da biste ukljucili indikator vremena: pritisnite tipku. /\
mm
=009

= |

u Programirajte vrijeme kuhanja (u minutama). /ﬁ\

a Ako ste unijeli pogre$no vrijeme kuhanja, pricekajte 4 QE
sekunde da plamen prestane treperiti, a zatim dugo ¢
drzite pritisnitu tipku za resetirovanje.

aJaéinu izvora toplote postavite na maksimalno. /\

=4

i
nKad vas$ ekspres lonac dosegne temperaturu kuhanja, / /\ \

indikator vremena zazvoni i pocinje odbrojavanje ')
vremena (brojevi trepere). 19
Smanjite jacinu izvora toplote. 000

Ako zelite, u ovom trenutku mozete ukloniti indikator

:
vremena sa proizvoda i ponijeti ga sa sobom. Vrijeme ce { /\ \
nastaviti da odbrojava. mMm

(N =]

BNa kraju vremena kuhanja oglasi se indikator vremena. by !
u Da biste zaustavili alarm indikatora vremena pritisnite tipku.

s Ugasite izvor toplote.

Dugi pritisak tipke resetuje i iskljucuje indikator viemena.

Postavljanje i skidanje indikatora vriemena*

a Da biste postavili indikator vremena (F) - sl. 12, najprije
umetnite straznji dio na modul, a zatim ga pritisnite da
biste zakacili drugu stranu.

a Da biste skinuli indikator vremena (F), podignite ga i
izvadite.
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Zamjena baterije indikatora vremena*

a Baterija za indikator vremena je dugmasta baterija tipa CR2032.

u Ako se pojavi simbol @ ili ako nema nikakvog znaka, promijenite baterije.

a Zivotni vijek baterije ovisi o u¢estalosti upotrebe indikatora
vremena.

s Baterija indikatora vremena sadrzi dimetoksietan, br. CAS
110-71-4. Uskladena je sa evropskim propisima. Za vasu
bezbjednost i ocuvanje zZivotne sredine: ne otvarajte bateriju,
ne izlaZite je visokim temperaturama, nemojte je odlagati
zajedno sa kuénim otpadom, nego je vratite u centar
predviden za upotrijebljene baterije.

s Nepunjive baterije se ne smiju puniti.

a Ne smiju se kombinirati razli¢ite vrste novih i upotrijebljenih baterija.

a Baterije je potrebno umetnuti u skladu s ispravnim polaritetom.

a Ispraznjene baterije potrebno je izvaditi iz aparata i sigurno zbrinuti u otpad.
u Ako cete proizvod odlagati i ako ga necete upotrebljavati duze vrijeme,

baterije je potrebno izvaditi iz proizvoda.

a Prikljucci baterije ne smiju se kratko spajati.

s Postavite ga ravno na radnu povrsinu.

a Da biste bateriju uklonili iz indikatora vremena, otvorite
poklopac baterije uz pomo¢ kovanice okretanjem suprotno
od kazaljke na satu za jedan polumjesec a dok se poklopac
ne poravna s polumjesecom indikatora viemena s (vidi crtez
na suprotnoj strani).

a Zamijenite bateriju.

a Gumicu vratite na njeno mjesto u kuciste.

a Da biste vratili poklopac baterije, okrenite polumjesec
poklopca baterije prema polumjesecu a indikatora vremena.
Polako okrecite poklopac baterije u smjeru kazaljke na satu,
dok lagano pritiskate, da biste poravnali polumjesec a
poklopca baterije s punim mjesecom na indikatoru vremena
@ (vidi crtez na suprotnoj strani)

=« Nemojte pokusavati silom zatvoriti poklopac baterije.

a Nemojte ici izvan granicnika.

a U sluc¢aju gubitka mozZete nabaviti drugi indikator viemena u
nasim ovlastenim servisnim centrima kompanije TEFAL.

Indikator vremena* nikad nemojte staviti u vodu ili masinu za

pranje suda.

Indikator vremena* nikada ne koristite u rezimu "Lonac".

*ovisno o modelu
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Preklopne drske*

Prije upotrebe obavezno uklonite naljepnice sa svake drske.

Ne pokusavajte da preklopite drske bez pritiskanja tipki (M).

Nikada ne rastavljajte preklopne drske posude, za to je ovlasten
samo ovlasteni servisni centar TEFAL.

= Za rasklapanje drski Preklopljene drske
nikada ne stavljajte
13y na izvor topline.

2|,
42

a Za stavljanje drski u
polozaj za upotrebu:

Prije kuhanja

u Prije svake upotrebe skinite radni ventil (A) - sl. 11 i vizuelno provjerite na
dnevnom svjetlu da cjevcica za odvod pare (B) nije zacepljena - sl. 13.

a Provjerite je li sigurnosni ventil (E) mobilan (vidi odjeljak "Cis¢enje" i
"Obavezne kontrole prije svake upotrebe") - sl. 17 i fig 17bis.

u Stavite sastojke i tekucinu.

u Zatvorite ekspres lonac - sl. 2
u U slucaju poteskoca sa zatvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa

je stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u

ureze poklopca - sl. 14.
s Namjestanje radnog ventila (A) - sl. 8.

*ovisno o modelu
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Kuhanje u rezimu
"Autocuiseur" (Ekspres lonac)

aRadni ventil (A) okrenite na poziciju za kuhanje u rezimu "Autocuiseur”
(Ekspres lonac) &F -sl. 9.

a Pazite da je vas lonac pravilno zatvoren prije upotrebe - sl. 2

u Stavite svoj ekspres lonac na izvor toplote te ga maksimalno pojacajte.

s Za modele opremljene indikatorom vremena : podesite vrijeme kuhanja
navedeno u receptu (vidi odjeljak "Upotreba indikatora vremena").

s Klikajuci zvukovi i oblacici pare koje ispusta sigurnosni stapi¢ su normalni,
oni omogucavaju odvodenje zraka prije kuhanja.

Tokom kuhanja u rezimu "Autocuiseur" (Ekspres lonac)

sKada radni ventil (A) poc¢ne kontinuirano ispustati paru i emitirati
ravnomjeran zvuk (PS355T), smanijite ja¢inu izvora toplote.

u Podesite vrijeme kuhanja da bude kako je navedeno u receptu.

s Uobicajeno je da ventil neprestano pisti tokom kuhanja. Ako nema dovoljno
pare, lagano pojacajte izvor toplote, a u suprotnom slucaju ga smanjite.

Kuhanje u reZimu "Autocuiseur" (Ekspres lonac)
Za ispustanje pare:
= Kada se izvor toplote ugasi, imate dvije moguénosti:

* Postupna dekompresija: postupno okrenite radni ventil (A) tako da se
zaustavite na slikovnoj oznaci % - sl. 10.
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Ako tokom ispustanja pare primijetite nepravilno prskanje,
postavite radni ventil (A) u polozaj kuhanja u rezimu "Ekspres
lonac "3, a nakon toga izvrsite brzu dekompresiju pod
hladnom vodom.

Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, ulijte hladnu vodu u
sudoper i u vodu uronite dno ekspres lonca kako bi se sigurnosni
Stapic (D) spustio.

* Brza dekompresija pod hladnom vodom: sipajte hladnu vodu u sudoper i
u vodu uronite dno ekspres lonca kako bi se sigurnosni Stapic spustio. Kada
se sigurnosni Stapi¢ (D) ponovno spusti, vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom. Radni ventil (A) okrenite na poziciju .

2. korak

a Za kasaste namirnice koje se Sire ili koje se pjene tokom kuhanja, kao sto su riza,
mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompir, riblji fileti,
itd... ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a potom ga ohladite
pod hladnom vodom. Ekspres lonac lagano i ujednaceno protresite nakon $to
provjerite da li se sigurnosni Stapi¢ spustio kako biste sprijecili prskanje
mjehurica pare koji bi vas mogli opeci.To je posebno vazno pri brzom ispustanju
pare ili nakon hladenja pod hladnom vodom. Kod pripremanja supa,
savjetujemo da obavite brzu dekompresiju u hladnoj vodi (vidi sliku iz 1. koraka
iznad).

u MozZete otvoriti ekspres lonac - sl. 3.

a U slucaju poteskoca s otvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa je
stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic (D).
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<3\ Kuhanje u rezimu "Lonac"*

a Radni ventil (A) okrenite na poziciju za kuhanje u rezimu
"Lonac" ¥ . Za tu svrhu snazno ga pomaknite iza ureza
u polozaj za dekompresiju.

a Prije upotrebe provijerite da li je ekspres lonac - sl. 2
adekvatno zatvoren.

aStavite ekspres lonac na izvor toplote te ga
maksimalno smanjite.

a Podesite vrijeme kuhanja da bude kako je navedeno u
receptu.

a U rezimu "Lonac" mozete otvoriti svoj ekspres lonac da biste promijesali jelo,
nadgledali kuhanje ili dodali sastojke.

a U slucaju poteskoca s otvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa je
stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u ureze
poklopca - sl. 14.

a Ako je izvor toplote prejak, moze se dogoditi da se ekspres lonac zaklju¢a
(sigurnosni Stapic (D) se podize i blokira otvaranje), drSka poklopca vise nije
operabilna ili ne otvara lonac. U tom slucaju smanijite ili iskljucite izvor toplote.
U slucaju elektricnog stednjaka, skinite ekspres lonac s izvora toplote.

a Za modele s neprijanjaju¢om oblogom: ne upotrebljavajte metlice ili metalni
kuhinjski pribor ili kuhinjski pribor ostrih rubova. Ne cijedite svoj kuhinjski pribor
laganim udaranjem o rub proizvoda, jer to moze ostetiti proizvod i uzrokovati
curenje.

a Nikada nemojte zagrijavati masnocu do ugljenisanja. Para od kuhanja moze biti
opasna za zivotinje s osjetljivim respiratornim sistemom, kao $to su ptice. Vlasnici
ptica trebaju ih drzati dalje od kuhinje.

Aparat ima nekoliko sigurnosnih sistema:

a Sigurnost pri zatvaranju:

- Ako poklopac nije dobro postavljen ili ako ste zaboravili da preklopite drske
poklopca, para e curiti na sigurnosnom Stapicu (D) ekspresnog lonca, te se
nece modi stvoriti pritisak.
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s Sigurnost pri otvaranju:

- Ako je vas ekspres lonac bez pritiska, sigurnosni Stapi¢ (D) nalazi se u
podignutom poloZaju, a drske poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) ne bi se
trebale dirati.

- Nikad ne otvarajte ekspres lonac silom.

- Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic (D).

- Osigurajte da je unutrasnji pritisak pao tako da provjerite da je sigurnost
Stapic (D) u donjem polozaju.

- Dr3ke posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte samostalno mijenjati.
Nikad ne koristite druge modele dr3ki.

- Ako ste nagnuli drsku za otvaranje/zatvaranje (G) u vertikalan poloZaj dok je
ekspres lonac jos uvijek bio pod pritiskom, necete ga moci otvoriti. Ova je
funkcija dodatna sigurnost.

- Vratite drsku poklopca u horizontalni polozaj i cekajte da se sigurnost stapic
(D) vrati u donji polozaj.

a Dva sredstva za osiguranje od pretjeranog pritiska:

- Prvo sredstvo: sigurnosni ventil (E) otpusta pritisak - sl. 19
- Drugo sredstvo: gumica propusta paru na poklopcu- sl. 19.

Ako je aktiviran jedan od sigurnosnih sistema:

a Ugasite izvor toplote.

a Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite.

u Provjerite i ocistite radni ventil (A), cjevcicu za odvod pare (B), sigurnosni
ventil (E) i gumicu (I) - sl. 15 - 16 - 17 i 17bis. Vidi odjeljke "Cis¢enje" i
"Obavezne kontrole prije svake upotrebe".

u Ako i nakon tih provjera i ¢is¢enja vas proizvod bude i dalje ispustao paru ili
ne bude radio, povjerite ga ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

Ciséenje

Za dobro funkcioniranje vaseg ekspres lonca, duzni ste drzati se ovih
preporuka za ¢is¢enje i odrzavanje nakon svake upotrebe.

Tamne mrlje i ogrebotine koje se mogu pojaviti nakon dugotrajne
upotrebe ne smetaju ispravnom funkcioniranju.

Trosenje vanjskog sloja (ovisno o modelu) koji se nalazi na kontaktu
poklopca i posude je normalno.
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Za ekspres lonce s neprijanjajucim slojem (ovisno o modelu): tokom
upotrebe mogu se javiti lagane ogrebotine i abrazije, ali one
znatno ne uti¢u na performanse neprijanjajuceg sloja.

a Nakon svake upotrebe operite ekspres lonac vodom i sredstvom za pranje
suda. Isto uradite i sa koSarom*.

u Ne koristite izbjeljivac ili hlorirane proizvode.

s Ne zagrijavajte lonac kada je prazan.

Cis¢enje unutrasnjosti posude od nehrdajuceg ¢elika:

u Operite spuzvom za ribanje i proizvodom za pranje posuda.

u Ukoliko u unutrasnjosti posude od nehrdajuceg celika primijetite sedefasti
odsjaj ili bijele naslage (mineralne naslage), odistite je bijelim sir¢etom.

Za ciSc¢enje aluminijske posude s neprijanjajuc¢im slojem:

u Isperite toplom vodom, deterdzentom i mekanom spuzvom.

=« Nemojte koristiti prasak za ribanje ili abrazivne spuzvice.

u Ako vam je hrana zagorjela, napunite posudu toplom vodom i ostavite da se
namace. Zatim je ocistite sa deterdzentom.

Ciscenje vanjske povrsine posude:
u Operite spuzvom za ribanje i sredstvom za pranje suda.

Lonac od nehrdajuceg celika i koSaru mozete prati u masini za
pranje posuda.

Posudu s neprijanjajucim slojem (ovisno o modelu) nemojte stavljati u
masinu za pranje suda, jer deterdzenti u tabletama sadrze vrlo
agresivne i korozivne aluminijske cestice.

Intenzivna upotreba posude s neprijanjaju¢im slojem (ovisno o
modelu) neznatno moze promijeniti boju sloja (Zuta boja, pojava
mrlja).

Ciséenje poklopca:
a Poklopac perite spuzvom za ribanje i sredstvom za pranje suda.

Iscijedite poklopac vertikalno kako biste uklonili preostalu vodu
izmedu metalnih i plasti¢nih dijelova poklopca.
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Za ciscenje gumice poklopca:

a Nakon svakog kuhanja ocistite gumicu (I) i njezino kuciste.

s Za zamjene gumice, pogledajte - sl. 14 i provjerite da li je gumica dobro
utisnuta u svaki urez poklopca.

Za ciScenje radnog ventila (A):

a Izvucite radni ventil (A) -sl. 11.

u Operite radni ventil (A) pod mlazom vode - sl. 15.

a Provjerite njegovu mobilnost: prema slici u nastavku.

Nakon uklanjanja radnog ventila (A), gumice
() i indikatora vremena* (F), poklopac mozete
staviti u masinu za pranje suda.

U masini za pranje posuda nikad nemojte prati radni ventil (A),
gumicu (1), indikator vremena* (F), ni posudu s neprijanjajuc¢im
slojem.

Za ciscenje cjevcice za odvod pare (B) smjestene na poklopcu :

a |zvadite ventil (A) - sl. 11.

u Provjerite vizuelno i na dnevnoj svjetlosti je li cijev za odvod pare otpusena i
okrugla - sl. 13. Po potrebi je ocistite cackalicom - sl. 16 i isperite.

Za cisc¢enje sigurnosnog ventila (E):

a Ocistite dio sigurnosnog ventila smjeSten unutar poklopca tako da ga
isperete vodom.

u Provjerite da li dobro radi tako $to ¢ete snazno pritisnuti kuglicu ventila (uz
pomoc vatiranog Stapica bez vate), koja mora biti pokretna - sl. 17 ili tako da
nekoliko puta pritisnete prstom na klip* koji mora biti pokretan - sl. 17bis.
Vidi odjeljak "Obavezne kontrole prije svake upotrebe”

Za cisc¢enje indikatora vremena* (F):

u Koristite ¢istu, suhu krpu.

u Ne koristite otapalo.

» Nikada ne stavljajte indikator vremena u vodu ili u masinu za pranje posuda.

Za zamjenu gumice vaseg ekspres lonca:

u Gumicu vaseg ekspres lonca mijenjajte jednom godi$nje ili ako ima pukotinu.

a Uvijek kupujte gumicu kompanije TEFAL, onu koja odgovara vasem modelu
(vidi odjeljak "Dodatna oprema").

s Za zamjene gumice, pogledajte - sl. 14 i provjerite da li je gumica dobro
utisnuta u svaki urez poklopca.
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Za odlaganje vaseg ekspres lonca:

u Okrenite poklopac na posudi.

s Mehanizam za otvaranje/zatvaranje ekspres lonca ne zahtijeva nikakvo
posebno odrzavanje osim ¢i$¢enja.

Poslije 10 godina upotrebe, obavezno morate odnijeti lonac na
pregled u ovlasteni servisni centar kompanije TEFAL.

Dodatna oprema TEFAL
a Dodatna oprema za vas ekspres lonac, koja se moze nabaviti:
Referentne
Dodatna oprema oznake
3/4/4,5/6 |: vanjski promjer gumice: 24 cm X1010008
Gumica
5/7,5/9 I: vanjski promjer gumice: 27 cm X1010007
3/4,5/4/6 |: za posudu promjera 22 cm 792185
Parna kosara*
5/7.5/9 |: za posudu promjera 24 cm 792654
Tronozni stalak* (L) 792691
Tronozni stalak* (K) X1030007
Indikator vremena* X1060007

s Za zamjenu ostalih dijelova ili popravke obratite se ovlastenim servisnim
centrima kompanije TEFAL.
u Koristite samo originalne TEFAL dijelove koji odgovaraju vasem modelu.
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Promjer dna lonca - referentne oznake

Kapacitet ] ] Modeli s fiksnim r':l?liellzism Materijal
P posude dna drskama* preciop " posude
drSkama
15.5cm P46205 -
3L 22cm Nehrdajuci celik
18cm P46605 -
14cm P46042 - Oblozeno aluminijem
4L 22cm -
17.5cm P47042 - Oblozeno aluminijem
45L 22cm | 155cm P46206 - Nehrdajudi celik
14cm P46051 - Oblozeno aluminijem
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Oblozeno aluminijem
52L 24 cm 20cm P46654 - Nehrdajudi celik
22cm 15.5cm P46207 P49007 Nehrdajuci celik
6L
24cm | 17.5cm P48007 - Oblozeno aluminijem
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Nehrdajuci celik
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Nehrdajuci celik
5L 14 cm P46051 -
Set 24cm Nehrdajuci celik
75L 18cm P46248 -
Normativni podaci:
Najvisi radni pritisak: 65 kPa
Maksimalni sigurnosni pritisak: 120 kPa
Kompatibilni izvori toplote
PLIN STRUJA STRUJA STRUJA STRUJA
(Elektriéna ploa) (Halogena plozaili (Indukcijskaili (piralni grijaci

element)

g g ©E)

aVas ekspres lonac se koristi na svim povrSinama za kuhanje, ukljucujudi
indukcijskim.

u U slucaju elektri¢ne ploce, koristite plocu jednakog ili manjeg promjera od
promjera dna lonca.

u U slucaju keramicke ili halogene ploce, provjerite da li je dno lonca cisto.

a U slucaju plinskog Stednjaka, plamen ne smije biti Siri od promjera posude.

u Kod svih izvora toplote vodite racuna da lonac bude dobro centriran.
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a U okviru upotrebe kakva se preporucuje u uputama za upotrebu, posuda od
nehrdajuceg celika vaseg novog TEFAL ekspres lonca ima garanciju od 10
godina za sljedece slucajeve:

- Bilo kakav nedostatak metalne konstrukcije posude,
- Bilo kakvo preuranjeno propadanje metalnog dna.

a Ostali materijali posude i svi drugi dijelovi vaseg ekspres lonca pod
garancijom su za tvornicke greske ili nedostatke materijala, za vrijeme
garantnog roka utvrdenog zakonom na snazi u zemlji kupovine i od
dana kupovine.

s Ova garancija se ostvaruje uz podnosenje racuna ili fakture koji
dokazuju datum kupovine.

Ova garancija iskljucuje:
a Ogrebotine i diskoloracije od starenja, za posude s neprijanjajucim slojem.
u Ogrebotine zbog kontakta poklopca s posudom s neprijanjajucim slojem.
a Ostecenja nastala uslijed nepostivanja vaznih mjera opreza ili nemarne
upotrebe, a posebno zbog:
- udaraca, padova, stavljanja u pecnicu.
s Ovu garanciju mozete ostvariti samo u ovlastenim servisnim centrima
kompanije TEFAL.

Propisane oznake

Oznaka Lokalizacija

Zastitni znak Na poklopcu

Godina proizvodnje i $arza
Oznaka modela

Maksimalni sigurnosni pritisak: (SP) Na poklopcu

Najvisi radni pritisak: (RP)

Kapacitet Na dnu posude, s vanjske strane
Postanska adresa proizvodaca Na dnu posude, s vanjske strane

« Mislite o zivotnoj sredini!

@® Aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti
ili reciklirati.
2 Odnesite ga sluzbi za prikupljanje kako bi se izvrsila njegova

[r— obrada.
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TEFAL odgovara na vasa pitanja

Problemi

Preporuke

U slucaju otezanog
otvaranja i/ili
zatvaranja
poklopca:

a Skinite gumicu i isperite je pod vodom iz slavine - sl.
18.
a Vratite je u poklopac bez brisanja - sl. 14.

Ako ne mozete
zatvoriti poklopac:

s Pazite da drska poklopca bude u vertikalnom
polozaju.

a Provjerite je li gumica dobro postavljena (vidi odjeljak
"Ci$¢enje i odrzavanje").

a Provjerite je li poklopac dobro namjesten kako je
prikazano na-sl. 1.

= Stavite gumicu pod vodu pa je stavite natrag na lonac
bez brisanja - sl. 18 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 14.

Ako se vas ekspres
lonac zagrijavao
pod pritiskom bez
tecnosti:

Ako se ova pojava nastavi, provjerite svoj ekspres lonac
u ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

Ako sigurnosni
Stapic ispusta
klikajuce zvukove i
oblacice pare:

To je normalno u prvih nekoliko minuta: to omogucava
odvodenje vazduha prije kuhanja.

Ako se sigurnosni
Stapic nije
podigao, te nista
ne izlazi iz ventila
tokom kuhanja:

Ovo je uobicajno tokom prvih nekoliko minuta.

Ako ova pojava potraje, provjerite sljedece:

- Dalije izvor toplote dovoljno jak, te ako nije, pojacajte
ga.

- Da li je koli¢ina te¢nosti u posudi dovoljna.

- Radni ventil (A) postavljen je na & .

- Da je vas lonac pravilno zatvoren.

- Da se gumica ili obod posude nisu istrosili.

- Dali je gumica dobro namjestena.

Ako se sigurnosni
Stapic podigao, te
nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuhanja:

Ovo je uobicajeno tokom prvih nekoliko minuta.

Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusti, pustite hladnu
vodu u sudoperu i drzite dno ekspres lonca pod vodom
sve dok se sigurnosni stapic¢ (D) ne spusti.

Ocistite radni ventil (A) - sl. 15 i ventil za ispustanje pare
- sl 16 i proverite da li kuglica* ili klip* sigurnosnog
ventila ulazi bez poteskoca - sl. 17 ili 17bis.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi oko
poklopcai ako je
sigurnosni Stapic u
spustenom polozaju
provjerite

sljedece:

Da li je poklopac dobro zatvoren.

Poziciju gumice u poklopcu.

Da li je gumica u dobrom stanju, po potrebi je
zamijenlte.

Da li su poklopac, gumica i njezino kudciste u
poklopcu cisti.

Stanje oboda posude.

Ako ne mozete otvoriti
poklopac:

Provjerite je li sigurnosni Stapi¢ u (D) u donjem
poloZaju.
Ako nije, napravite dekompresiju: ulijte hladnu vodu
u sudoper i u vodu uronite dno ekspres lonca kako bi
se sigurnosni Stapic spustio.
Nikada nemojte dirati sigurnosni Stapic (D).

ron)

Okrenite radni ventil (A) u polozaj 5.

Ako je hrana nedovoljno
skuhana ili je zagorena,
provijerite sljedece:

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora toplote.

Da li je radni ventil (A) u ispravnom poloZaju.
Koli¢inu te¢nosti.

Ako je hrana zagorjela u
ekspres loncu:

Ostavite posudu da se namace neko vrijeme prije|
nego $to je operete. }
Nikada ne koristite izbjeljivac ili hlorirane proizvode.

Ako je aktiviran jedan
od sigurnosnih
sistema:

Zaustavite izvor toplote.
Bez premjestanja ostavite ekspres lonac da se ohladi.
Sacekajte da se'sigurnosni étalpic' spusti pa otvorite.
Provjerite i ocistite radni ventil (A), cjev¢icu za odvod
Bare, sigurnosni ventil i gumicu.

obrinite se da su ispunjeni uslovi punjenja.
Ako ova greska potraje, provjerite svojr a'_parat u
ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

Ako primjetite pojavu
tragova oksidacije:

Upotreba nehrdajuceg celika visokih performansi ne
sprecava pojavu oksidacije u ekstremnim slucajevima.
Ako primijetite tragove oksidacije, uklonite ih trljan-
jem sa abrazivnim spuzvom prije ponovne upotrebe
ekspres lonca.

Ako ne mozete
preklopiti preklopne
drske* u polozaj za
upotrebu:

Provijerite slijedece:

u Dali su tipke (M)* pokretne.

a Ako ova pojava potraje, provjerite svoj aEparat u
ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

Ako ne mozete sklopiti
preklopne drske*:

a Nemojte ih siliti.

a Obavezno pritisnite tipke do kraja*(M).

s Ako ova pojava potraje, provjerite svoj ag:)arat u
ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.

*ovisno o modelu
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TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Povrée
POVRCE =
(SVJEZE) Arti¢oke, 2 cijele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
PARA Blitva, narezana (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
Sastojak u  parnoj Brokoli, cvast 600 g (para) 9do 11 min
kosarici i 750 ml vode na| Celer, nasjeckan (potapanje) 600 g 7do9min
dnu ekspres lonca. Cvekla, crvena, narezana na cetvrtine (potapanje) é&igffe:z::)
Endivija narezana na polovice (900 g) (para) 14do 16 min
Gljive, narezane 800 g (potapanje) 4do5min
" | Grah, suvi 250 g (potapanje) 35do 40 min
POTAPANJE Grasak (para) 6do 8 min
Sastojak u vodi i bez Grasak razdvojen na polovice 250 g (potapanje) 18 do 20 min
kosarice. Karfiol, cvast 600 g (para) 10do 12 min
Komorac, narezan na trakice (600 g) (para) 6do 9 min
MAHUNARKE Krompir narezan na polovice (950 g) (para) (i\(/)iggf\?e:i?iir:)
POTAPVANJE Kupus, zeleni i narezani, 500 g (potapanje) 5do6min
Bez koSare. Leca, zelena 250 g (potapanje) 14do 16 min
. Luk za kiseljenje (para) 7do8min
M ey Mrkva narezana na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para) | 17 do 19 min
Paprike babure narezane na polovice (550 g) (para) 14do 16 min
f:;f;ian, oguljen i narezan na ploske (3 mm), 850 g 10do 12 min
Praziluk, cijelii bijeli 650 g (para) 9do 11 min
Prokelj (para) 10do 12 min
Rotkva, narezana na kockice (500 g) (para) 14do 16 min
Spargla, bijela (para) 5do6min
Spinat (para) 3do 4 min
Tikva, narezana na komade (3 do 5 cm) 600 g (para) 13do 18 min
Tikvice narezane na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para)| 12 do 15 min
Zelene mahune, tanke (600 g) (para) 10do 12 min
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Riza

KOLICINAVODE | KOLICINARIZE | VRUEME
POTAPANJE PRIPREME
Bez kosare. 20S0BE | 400ml/2¢ase | 150g/1¢ada
@ ol V , 4 OSOBE 500 ml/2,5 case 2509g/2case 7 do 8 min
60SOBA | 700ml/35 case 3759/3 ¢ase
Meso/riba
SVJEZE SMRZNUTO
Goveda pecenica (1 kg, promjer 8-11 cm) 30do 35 min 45 do 50 min
Grdobina, fileti (1 kg) u komadimaod 75 g 5do6min 7 do8min
Janjeca koljenica: 2 (0,95 kg) 40do 45 min 1Th05do1h15
Losos, odresci: 4 (0,8 kg) 5do6min 7 do8min
Pacetina (1,8 kg) 45 do 47 min 50do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23do 25 min 1hdo1h10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23 do 25 min 40 do 45 min
Prepelica: 4 9do 10 min 18 do 20 min
Svinjska koljenica (0,8 kg, promjer 8-10 cm) 30do 35 min 1Th05do1h15
Svinjski filet mignon: 13do 15 min 26 do 29 min
Teleca koljenica (0,8 kg, promjer 5-7 cm) 17 do 19 min 37 do 40 min
Telei filet mignon: 0,7 kg 17 do 21 min 33do 38 min
Tuna, odresci: 4 (0,7 kg) 5do6min 7 do9min
Zec (1,5 kg u komadima) 8do9min 20do 23 min

Napomena: Za modele od 5 litara i manje provjerite da koljenice mesa i perad
ne prelaze oznaku na unutrasnjosti lonca. Odaberite koljenice
mesa i perad visoke 8 cm ili manje.
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DULEZITA UPOZORNENI

Pred pouzitim svého tlakového hrnce vénujte ¢as prostudovani viech
pokynti a k navodu pro uzivatele se v pfipadé potieby vracejte.
P¥i nespravném pouzivani mohou vznikat skody.

Pro zajisténi vasi bezpecnosti je tento pfistroj v souladu s pfislusnymi normami

a vyhlaskami:

- se smérnici pro tlakova zafizeni
- se smérnici o materidlech urcenych pro styk s potravinami
- se smérnici o Zivotnim prostiedi

ZKONTROLUJTE
u Vizuélné na dennim svétle, zda odvod par neni blokovan
N -obr. 13.

NEZBYTNE szda jsou kulicka* nebo pist* pojistného ventilu

x(l)jl.l\#:OLY pohyblivé - obr. 17 nebo obr. 17bis.

PRED KAZDYM anzda je tésnéni v poklici umisténo v kazdém zdiezu

POUZITIM poklice - obr. 14.

szda jsou drzadla nddoby fddné upevnéna. Drzadla
nadoby jsou bezpec¢nostnimi dily. Nikdy je sami
neodstrafujte nebo nevyménujte.

a Nikdy nepouzivejte hrnec bez tekutiny, mohlo by dojit
k jeho vaznému poskozeni. Dbejte na to, aby béhem
vareni bylo v hrnci dostate¢né mnozstvi tekutiny.

a Minimalné 25 cl - obr. 4.

VZDY = Maximalné 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2 - obr. 5.

DODRZUJTE a Pfi vafeni v pafe nesméji byt potraviny umisténé v

NASLEDUJICi parnim kosi* v kontaktu s vodou a nesmi prekrocit

MNOZSTVI uroveri MAX 2 nadoby - obr. 7.

NAPLNENI = Maximalné 1/3 (znatka MAX 1) v pfipadé pastovitych
potravin, které se béhem vafeni rozpinaji a / nebo
vytvareji pénu, mezi které patfi ryze, lusténiny,
dehydratovand zelenina, kompoty, tykve, cukety, mrkev,
brambory, rybi filé... - obr. 6.
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PRED
VARENIM AV
JEHO
PRUBEHU

a Kdyz pouzivate tlakovy hrnec, nenechévejte ho v blizkosti
déti.

aPéra je velmi horka, kdyz opousti pracovni ventil. Davejte
pozor na proud pary.

a Tlakovy hrnec vaii pod tlakem. Pfi nevhodném pouziti muze
dojit ke zranéni vlivem opareni. Pfed pouzitim tlakového
hrnce zkontrolujte, zda je fadné uzavien. (Viz odstavec
,Uzavirani”).

a Béhem vareni kontrolujte, zda ventil pravidelné syc¢i. Pokud
neunikd dostate¢né mnozstvi pary, provedte dekompresi
vyrobku a ujistéte se o tom, Ze je v ném dostate¢né mnozstvi
kapaliny a rovnéz o tom, Ze odvod par neni ucpany. Pokud po
tomto ovéfeni péra stéle neunikd, mirné zvednéte vykon
tepelného zdroje.

aNevarite potraviny, u kterych existuje nebezpeci ucpani
odvod(l bezpec¢nostnich soucastek:

- brusinky

- krupky, $paldu, proso

- ovesné vliocky

-lamany hrach

- nudle, makarony, Spagety
- rebarboru

- rybiz

aVafeni velkych kus(i masa a potravin s povrchovou kizi (celé
klobasy, jazyk, dribez...): doporucujeme vam, abyste je pred
varenim propichli nozem nebo vidlickou. V pribéhu vareni
mohou zachycovat vafici kapaliny a zpusobit pozdéji
postiikani.

aV tlakovém hrnci nikdy nepfipravujte pokrmy na bazi
Zivocisného mléka.

= NepouZivejte hrubou sil v tlakovém hrnci, na konci vafeni
pridejte jemnou sul. Tim zabranite ,dllkové korozi’, ktera by
mohla zhorsit stav dna tlakového hrnce.

a Tlakovy hrnec nepouzivejte pro smazeni na oleji pod tlakem.

a Nenechavejte tlakovy hrnec bez dozoru pfi ohtevu oleje nebo
tukl. Pokracovani v zahfivani kouficiho oleje zhorsi jeho
kvalitu a mize zvysit teplotu oleje natolik, Ze dojte ke vzniceni.

a Tlakovy hrnec pouzivejte pouze k uceldim, ke kterym je urcen.

a Nevkladejte tlakovy hrnec do teplé trouby.

aNevklddejte do tlakového hrnce list alobalu, ktery neni
upevnén na formé.

a Nikdy do tlakového hrnce nevkladejte plastovou folii.

a Alkoholové pary jsou vznétlivé. Nechte vafit cca 2 minuty, nez
nasadite poklici. Pokud pripravujete recept obsahuijici alkohol,
dohlizejte na hrnec.

aPouzivejte vhodné zdroje tepla v souladu s pokyny k
pouzivani.
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PO VARENI...

a U model s nepfilnavym povrchem: nepouzivejte slehace,
ani kovové ¢i ostré nadobi. Nenechévejte nacini odkapat
poklepanim na okraj nddoby, mohlo by dojit k jejimu
poskozeni a to by mohlo zpUsobit netésnost.

a Postupné otacejte pracovnim ventilem (A), pficemz si
vyberte rychlost dekomprese podle svého tsudku, dokud
nebude ryska naproti piktogramu % - obr. 10. Pokud
béhem uvoliiovani pary zaznamenéte abnormalni rozstfik,
prepnéte pracovni ventil (A) do rezimu vafeni ,tlakovy
hrnec” a poté provedte rychlé uvolnéni pary pod
studenou vodou - (viz odstavec ,Zavér vafeni v rezimu
tlakovy hrnec”).

a Pokud nedojde k poklesu bezpe¢nostni pojistky (D) ,
umistéte tlakovy hrnec pod studenou vodu - (viz odstavec
,Zavér vareni v rezimu tlakovy hrnec”).

a Nikdy nemanipulujte s bezpecnostni pojistkou.

aV pfipadé pastovitych potravin, které se béhem vareni
rozpinaji nebo vytvéreji pénu, mezi které patii ryze,
lusténiny, dehydratovana zelenina, kompoty, tykve,
cukety, mrkev, brambory, rybi filé ... nechte tlakovy hrnec
nékolik minut vychladnout a pak jej ochladte pod
studenou vodou. Pred otevienim tlakovy hrnec
systematicky a mirné protiepejte, avsak nejprve se
presvédcte, ze bezpecnostni pojistka je ve spodni poloze,
aby nedoslo k prudkému vytrysknuti pary, coz by mohlo
zplsobit popaleni. Tento krok je zvI&st dilezity pfi rychlém
vypousténi pary nebo po ochlazeni pod studenou vodou.

aPii premistovani tlakového hrnce dbejte maximalni
opatrnosti. Nedotykejte se teplych povrchd. V pfipadé
potieby pouzivejte rukavice. Pouzivejte obé drzadla
nadoby.

aV ramci pfipravy polévek doporucujeme provadét rychlé
uvolnéni pary pod studenou vodou (viz odstavec ,Zavér
vareni v rezimu tlakovy hrnec”).

u Pfed otevienim hrnce se ujistéte, Ze je ventil v poloze pro
uvolnéni tlaku. Bezpec¢nostni pojistka (D) musi byt ve
spodni poloze.

aNikdy se nepokousejte otevirat tlakovy hrnec silou.
Zkontrolujte, zda poklesl vnitini tlak. Bezpecnostni
pojistka (D) musi byt ve spodni poloze. (Viz odstavec
,Bezpecnostni prvky”).
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UDRZBA

u Pokud zjistite, Ze nékterd z ¢asti tlakového hrnce je rozbita
nebo popraskand, v zadném pfipadé se jej nepokousejte
oteviit, pokud je zavieny, vyckejte, az zcela vychladne pred
tim, nez jej premistite, nadéle jej uz nepouzivejte a
pfineste jej do autorizovaného servisniho strediska TEFAL
na opravu.

aNa bezpecnostnich systémech neprovadéjte zadné
zakroky nad rdmec pokyn( pro ¢isténi a udrzbu.

u Pouzivejte pouze originalni dily TEFAL odpovidajici
vasemu modelu.

u Nenechavejte jidlo v tlakovém hrnci.

aTlakovy hrnec bezprostfedné vycistéte a opldchnéte po
kazdém pouziti.

a Nikdy nedavejte pracovni ventil (A), ani tésnéni (I), ani
¢asovac* (F), ani nadobu s nepfilnavym povrchem do
mycky na nadobi.

u Nikdy nedavejte casovac* (F) do vody.

a Nikdy nepouzivejte louh nebo vyrobky na bazi chloru,
které by mohly negativné ovlivnit kvalitu nerezavéjici oceli.

a Nenechdvejte poklici macet ve vodé.

aTésnéni tlakového hrnce mérite kazdy rok nebo tehdy,
pokud je prasklé.

aPo 10 letech pouzivani je nutno nechat tlakovy hrnec
zkontrolovat v autorizovaném servisnim stredisku TEFAL.

u Pro uskladnéni tlakového hrnce: Obratte poklici na nadobé
tak, abyste zabranili pfed¢asnému opotiebeni tésnéni
vika.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE

* v zavislosti na modelu
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Soucasti (viz Popisné schéma)

A.  Pracovni ventil I. Tésnéni

B.  Odvod pary ] Parni kos*

C.  Ukazatel umisténi ventilu K./ L. Trojnozka*

D.  Bezpecnostni pojistka (viz M.  Tlacitka pro sklopeni drzadel*
odstavec,Bezpecnostni N.  Pevné drzadlo nadoby*
prvky”). 0. Sklopné drzadlo nadoby*

E. Bezpecnostni ventil P.  Znacky pro maximalni pInéni

F. Casovac* (max 1 amax 2)

G. Drzadlo vika Q. Nadoba

H. Viko

Nezbytné nutné kontroly pied kazdym pouzitim_

Kontrola pracovniho ventilu

a Zkontrolujte, zda nedoslo k zablokovani vypoustéciho otvoru pracovniho ventilu (viz
odstavec,Demontaz a montdZz pracovniho ventilu”).

Kontrola bezpecnostniho ventilu: v zavislosti na modelu

tycku).

~

u Zkontrolujte, zda se pist* bezpecnostniho ventilu mize pohybovat (prstem
nékolikrat posurite pist)
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& B ®

i
Vareni v rezimu Vareni v rezimu Dekomprese
tlakovy hrnec hrnec*
Otevirani

= Naklopte drzadlo vika z vodorovné polohy do svislé polohy - obr. 3 Viko se
otaci.

= Nadzvednéte viko.

s Pokud nejde vyrobek snadno otevfit: propldchnéte tésnéni pod vodou a
vlozte jej do poklice, aniz byste jej otfeli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze
tésnéni dobfe zapadlo pod zafezy poklice - obr. 14.

Uzavirani

a Ujistéte se, Ze drzadlo vika je ve svislé poloze.

a Umistéte viko na nadobu, jak je to ukazano na - obr. 1, pticemz vyrovnejte a
plastovou ¢ast s drzadly nadoby.

a Sklopte drzadlo vika ze svislé polohy do vodorovné polohy - obr. 2

u Poklice se pootoci.

Pokud se vam nedafi uzavrit viko:

u Ovérte sprdvné umisténi tésnéni a rovnéz spravnou polohu vika.

u Pokud nejde vyrobek snadno zaviit: proplachnéte tésnéni pod vodou a vlozte
jej do poklice, aniz byste jej otfeli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze tésnéni
dobie zapadlo pod zarezy poklice - obr. 14.

Prvni pouziti

aV pfipadé modelli s nepfilnavym povrchem: umyjte a lehce potrete olejem
na vareni cely vnitini upraveny povrch.

V zévislosti na modelu:

aVloZte trojnozku* (L) a kos* (J) do spodni ¢asti nadoby.

a Upevnéte trojnozku* (K) do kose* (J) a poté vlozte soupravu
do spodni ¢asti nadoby.

s Naplnte nadobu (Q) vodou do 2/3 (MAX 2) - obr. 5.

= Zavfete tlakovy hrnec.

s Zarovnejte piktogram & pracovniho ventilu (A) s
ukazatelem polohy ventilu (C) - obr. 9.

* v zavislosti na modelu




a Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj a ten pustte na maximalni vykon.

u Jakmile za¢ne ventilem unikat para, snizte vykon tepelného zdroje a vyckejte
20 minut.

u Po uplynuti 20 minut tepelny zdroj vypnéte.

a Zarovnejte piktogram 9 pracovniho ventilu (A) s ukazatelem polohy ventilu
.

a Jakmile bezpecnostni pojistka opét sestoupi (D), tlakovy hrnec jiz neni pod
tlakem.

a Oteviete tlakovy hrnec - obr. 3

u Vycistéte jej Cisticim prostiedkem.

Minimalni a maximalni plnéni
a Minimalné 25 cl (2 sklenice) - obr. 4.

a Maximalné 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2 - obr. 5.
a Do hrnce nedavejte hrubou sul, na konci vareni pfidejte jemnou sul.

V piipadé nékterych pokrma:

a V piipadé pastovitych potravin, které se béhem vareni
rozpinaji nebo vytvareji pénu, mezi které patfi ryze,
lusténiny, dehydratovana zelenina, kompoty, tykve,
cukety, mrkev, brambory, rybi filé apod., naplnte tlakovy
hrnec do maximalné 1/3 (MAX 1) kapacity.

Na konci vafeni nechte tlakovy hrnec nékolik minut
vychladnout, pak ochladte ve studené vodé (viz odstavec
,Zavér vafeni v rezimu tlakovy hrnec - rychld
dekomprese”).

Pouzivani parniho kose*

= Nalijte na dno nadoby (Q) 75 cl vody.

V zavislosti na modelu:

uVlozte trojnozku* (L) a kos* (J) do spodni ¢asti nadoby.

a Upevnéte trojnozku* (K) do kose* (J) a poté vlozte soupravu do spodni ¢asti
nadoby
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a Pii vafeni v pafe nesméji byt potraviny umisténé v
parnim kosi* v kontaktu s vodou.

aU modelu 3L je normalni, Ze hladina vody mirné
pokryva dno kose.

Potraviny umisténé do parniho kose* nesméji
prekrocit uroven MAX 2.

Vyjmuti a nasazeni pracovniho ventilu (A)

Pro vyjmuti pracovniho ventilu (A):

u Zarovnejte drazku s ukazatelem polohy ventilu (C), pficemz tlacte na krouzek
pracovniho ventilu (A).

« Vytdhnéte ventil - obr. 11.

Pro nasazeni pracovniho ventilu:

a Umisténi pracovniho ventilu (A) - obr. 8: zarovnejte
$picku pracovniho ventilu do vyse polohové znacky (C)
- viz na opacné strané.

s Zatlacte na pracovni ventil (A) tak, aby dosed| na
pojistku pro odvadéni pary.

a Stisknéte piktogramy na pracovnim ventilu (A) a
otocte jim.

Casovac*

V rezimu ,hrnec” nikdy nepouzivejte ¢asovac.

Smyslem casovace (F) je pomoci vam zajistit dokonaly vysledek vateni v rezimu
stlakovy hrnec” tim, Ze vdm umozni co nejlépe upravit spotfebu energie.
Automaticky odpocitava dobu vareni, jakmile je dosaZeno teploty odpovidajici
vafeni v rezimu,,tlakovy hrnec”. w.
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Béhem vareni kontrolujte, zda pracovni ventil (A) pravidelné syci.
Neunika-li para v dostatecném mnozstvi, zvySte mirné vykon
ohfevu, v opacném pripadé vykon snizte.

n Pro zapnuti ¢asovace: stisknéte tlacitko.

uNaprogramujte dobu vareni (v minutach).

a Pokud jste se v dobé vaieni zmylili, vyckejte 4 sekundy,
aby svétla neblikala, poté tlacitko dlouze stisknéte,
abyste jej vynulovali.

aSpust’te tepelny zdroj na maximalni vykon.

Jakmile tlakovy hrnec dosahne teploty varu, ¢asovac

:
zapipa a odpocitavani nastavené doby zacina (Cisla f /\ )

blikaji). 19
Snizte vykon tepelného zdroje. ¢
V tomto okamziku muzete, pokud si pFejete, odstranit 000

¢asovac z vyrobku a vzit si ho s sebou. Cas se bude —

nadale odpocitavat.

a Na konci nastavené doby vareni za¢ne ¢asovac pipat. K

u Pro vypnuti pipani ¢asovace stisknéte tlacitko.

aVypnéte tepelny zdroj.
Dlouhé stisknuti tlacitka vynuluje a vypne casovac.

Nasazeni a odejmuti casovace*

u Pro nasazeni ¢asovace (F) - obr. 12 vlozte nejdfive ¢ast
Jstrany, kterd se dotyka” do modulu a poté mirné
zatlacte tak, abyste prichytili opa¢nou cast.

- Pro odejmuti ¢asovace (F) jej nadzvednéte a vyjméte.
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Vymeéna baterie ¢asovace*

a Casovat je vybaven baterii knoflikového typu CR2032.

= Pokud se objevi symbol @ nebo pokud se nic nezobrazuje, vyménte
baterii.

a Zivotnost baterie zavisi na ¢etnosti pouzivani ¢asovace.

a Baterie tohoto vyrobku obsahuje dimetoxyethan ¢. CAS 110-71-
4. Baterie odpovidd evropskym predpisim. Pro vlastni
bezpecnost a ochranu zivotniho prostiedi: neotvirejte baterii,
nevystavujte ji vysokym teplotdm, nevyhazujte ji s domovnim
odpadem; odneste ji do mista pro sbér pouzitych baterii.

a Jednorazové baterie nelze znovu nabijet. I

u Nelze soucasné pouzit riizné typy baterii, ani nové a pouzité baterie.

u Pfi vkladani baterii dbejte na spravnou polaritu.

u Vybité baterie vyjméte ze zafizeni a nechte je bezpecné zlikvidovat.

a Chcete-li zafizeni uskladnit na del3i dobu, aniz byste jej pouzivali, vyjméte z
néj baterie.

a Nezkratujte napajeci svorky.

u Postupujte podle pracovniho planu.

= Vyména baterie ¢asovace: oteviete kryt prostoru pro baterie
pomoci mince jejim otocenim proti sméru hodinovych G
rucicek tak, aby se pllkruh a krytu zarovnal s ptlkruhem
¢asovace a (viz nakres vedle).

a Vyménte baterii.

a Umistéte zpét tésnéni na jeho misto.

u Pro vraceni krytu baterie umistéte palkruh a krytu baterie
na pulkruh a ¢asovace. Jemné otocte krytem prostoru pro
baterie ve sméru hodinovych rucicek, pticemz zarovnejte
pulkruh a krytu baterie s kruhem ¢asovace @ (viz obrazek
naproti)

u Pfi zavirani netlacte na kryt baterie.

a Nepfesahujte krajni polohy.

aV pfipadé ztraty muzete ziskat novy casovac v kterémkoli z
nasich autorizovanych servisnich stredisek TEFAL.

Casovaé* nikdy neumyvejte pod vodou ani v myéce.

V rezimu ,hrnec” nikdy nepouzivejte ¢casovac.
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Sklopna drzadla*

Pfed pouzitim se ujistéte, Zze jste odstranili Stitky z kazdého
drzadla.

Nezkousejte odstranovat drzadla bez stisknuti tlaéitek (M).

Nikdy neodstraiujte sklopna drzadla nadoby. K tomu je opravnén
pouze autorizovany servis TEFAL.

a Pro sklopna drzadla Nikdy nedavejte
tlakovy hrnec se
iy B sklopenymi drzadly na
2\, > zdroj tepla.
12

= Umisténi drzadel do
pracovni polohy:

Pfed vaienim

u Pfed kazdym pouzitim odmontujte pracovni ventil (A) - obr. 11 a zkontrolujte
pfi dennim svétle, zda nedoslo k zablokovani odvodu par (B) - obr. 13.

a Zkontrolujte, zda je pojistny ventil (E) pohyblivy (viz odstavce ,Cisténi a
+Nezbytné nutné kontroly pred kazdym pouzitim”) - obr. 17 a obr. 17bis.

a Pfidejte ingredience a tekutinu.

a Zaviete tlakovy hrnec - obr. 2

u Pokud nejde vyrobek snadno zavfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a viozte
jej do poklice, aniz byste jej otieli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze tésnéni
dobie zapadlo pod zafezy poklice - obr. 14.

s Namontujte pracovni ventil (A) - obr. 8.
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Vareni v rezimu ,tlakovy
hrnec”

a Otécejte_pracovnim ventilem (A) az do polohy rezimu vareni ,tlakovy
hrnec” & - obr. 9.

a Pfed uvedenim hrnce do provozu zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec fadné
uzavfen - obr. 2

a Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj a ten pustte na maximalni vykon.

aV piipadé modeld vybavenych ¢asova¢em : naprogramujte dobu vareni
uvedenou v receptu (viz odstavec,Pouzivani casovace”).

a Klapani a vypousténi pary bezpecnostni pojistkou jsou normélni, umoznuji
unik vzduchu pred varenim.

Béhem vareni v rezimu ,tlakovy hrnec”

u Pokud z pracovniho ventilu (A) nepretrzité unika péra s pravidelnym sycenim,
snizte vykon tepelného zdroje.

u Zacnéte odmérovat dobu vareni uvedenou v receptu.

a Béhem vareni kontrolujte, zda ventil pravidelné syci. Neunika-li para v
dostate¢ném mnozstvi, zvyste mirné vykon tepelného zdroje, v opa¢ném
pfipadé vykon snizte.

Zavér vareni v rezimu ,tlakovy hrnec”

Pro vypusténi pary:
u Po vypnuti tepelného zdroje mate dvé moznosti:

* Postupna dekomprese: Postupné otacejte pracovnim ventilem (A), dokud
nebude ryska naproti piktogramu % - obr. 10.
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Pokud béhem uvoliiovani pary zaznamenate abnormalni rozstfik,

/ prepnéte pracovni ventil (A) do rezimu vareni ,tlakovy hrnec” =
a poté provedte rychlé uvolnéni pary pod studenou vodou.

Pokud se bezpecnostni pojistka (D) nepiesune do spodni polohy,
nalijte studenou vodu do diezu a ponoite do néj dno tlakového
hrnce, dokud se bezpecnostni pojistka (D) nedostane do spodni
polohy.

* Rychlé uvolnéni pary ve studené vodé: nalijte studenou vodu do drezu a
ponoite do néj dno tlakového hrnce, dokud se bezpecnostni pojistka
nedostane do spodni polohy. Jakmile bezpecnostni pojistka (D) opét sestoupi,
tlakovy hrnec jiz neni pod tlakem. Otacejte pracovnim ventilem (A) az do
polohy .

%

uV pripadé pastovitych potravin, které se béhem vareni rozpinaji nebo vytvareji
pénu, mezi které patfi ryze, lusténiny, dehydratovana zelenina, kompoty, tykve,
cukety, mrkev, brambory, rybi filé ... nechte tlakovy hrnec nékolik minut
vychladnout a pak jej ochladte pod studenou vodou. Pfed otevienim tlakovy
hrnec systematicky a mirné protiepejte, avsak nejprve se presvédcte, ze
bezpecnostni pojistka je ve spodni poloze, aby nedoslo k prudkému vytrysknuti
pary, coz by mohlo zpUsobit popaleni. Tento krok je zvlast dlilezity pfi rychlém
vypousténi pary nebo po ochlazeni pod studenou vodou. V rdmci piipravy
polévek doporucujeme provadét rychlé uvolnéni pary pod studenou vodou (viz
obrazek Krok 1 nize).

u MGzete tlakovy hrnec otevfit - obr. 3.

a Pokud nejde vyrobek snadno otevfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a
vlozte jej do poklice, aniz byste jej otfeli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze
tésnéni dobie zapadlo pod zafezy poklice - obr. 14.

Nikdy nemanipulujte s bezpecnostni pojistkou (D).
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TN Vareni v rezimu, hrnec”*

a Otacejte pracovnim ventilem (A) az do polohy rezimu
vafeni ,hrnec” . K tomu je zapotiebi vyvinout
dostatecné Usili, abyste ventil otocili ze stavajiciho
zarezu do polohy pro uvolnéni pary.

a Pfed pouzitim hrnce zkontrolujte, zda je Fadné uzavren -
obr. 2.

s Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj pustény na
snizeny vykon.

a Zac¢néte odmérovat dobu vareni uvedenou v receptu.

aV rezimu ,hrnec” mlizete tlakovy hrnec oteviit kdykoliv tak, abyste mohli
michat, dohlizet na vareni nebo pridavat prisady.

a Pokud nejde vyrobek snadno otevfit: propléchnéte tésnéni pod vodou a
vlozte jej do poklice, aniz byste jej otfeli - obr. 18 a pfitom se ujistéte se, ze
tésnéni dobfe zapadlo pod zarezy poklice - obr. 14.

a Pokud je tepelny zdroj pfilis vykonny, miize dojit k tomu, Ze se tlakovy hrnec
zablokuje (bezpecnostni pojistka (D) vystoupi nahoru a zabranuje otevieni)
a ze s drzadlem vika nelze hybat nebo otevfit tlakovy hrnec.V tomto pfipadé
snizte vykon tepelného zdroje, nebo jej vypnéte. V pfipadé elektrickych
litinovych desek odeberte tlakovy hrnec z tepelného zdroje.

a U modelt s nepfilnavym povrchem: nepouzivejte slehace, ani kovové ¢i ostré
nadobi. Neoklepdvejte své nacini poklepavanim o okraj nddoby, protoze tim
vznika nebezpedi jeho poskozeni a vzniku dér.

a Nikdy neohfivejte tuky az do zuhelnaténi. Vypary uvolfiované pfi vafeni
mohou byt nebezpecné pro zvifata, kterd maji citlivé dychaci ustroji, napf.
pro ptéaky. Zakaznici, ktefi v domécnosti chovaji ptaky, musi zamezit jejich
pfistupu do kuchyné.

Bezpecnostni prvky

Tento tlakovy hrnec je vybaven nékolika bezpe¢nostnimi prvky:

a Bezpecné zavirani:

- Pokud nedojde ke spravnému umisténi vika ¢i pokud zapomenete sklopit
rukojet vika, dochazi k tniku pary v misté bezpecnostni pojistky (D) tlakového
hrnce, a tlak tak nemize dosahnout pozadované Urovné.
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s Bezpecné otevirani:

- Pokud je tlakovy hrnec pod tlakem, bezpecnostni pojistka (D) je v horni poloze
a drzadlem vika pro otevieni/zavieni (G) se nesmi manipulovat.

- Nikdy se nepokousejte otevirat tlakovy hrnec silou.

- Zejména nemanipulujte s bezpecnostni pojistkou (D).

- Zkontrolujte pokles vnitiniho tlaku tak, ze ovéfite, Zze bezpecnostni pojistka
(D) je ve spodni poloze.

- Drzadla nadoby jsou bezpecnostnimi dily. Nikdy je nevyménujte sami. Nikdy
nepouzivejte jiné modely drzadel.

- Pokud jste preklopili drzadlo pro otevirani/zavirani (G) do svislé polohy,
pficemz tlakovy hrnec byl doposud pod tlakem, nebudete jej moci otevfit.
Tato funkce je dodate¢nym bezpecnostnim prvkem.

- Preklopte drzadlo do vodorovné polohy a vyckejte, dokud bezpecnostni
pojistka (D) nesestoupi do spodni polohy.

a Dva bezpecnostni prvky proti pretlaku:
- Prvni zafizeni: bezpec¢nostni ventil (E) uvolnuje tlak - obr. 19
- Druhé zafizeni: tésnéni umoziuje pére unikat u vika - obr. 19

Pokud se spusti néktery z bezpecnostnich prvk proti pretlaku:

a Vypnéte tepelny zdroj.

a Nechte tlakovy hrnec zcela vychladnout.

a Otevfete jej.

u Zkontrolujte a vycistéte pracovni ventil (A), odvod par (B), bezpecnostni
ventil (E) a tésnéni (I) - obr. 15 - 16 - 17 a 17bis. Viz odstavce , Cisténi” a
,Nezbytné nutné kontroly pfed kazdym pouzitim”.

u Pokud po kontrole a ¢isténi neni vas vyrobek tésny, nebo viibec nefunguje,
odneste jej do autorizovaného servisniho strediska TEFAL.

Cisténi
Pro spravné fungovani tlakového hrnce dodrzujte po kazdém pouziti tato
doporuceni pro cisténi a udrzbu.

Zahnédnuti a Skrabnuti, které se mohou objevit po dlouhém
pouzivani, nejsou na zavadu.

Opotiebeni vnéjsi strany povrchu (v zavislosti na modelu) v souvislosti s
kontaktem vika s nadobou je normalni.

V pripadé tlakovych hrncti s nepfilnavym povrchem (v zavislosti na
modelu): malé Skrabance a odreniny, které se mohou pfi uzivani
objevit, nemaji nepfiznivy vliv na funkci nepfilnavosti povrchu.
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aTlakovy hrnec umyjte po kazdém pouziti vlaznou vodou se saponéatem.
Stejné postupujte v pfipadé kose*.

s Nepouzivejte louh nebo produkty na bazi chloru.

s Nepfehfivejte nadobu, je-li prazdna.

Pro cisténi vnitini strany nadoby z nerezové oceli:

u Myjte pomoci draténky a pfipravku na nadobi.

s Pokud se na vnitini strané nadoby z nerezové oceli objevi duhové odrazy
nebo bilé usazeniny (nanos minerald), vycistéte je pomoci bilého octa.

Pro vycisténi vnitini strany nadoby z hliniku s nepfilnavym povrchem:

s Myjte teplou vodou, piipravkem na myti nddobi a mékkou houbou.

a Nepouzivejte Cistici prasek ani brusné houby.

u Pokud se vam jidlo pripalilo, naplrite nddobu teplou vodou a nechte odmocit.
Poté ji vycistéte Cisticim prostfedkem na néddobi.

Pro cisténi vnéjsi strany nadoby:

u Myjte houbickou a pfipravkem na nadobi.

Nadobu tlakového hrnce z nerezové oceli a kos muzete myt v mycce.

Nemyjte nadobu s nepfilnavym povrchem (v zavislosti na modelu) v
mycce na nadobi, jelikoz cistici prostfedky ve formé tablet obsahuji
velmi agresivni a korozivni latky pro soucastky z hliniku.

Intenzivni pouzivani nadoby s nepfilnavym povrchem (v zavislosti
na modelu) mGze mit mirné negativni vliv na barvu povrchu
(zazloutnuti, obarveni).

Pro cisténi poklice:
a Poklici myjte houbickou a pfipravkem na nadobi.

Nechte poklici odkapat ve svislé poloze, ¢imz nechate odtéct
zbyvajici vodu mezi kovovymi a plastovymi ¢astmi poklice.

Pro ciSténi tésnéni vika:

u Po kazdém vareni vycistéte tésnéni vika (I) a misto, kam se nasazuje.

u Pro opétovné nasazeni tésnéni viz - obr. 14 a ujistéte se, Ze je tésnéni fadné
vlozené do kazdé z drazek vika.
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Pro cisténi pracovniho ventilu (A):

u Vyjméte pracovni ventil (A) - obr. 11.

u Vycistéte provozni ventil (A) pod proudem tekouci
vody - obr. 15.

s Zkontrolujte, zda je pohyblivy: ndkres na protéjsi
strané.

Po vyjmuti pracovniho ventilu (A), tésnéni (I) a
casovace* (F) muzete myt viko v myéce.

Nikdy nedavejte pracovni ventil (A), ani tésnéni (1), ani casovac* (F),
ani nadobu s nepfilnavym povrchem do mycky na nadobi.

Pro ¢isténi odvodu pary (B) na viku:

s« Odmontujte ventil (A) - obr. 11.

a Na dennim svétle zkontrolujte, zda odvod par neni blokovén a zda je kulaty
obr. 13. Podle potieby jej vycistéte paratkem - obr. 16 a oplachnéte jej.

Cisténi bezpeénostniho ventilu (E):

aVycistéte cast bezpecnostniho ventilu na vnitini strané vika tak, ze jej
proplachnete vodou.

u Zkontrolujte jeho spravnou funkci tak, ze silné zatlacite na kulicku* (pomoci
vatové bavinéné tycinky bez vaty), kterd se musi pohybovat - obr. 17 nebo
nékolikrat zatlacte prstem na pist, ktery musi zistat pohyblivy - obr. 17bis.
Viz odstavec,Nezbytné nutné kontroly pred kazdym pouzitim*”.

Pro cisténi casovace* (F):

a Poutzijte ¢isty a suchy hadr.

s Nepouzivejte rozpoustédla.

a Casovaé¢ nikdy neumyvejte pod proudem vody nebo v myéce.

Udriba

Pro vyménu tésnéni tlakového hrnce

aTésnéni tlakového hrnce ménte kazdy rok nebo tehdy, pokud je prasklé.

aVzdy pouzivejte pouze origindlni tésnéni TEFAL odpovidajici vasemu modelu
(viz odstavec ,Pfislusenstvi”).

u Pro opétovné nasazeni tésnéni viz - obr. 14 a ujistéte se, Ze je tésnéni fadné
vloZzené do kazdé z drazek vika.
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Pro uskladnéni tlakového hrnce:
a Otocte viko na nddobé.
s Mechanismus pro otevirani/zavirani tlakového hrnce nevyzaduje kromé

Cisténi zadnou zvlastni udrzbu.
Po 10 letech pouzivani je nutno nechat tlakovy hrnec zkontrolovat
v autorizovaném servisnim stredisku TEFAL.

Prislusenstvi TEFAL

u K tlakovému hrnci Ize dokoupit tato prislusenstvi:

Prislusenstvi Katalogové ¢.
3/4/4,5/6 |: vnéjsi primér tésnéni: 24 cm|  X1010008
Tésnéni
5/7,5/9 I: vnéjsi prmér tésnéni: 27 cm X1010007
3/4,5/4/6 |: pro nddobu o poloméru 22 cm 792185
Parni kos*
5/7,5/9 I: pro nédobu o poloméru 24 cm 792654 a
Trojnozka* (L) 792691
Trojnozka* (K) X1030007
Casova¢* X1060007

a Ohledné vymény dalsich dil(i nebo ohledné oprav kontaktujte autorizovana
servisni stfediska TEFAL.
s Pouzivejte pouze originalni dily TEFAL odpovidajici vasemu modelu.

* v zavislosti na modelu 337



Primér dna tlakového hrnce - reference

Modely s Modely se
Objem |@Nadoby| @Dna pevnymi sklopnymi [ Material nadoby
drzadly* drzadly*
15.5¢cm P46205 -
3L 22.cm Nerezova ocel
18 cm P46605 -
14cm P46042 - Potazeny hlinik
4L 22cm
17.5cm P47042 - Potazeny hlinik
45L 22cm 15.5cm P46206 - Nerezova ocel
14cm P46051 - Potazeny hlinik
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Potazeny hlinik
52L 24cm 20cm P46654 - Nerezova ocel
6L 22cm 15.5cm P46207 P49007 Nerezova ocel
24cm 17.5cm P48007 - Potazeny hlinik
75L 24cm 18cm P46248 P49048 Nerezova ocel
9L 24cm 18 cm P46249 P49049 Nerezova ocel
5L 14 cm P46051 -
Set 24cm Nerezova ocel
75L 18cm P46248 -

Normativni informace:
Maximalni provozni tlak: 65 kPa
Maximalni bezpecny tlak: 120 kPa

Kompatibilni tepelné zdroje

PLYN ELEKTRINA ELEKTRINA ELEKTRINA ELEKTRINA
(Lo n . . (Topnéta

ZISNE

aTlakovy hrnec Ize pouzit na viech tepelnych zdrojich, véetné induk¢nich.

a Na elektrické varné desce pouzijte plotnu o pridméru shodném ¢i mensim,
nez je pramér dna tlakového hrnce.

a Na sklokeramické desce zkontrolujte, zda je dno nadoby ¢isté a suché.

a Na plynovém hotaku nesmi plamen pfesahovat pies primér nadoby.

aU vsech zplsobl ohfevu zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec spravné
vystredény.
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aV pfipadé pouzivani v souladu s ndvodem k pouziti se na nadobu z nerezové
oceli vaseho tlakového hrnce TEFAL poskytuje 10-leta zaruka na:
- Véechny vady souvisejici s kovovou konstrukci vasi nadoby,

- Jakékoliv pred¢asné poskozeni kovu dna.

s Na ostatni materialy nadoby a rovnéz na vsechny ostatni soucastky
tlakového hrnce se vztahuje zaruka na jakoukoliv vadu zpracovani nebo
materialu na zaruéni lhitu stanovenou platnymi pravnimi pfedpisy v
zemi nakupu a od data nakupu.

a Tato smluvni zaruka bude uznana po predlozeni pokladniho dokladu
nebo faktury s uvedenim data nakupu.

s Do této zaruky nespadayji:

aSkrabance a barevné zmény v disledku starnuti v pfipadé nadob s
nepfilnavym povrchem.

a Odérky zplsobené kontaktem vika s nadobou s nepfilnavym povrchem.

aVady zpUsobené nedodrzenim dilezitych pokyni nebo nedbalym
pouzivanim, zejména pak:
- Nérazy, pady, pouzivani v troubé,...

u Kuplatnéni této zaruky je mozno vyuzit pouze autorizovana servisni stfediska
TEFAL.

Zakonna znaceni

Znaceni Umisténi

Obchodni znacka Na poklici

Rok vyroby a vyrobni Sarze
Referenc¢ni ¢islo modelu

Maximalni bezpec¢nostni tlak (PS) Na poklici

Maximalni provozni tlak (PF)

Objem Na vnéjsim dnu nadoby.
Postovni adresa vyrobce Na vnéjsim dnu nédoby.

« Podilejme se na ochrané Zivotniho prostredi!

® Va&s pristroj obsahuje cetné zpétné pouzitelné nebo
recyklovatelné materialy.

< Na konci Zivotnosti jej proto odevzdejte na sbérném misté k
—— recyklaci.
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Spolecnost TEFAL odpovida na vase

Problémy Doporuéeni
V pripadé obtizného | a Sejméte tésnéni a proplachnéte jej vodou.- obr. 18.
otevirania/nebo a Tésnéni neutirejte a nasadte jej zpét do poklice - obr. 14.
zavirani:
Pokud se vam nedafi | a Zkontrolujte, zda je rukojet vika ve svislé poloze. .
uzaviit viko: a Zkontrolujte sprévnou pozici tésnéni (viz odstavec,,Cisténi a
udrzba”).
u Zkontrolujte, Ze je viko fadné umisténé, jak je to zndzornéno na
-obr. 1.
u Proplachnéte tésnéni pod vodou a nasadte jej do poklice, aniz
byste jej otfeli - obr. 18 a piitom se ujistéte se, Ze tésnéni dobre
zapadlo pod zétezy poklice - obr. 14.
Pokud se tlakovy Nechte jej zkontrolovat v autorizovaném servisnim stredisku
hrnec ohfival pod TEFAL.
tlakem bez tekutiny
uvniti:
Pokud bezpecnostni | To je v priibéhu prvnich minut normalni: umoznuje to Unik
pojistka klape a vzduchu pred vafenim.
vypousti paru:

Pokud bezpeénostni
pojistka
nevystoupilaaz
ventilu béhem
vareni nic neunika:

V prvnich minutach je to bézné.

Pokud stav pretrvava, zkontrolujte, zda:

-Vykon tepelného zdroje je dostatecné silny, pokud ne,
zvyste jej.

- Mnozstvi tekutiny v nadobé je dostatecné.

- Provozni ventil (A) je umistén na @& .

- Je tlakovy hrnec fadné zavieny.

- Tésnéni nebo okraj nadoby nejsou poskozené.

- Tésnéni je spravné umisténé.

Pokud bezpecnostni
pojistka vystoupila a
zventilu béhem
vareni nic neunika:

V prvnich minutdch je to bézné.

Pokud problém pretrvava, nalijte studenou vodu do dfezu a
ponofte do néj dno tlakového hrnce, dokud se bezpecnostni
pojistka (D) nedostane do spodni polohy.

Vycistéte provozni ventil (A) - obr. 15 a odvod péry - obr. 16 a
zkontrolujte, zda Ize bez obtizi zatlacit kulicku* nebo pist*
bezpecnostniho ventilu - obr. 17 nebo 17bis.

340

* v zavislosti na modelu



Problémy

Doporuceni

Pokud para unika
kolem vika a kolik

Spravné uzavieni vika.
Polohu tésnéni vika.

nedafi otevfit viko:

J'peo‘llgzsepo"j"'i Spravny stav tésnéni, pfipadné je vymeérite.
zkontrt’)Iujte: Cistotu vika, tésnéni a jeho ulozeni ve viku.
Pokud se vam| Zkontrolujte, Ze bezpe¢nostni pojistka (D) je ve spodni poloze,

Pokud se tak nestane, nalijte studenou vodu do diezu g
ponofte dno tlakového hrnce. Nechte jej ponofeny ve vodé,
dokud se bezpecnostni pojistka (D) nedostane do spodni po-|
lohy.

K vypusténi pary nikdy nepouzivejte bezpecnostni pojistku (D),
Otocte pracovni ventil (A) do & polohy.

Pokud potraviny
nejsou uvarené
nebo jsou naopak

Dobu vareni.
Vykon tepelného zdroje.
Spravnou polohu pracovniho ventilu (A).

v tlakovém hrnci
spalily:

spalené, zkontro- Setyi :
lujte: Mnozstvi tekutiny.
Pokud se potraviny | Nez nadobu umyjete, nechte ji néjakou dobu odmocit.

Nikdy nepouzivejte louh nebo produkty na bézi chloru.

Pokud se spusti Vypnéte tepelny zdroj.
nékteryz Nechte tlakovy hrnec vychladnout a nepfenasejte jej. Vyckejte,
bezEe‘:[‘_"St“'Ch dokud bezpeénostni pojistka nesestoupi, a oteviete.
systemu: Zkontrolujte a vycistéte pracovni ventil (A), odvod par,
bezpecnostni ventil a tésnéni.
Zkontrolujte, Ze jsou fadné dodrzeny podminky plnéni.
Pokud porucha pretrvévd, nechte vyrobek zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stiedisku TEFAL.
Pokud V extrémnich piipadech pouziti vysoce vykonné nerezové oceli
zpozorujete nezabranuje vyskytu oxidace. Pokud zpozorujete stopy oxidace,
‘gﬂgz:tol’ odstranite je tfenim brusnou houbou pred opétovnym pouzitim

tlakového hrnce.

Pokud nelze
umistit sklopné
rukojeti* do

polohy pro
pouziti:

Zkontrolujte:

a Tlacitka (M)* jsou pohybliva.

u Pokud problém pretrvavd, nechte vyrobek zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stfedisku TEFAL.

Pokud nelze
sklopit sklopné
rukojeti*:

a Netlacte.

u Ujistéte se, Ze jste UpIné zmackli tlacitka* (M).

u Pokud problém pretrvavd, nechte vyrobek zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stredisku TEFAL.

* v zavislosti na modelu
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TABULKA PRO VARENI

Zelenina

ZELENINA ©
(CERSTVA)) Artycoky, 2 kusy, kazdy o hmotnosti 600 g (ponofeni) | 30z 35 minut
NA PARE Brambory nakrajené na ptilky (950 g) (na pére) 202225 minut

Slozka v parnim kosi
a 750 ml vody na dné
tlakového hrnce.

PONORENI
Slozka ve vodé a bez
pouziti kose.

PULZY
PONORENI
Bez kose.

(podle velikosti)

Celer hliznaty, krjeny na platky (ponofeni) 600 g

7 az9 minut

Cukety krajené na kolecka (3 mm) 600 g (na pére)

12az15 minut

Chiest, bily (na pére)

5az6 minut

Cekanky nakrajené na plilky (900 g) (na pafe)

14 az 16 minut

Dyné, krajena na kousky (3 az 5 cm) 600 g (na péfe)

13 az 18 minut;

Fazole flaZolet, susené 250 g (ponofeni) 35az40 minut
Fenykl kréjeny na prouzky (600 g) (na pare) 6az9 minut
Hlavkové zeli, kréjené a zelené, 500 g (ponoieni) 5az6 minut
Houby, krajené na platky 800 g (ponorent) 4 az5 minut
Hréch (na pére) 6az8 minut

Jemné fazolové lusky (600 g) (na pére)

102z 12 minut

Lilky, oloupané a nakréjené (na 3 mm), 850 g (na pére)

10az 12 minut;

Mangold, krajeny na platky (2 cm) 700 g (na paie)

15az 17 minut,

Mrkev krajena na kolecka (3 mm) 600 g (na pare)

17 a2 19 minut,

Nakladaci okurky (na pare)

7 az8 minut

Papriky nakrajené na pulky (550 g) (na pafe)

142z 16 minut

Pér, cely a bily 650 g (na pafe)

9az 11 minut

Pdleny hrach 250 g (ponorent)

183z 20 minut

RUZickova kapusta (na pare)

10az 12 minut;

Ruzicky brokolice 600 g (na paie)

9az 11 minut

Rezicky kvétaku 600 g (na pare)

102z 12 minut

B Y < ‘ . . 20az 25 minut
Repa, Cervend, nakréjena na Ctvrtky (ponofenti) (podle velikost)
Spenat (na pére) 3az4 minuty

Tufin, krdjeny na kosticky (500 g) (na pare)

14 az 16 minut,

Zelend ¢ocka 250 g (ponoteni)

142z 16 minut
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Ryze

L MNOZSTViVODY | MNOZSTViRYZE v':%'::i
PONORENI
Bez:se. 20S0BY | 400 ml/2 sklenice | 150/ 1 sklenice
~
@T » , 4 0SOBY 500 ml/2,5 sklenice | 250 g/ 2 sklenice | 7 az 8 minut
6 0SOB 700 ml /3,5 sklenice | 375 g/ 3 sklenice
maso / ryby
CERSTVE MRAZENE
F|Iet¥ zmoiského dasa (1 kg) kazda o hmot- 5 256 minut 7 a5 8 minut
nosti75g
Hovézi pecené (1 kg, pramér 8-11cm) 30az 35 minut 45 az 50 minut
ey e X . 1 hodina 5 minut az
Jehné¢i kolinka: 2 (0,95 kg) 40 az 45 minut 1 hodina 15 minut
Kralik (1,5 kg porcovany) 8az 9 minut 20az 23 minut
Krepelka: 4 9az 10 minut 18 az 20 minut
Kuratka: 2 (1,3 kg) 23 az 25 minut 40 az 45 minut
Kufe (1,35 kg) 23 az 25 minut 1 hodina az 1 hodina 10 minut
Lososové steaky: 4 (0,8 kg) 5az 6 minut 7 az8 minut
Mlada kachna (1,8 kg) 45 az 47 minut 50az 55 minut
Teleci panenka: 0,7 kg 17 az 21 minut 33az38 minut
Teleci koleno (0,8 kg, primér 5-7 cm) 17 az 19 minut 35az40 minut
Teleci zavitky: 4 10az 12 minut
Tunidkové steaky: 4 (0,7 kg) 5az 6 minut 7 az 9 minut
Vepiové panenka: 2 kusy kazdy o hmotnosti 133315 minut 262529 minut
3509
. oy 5 . 1 hodina 5 minut az
Veprové koleno (0,8 kg, priimér 8-10 cm) 30az 35 minut 1 hodina 15 minut

Poznamka: U modeld o maximalnim objemu 5 litr(i zajistéte, aby kusy masa a
dribeze nepresahovaly znacku uvnitt hrnce. Vybirejte si kusy masa
a drlibeze, které maji maximalni vysku 8 cm.
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VAZNE MJERE OPREZA

Prije uporabe ekspres lonca pazljivo procitajte sve upute i pomoc uvijek

potrazite u,,Uputama za korisnika”.

Uporabom koja nije u skladu s uputama moze do¢i do ostecenja.

Radi vase sigurnosti, uredaj je izraden sukladno odgovaraju¢im normama i

pravilnicima:

- Direktiva o tla¢noj opremi
- Pravilnikom o materijalima koji dolaze u neposredan dodir s hranom

- Zastita okolisa

OBAVEZNE
PROVJERE PRIJE
SVAKE
UPORABE

PROVJERITI

s vizualno na danjem svjetluy, je li odvod za ispustanje pare
prohodan - sl. 13.

amoze li se kuglica* ili klip* sigurnosnog ventila micati -
sl. 17 ili sl. 17bis.

s jesu li brtve poklopca postavljene na svaki od utora za
poklopce - sl. 14.

sjesu li ru¢ke na posudi pravilno pri¢vri¢ene. Rucke
posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte sami
mijenjati.

UVIJEK
POSTUJTE
SLJEDECE
KOLICINE PRI
PUNJENJU

a Nikad ne koristite ekspres lonac bez tekucine jer se moze
znacajno ostetiti. Pripazite da tijekom kuhanja uvijek ima
dovoljno tekucine.

a Minimalno 25 cl - sl. 4.

u Maksimalno 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 5.

a Tijekom kuhanja na paru hrana u kosari za paru* ne
smije biti u kontaktu s vodom i ne smije prelaziti razinu
posude MAX 2 -sl. 7.

a Maksimalno 1/3 (oznaka MAX 1) za kasaste namirnice
koje se Sire i/ili pjene tijekom kuhanja kao $to su riza,
mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeve, tikvice,
mrkva, krumpir, riblji fileti... - sl. 6.
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PRIJE |
TUUEKOM
KUHANJA

s Nemojte dozvoliti djeci da se priblizavaju ekspres loncu tijekom
uporabe.

s Kada izlazi kroz sigurnosni ventil para je vrlo vruca. Budite oprezni
s obzirom na paru.

aVas$ ekspres lonac kuha pod pritiskom. Zbog neodgovarajuce
uporabe moze do¢i do povreda izazvanih opeklinama. Prije
uporabe provijerite je li ekspres lonac odgovarajuce zatvoren.
(Pogledajte odjeljak,Zatvaranje”).

u Provjeravajte tijekom kuhanja da li ventil stalno Sisti. Ako ne izlazi
dovoljno pare, smanjite tlak u proizvodu i provjerite ima li dovoljno
tekucine i je li odvod za ispustanje pare prohodan. Nakon ovih
provjera, ako para i dalje ne izlazi, lagano pojacajte izvor topline.

aNemojte kuhati namirnice koje bi mogle blokirati odvode
sigurnosnih dijelova:

- bobicasto voce

- je¢mena kasa, krumpir, pire
- zobena kasa

- sudeni grasak

- rezanci, makaroni, $pageti
- rabarbara

- ribizle

aZa kuhanje velikih komada mesa i namirnica s kozom (cijele
kobasice, jezik, perad ...) : savjetujemo vam da ih prije kuhanja
probate nozem ili vilicom. Naime, tijekom kuhanja oni mogu
nakupiti kipuc¢u tekucinu i uzrokovati prskanje.

aU ekspres loncu nikad nemojte pripremati recepte na bazi
Zivotinjskog mlijeka.

a U ekspres loncu nemojte koristiti grubu sol ve¢ dodajte sitnu sol
na kraju kuhanja Na taj nacin cete izbjeci pojavu ,mrljica” koje bi
mogle utjecati na dno Vaseg ekspres lonca.

a Ne upotrebljavajte ekspres lonac za przenje u ulju pod tlakom.

u Prilikom zagrijavanja ulja ili masti ne ostavljajte ekspres lonac bez
nadzora. Nastavak zagrijavanja ulja koje se pari ¢ini ulje nezdravim
i moze toliko zagrijati ulje da se pojavi plamen.

a Ekspres lonac koristite samo u svrhe za koje je namijenjen.

u Ne stavljajte ekspres lonac u ugrijanu pecnicu.

aNikad u ekspres lonac ne stavljajte aluminijsku foliju koja nije u
kalupu.

a Nikad ne stavljajte plasti¢nu foliju u ekspres lonac.

s Alkoholne su pare zapaljive. Prokuhajte otprilike 2 minute prije
nego $to stavite poklopac. Nadzirite svoj uredaj u slucaju pripreme
jela na osnovi alkohola.

aSukladno uputama za uporabu, koristite jedan ili vise
kompatibilnih izvora topline.
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NAKON
KUHANJA...

aZa modele s neprijanjajuem slojem: nemojte
upotrebljavati kuhinjsku metlicu ili metalni, odn. ostri
kuhinjski pribor. Ne cijedite svoj kuhinjski pribor udarajuci
o rub posude jer je mozete ostetiti i izazvati propustanja.

a Postepeno okredite radni ventil (A) odabiruci po Zzelji
brzinu dekompresije, a zaustavite se na oznaci slikovnog
prikaza @ - sl. 10. Ako tijekom ispustanja pare primijetite
nepravilno prskanje, vratite radni ventil (A) u polozaj
kuhanja ,Ekspres lonac’, a zatim izvrdite brzu
dekompresiju u hladnoj vodi - (pogledajte odlomak
»Zavrsetak kuhanja u nacinu rada ‘Ekspres lonac™).

a Ako se sigurnosni Stapic¢ (D) ne spusta, stavite ekspresni
lonac u hladnu vodu - (pogledajte odlomak ,Zavrsetak
kuhanja na nacin ‘Ekspres lonac™).

= Nikad ne dirajte sigurnosni Stapic.

a Za kasaste namirnice koje se Sire ili pjene tijekom kuhanja
kao sto su riza, mahunarke, suseno povrée, kompoti,
bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji fileti... Pustite
ekspresni lonac nekoliko minuta da se ohladi, a zatim ga
ohladite u hladnoj vodi. Ravnomjerno i lagano protresite
ekspresni lonac prije svakog otvaranja, nakon 3$to ste
provjerili da se sigurnosni Stapi¢ spustio, kako biste
izbjegli izlaZenje mjehuric¢a pare koji bi vas mogli opeci.
Ta je radnja osobito vazna pri brzom ispustanju pare ili
nakon hladenja u hladnoj vodi.

aVrlo pazljivo premjestajte Vas ekspres lonac dok je pod
pritiskom. Ne dodirujte vruce povrsine. Ako je potrebno,
koristite rukavice. Posluzite tako da koristite 2 rucke
posude.

s Kada se radi o juhama, savjetujemo vam da obavljate brzu
dekompresiju u hladnoj vodi (pogledajte odlomak
»Zavrsetak kuhanja na nacin ‘Ekspres lonac™).

u Prije nego $to otvorite ekspres lonac, provjerite je li ventil
na polozaju dekompresije. Sigurnosni stapi¢ (D) mora biti
u donjem polozaju.

a Nikad nemojte nasilno otvarati ekspres lonac. Budite
sigurni da se unutarnji pritisak smanjio. Sigurnosni stapic¢
(D) mora biti u donjem polozaju. (Pogledajte odjeljak
,Sigurnost”).
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ODRZAVANJE

u Ako zakljucite da je dio Vaseg ekspres lonca slomljen ili
napuknut, nikako ga nemojte pokusavati otvoriti ako je
zatvoren, pricekajte da se potpuno ohladi prije nego sto
ga premjestate, nemojte ga vise koristiti i odnesite ga u
ovlasteni servisni centar TEFAL na popravak.

a Ne obavljajte nikakve zahvate na sigurnosnim sustavima
lonca osim cis¢enja i odrzavanja.

a Koristite samo originalne dijelove TEFAL koji odgovaraju
Vasem modelu.

a Ne ostavljajte hranu u ekspres loncu.

u Ocistite i operite svoj ekspresni lonac neposredno nakon
svake uporabe.

u Nikad ne perite radni ventil (A), brtvu (I), tajmer* (F), ni
posudu s neprijanjaju¢im slojem u perilici za posude.

u Nikad ne perite tajmer* (F) pod vodom.

s Nikad ne koristite izbjeljivac ili klorirane proizvode koji bi
mogli utjecati na kvalitetu nehrdajuceg celika.

s Ne ostavljajte poklopac da se namace u vodi.

u Brtvu zamijenite svake godine ili ako se na njoj pojave
pukotine.

a Nakon 10 godina uporabe obvezno svoj ekspres lonac
dajte provjeriti u ovlastenom servisnom centru TEFAL.

u Kad pospremate ekspres lonac: obrnuto okrenite poklopac
na posudi kako biste izbjegli prijevremeno trosenje brtve

poklopca.

SACUVAJTE OVE UPUTE

* ovisno o modelu
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Dijelovi (Vidjeti opisnu shemu)

A.  Radniventil I Brtva

B.  Odvod za ispustanje pare J. Kosarica za kuhanje na pari*

C.  Oznaka polozaja ventila K./ L. Tronozac*

D. Sigurnosnistapi¢ (pogledajte M.  Tipke za preklapanje rucki*
odjeljak,Sigurnost”). N.  Fiksna ru¢ka posude*

E. Sigurnosni ventil 0.  Sklopiva ru¢ka posude*

F. Tajmer* P. Oznake za maksimalno

G.  Drska poklopca punjenje (max 1imax 2)

H. Poklopac Q. Posuda

Obavezne provjere prije svake uporabe

Provjera radnog ventila

1)

u Provjerite da je ispusni otvor radnog ventila slobodan (pogledajte odlomak,Skidanje
i postavljanje radnog ventila”).

Provjera sigurnosnog ventila: ovisno o modelu

i kuglica* sigurnosnog ventila pokretna (pomocu Stapica).

~

u Provjerite je li klip* sigurnosnog ventila pomican (pritisnite klip nekoliko puta
prstom)
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Uporaba |

-— —
—— T
w W W
]
Kuhanje na nacin Kuhanje na nacin Dekompresija
Ekspres lonac obi¢nog lonca*
Otvaranje

u Premjestite rucku poklopca iz vodoravnog u okomiti polozaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

= Podignite poklopac.

a U slucaju problema s otvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - slika 18 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - slika 14.

Zatvaranje

a Budite sigurni da je rucka poklopca u okomitom polozaju.

u Postavite poklopac na posudu kako je prikazano na - sl. 1 tako da poravnate
plasti¢ni dio s ru¢kama posude.

a Vratite rucku poklopca iz okomitog u vodoravni polozaj - sl. 2

u Poklopac se okrece.

Ako ne mozete zatvoriti poklopac:

u Provjerite je li brtva na mjestu i je li poklopac dobro postavljen.

u U slucaju problema sa zatvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - slika 18 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - slika 14.

Prva uporaba

a Za modele s neprijanjaju¢om podlogom: operite i cijelu unutarnju podlogu
lagano premazite uljem za kuhanje.

Ovisno o modelu:

u Postavite tronozac*(L) i kosaru*(J) na dno posude.

a Pricvrstite tronozac*(K) za kosaru*(J), zatim sve stavite na
dno posude.

s Napunite posudu (Q) vodom do 2/3 (MAX 2) - slika 5.

u Zatvorite ekspres lonac. _

aPoravnajte slikovni prikaz T radnog ventila (A) s
indikatorom polozaja ventila (C) - sl. 9.

* ovisno o modelu




a Stavite ekspres lonac na izvor topline koji zatim podesite na najvecu jacinu.

u Kada para pocne izlaziti iz ventila smanjite jacinu izvora topline i podesite na
20 min.

u Kada protekne 20 min, ugasite izvor topline.

a Poravnajte slikovni prikaz 9 radnog ventila (A) s indikatorom poloZaja ventila
(©.

» Kad se sigurnosni stapic¢ (D) ponovno spusti, Vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom.

a Otvorite ekspres lonac - sl. 3

u Ocistite ga sredstvom za pranje posuda.

Minimalno i maksimalno punjenje

a Najmanje 25 cl (2 ¢ase) - sl. 4.
u Najvise 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 5.
a Ne stavljajte krupnu sol u ekspres lonac ve¢ dodajte sitnu sol na kraju kuhanja.

Za odredene namirnice:

a Za kasaste namirnice koje se 3ire i/ili pjene tijekom

kuhanja kao $to su riza, mahunarke, suseno povrce,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji fileti
itd. nemojte puniti ekspresni lonac iznad 1/3 (MAX 1)
njegove zapremnine.
Po zavrsetku kuhanja ostavite da se ekspres lonac
nekoliko minuta hladi, a zatim ga ohladite u hladnoj
vodi (pogledajte odlomak ‘Zavrsetak kuhanja na nacin
,Ekspres lonac” - brza dekompresija’).

Uporaba kosarice za kuhanje na pari*

a Natocite 75 cl vode u dno posude (Q).

Ovisno o modelu:

a Postavite tronozac*(L) i kosaru*(J) na dno posude.

u Pricvrstite tronozac*(K) za kosaru*(J), zatim sve stavite na dno posude.
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aTijekom kuhanja na paru namirnice u kosari za @
kuhanje na pari ne smiju biti u kontaktu s vodom. .

a Kod modela 3L normalno je da razina vode lagano
prekriva dno kosare.

N amirnice koje se nalaze u kosari za paru* ne
smiju premasivati razinu MAX 2.

Povlacenje i postavljanje radnog ventila (A) _____

Da biste izvukli radni ventil (A):
s Poravnajte otvor s indikatorom polozaja ventila (C) pritiskom na prsten
radnog ventila (A).
alzvucitega-sl. 11.
- . / toCka \
Za postavljanje radnog ventila: /
u Postavite radni ventil (A) - slika 8 tako da poravnate
utor radnog ventila s indikatorom polozaja (C) vidi sliku
pored.

s Umetnite radni ventil (A) tako da se on spoji sa
Stapi¢em za ispustanje pare.

a Pritisnite mjesta prikazana strelicama na radnom
ventilu (A) i okrenite.

Uporaba tajmera*

Nikada nemojte upotrebljavati indikator vremena u nacinu kuhanja
»Faitout” (Lonac).

Tajmer (F) osmisljen je da vam pomogne postici rezultate kuhanja u nac¢inu
kuhanja,Ekspres lonac” omogucujuéi vam bolju prilagodbu potrosnje energije.
On automatski odbrojava vrijeme kuhanja od postizanja temperature koja

odgovara nacinu kuhanja,Ekspres lonac” . &7 .
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Pripazite da tijekom kuhanja radni ventil (A) ujednaceno Sisti. Ako
nema dovoljno pare, lagano pojacajte izvor topline, a u suprotnom
slucaju, smanjite jacinu izvora topline.

nZa ukljucivanje tajmera: pritisnite tipku.

aPodesite vrijeme kuhanja (u minutama).

u Ako ste pogresno unijeli vrijeme kuhanja, pricekajte 4
sekunde da svjetlo prestane treperiti, a zatim dugo
pritisnite tipku za ponovno postavljanje na nulu.

B Postavite izvor topline na maksimum.

Kada je Vas ekspres lonac postigao temperaturu

:
kuhanja, tajmer zvoni i zapocinje odbrojavanje vremena { /\ \

(brojke trepere). 0
Smanijite jac¢inu izvora topline. 9
U ovom trenutku, ako Zelite, moZete ukloniti tajmer s 000
uredaja i ponijeti ga sa sobom. Vrijeme e se nastaviti ——
odbrojavati. /_\
MM
[N N]
BKada vrijeme kuhanja istekne, tajmer zazvoni. K

u Za zaustavljanje zvonjave tajmera, pritisnite tipku.

a Ugasite izvor topline.

Dugi pritisak na tipku postavlja tajmer na nulu i gasi ga.

Postavljanje i uklanjanje tajmera®

u Kako biste tajmer (F) postavili na mjesto - sl. 12, prvo
umetnite dio ,strana s tipkom" na modulu, a zatim
pritisnite kako biste prikopcali suprotnu stranu.

u Kako biste uklonili tajmer (F), podignite ga i izvadite.
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Zamjena baterije tajmera*

a Baterija tajmera je plosnata mala okrugla baterija CR2032.

u Ako se oznaka @ ne pojavljuje ili zaslon ne radi, zamijenite bateriju.

a Vijek trajanja baterije ovisi o ucestalosti uporabe tajmera.

= Baterija tajmera sadrzava dimetoksietan br. CAS 110-71-4.

Ona je u skladu s europskim propisima. Zbog Vase sigurnosti

i oCuvanja okolisa: ne otvarajte bateriju, ne izlazite je visokim
temperaturama, ne bacajte je u kuc¢anski otpad; odnesite je I
u centar za prikupljanje rabljenih baterija.

u Baterije koje su punjive se ne smiju mijesati s baterijama koje nisu punjive.

s Nepunjive baterije ne smiju se ponovo puniti.

u Razli¢ite vrste baterije ili nove i koristene baterije ne smiju se mijesati.

a Ispraznjene baterije trebaju se izvaditi iz uredaja i sigurno zbrinuti.

u Ako se uredaj treba spremiti tijekom duzeg razdoblja i nece se upotrebljavati,
trebate izvaditi baterije.

a Strujni prikljucci ne smiju se kratko spajati.

a Stavite uredaj na ravnu podlogu.

s Da biste izvadili bateriju iz tajmera, otvorite poklopac
baterije novci¢em okrec¢uci ga u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu tako da polumjesec a poklopca poravnate
s polumjesecom tajmera a (pogledajte nacrt na suprotnoj
strani).

s Zamijenite bateriju.

u Vratite brtvu na mjesto u leziste.

a Da biste vratili poklopac baterije, okrenite polumjesec a
poklopca baterije da bude okrenut prema polumjesecu
tajmera. Polako okrecite poklopac baterije u smjeru kazaljke
na satu, dok lagano pritis¢ete kako biste poravnali
polumjesec a poklopca baterije s punim mjesecom tajmera
@ (pogledajte nacrt na suprotnoj strani).

a Nemojte pokusavati silom zatvoriti poklopac baterije.

s Nemojte prelaziti granicnike.

a U slucaju gubitka, drugi tajmer mozete nabaviti u svim nasim
ovlastenim servisnim centrima TEFAL.

Nikada ne stavljajte tajmer u vodu ni u perilicu posuda.

Nikada nemojte koristiti tajmer* u nacinu kuhanja ,Faitout”
(Lonac).
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Preklopne ruc¢ke*

Prije uporabe obavezno uklonite naljepnice sa svake rucke.

Ne pokusavajte preklopiti rucke bez pritiskanja tipke (M).

Nikada ne rastavljajte preklopne rucke posude, za to je ovlasten
samo ovlasteni servisni centar TEFAL.

a Da biste spustili rucke Preklopljene ru¢ke
nikada ne stavljajte na
izvor topline.

1 3
2, >
42

a Za stavljanje rucki u
polozaj za uporabu:

Prije kuhanja

a Prije svake uporabe, izvadite radni ventil (A) - sl. 11 i vizualno na danjem
svjetlu provijerite je li odvod za ispustanje pare (B) prohodan - sl. 13.

a Provjerite moze li se sigurnosni ventil (E) micati (vidjeti odjeljke ,Cis¢enje” i
,Obvezne provjere prije svake uporabe”)- sl. 17 i sl. 17bis.

a Dodajte svoje sastojke i tekucinu.

u Zatvorite ekspres lonac - sl. 2

a U slucaju problema sa zatvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - slika 18 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - slika 14.

u Postavite radni ventil na njegovo mjesto (A) - sl. 8.
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Kuhanje na nacin ,,Ekspres
lonac”

a Okrenite radni ventil (A) u poloZaj kuhanja na nacin ,Ekspres lonac” & - sl.
9.

= Budite sigurni da je ekspres lonac odgovarajuce zatvoren prije stavljanja u
rad -sl. 2

a Stavite ekspres lonac na izvor topline koji zatim podesite na najvecu jacinu.

u Za modele koji imaju tajmer* : postavite vrijeme kuhanja navedeno u receptu
(vidjeti odjeljak ,Uporaba tajmera”).

u Zveckanje i parni oblacici koje proizvodi sigurnosni stapi¢ su normalni, oni
omogucavaju ispustanje zraka prije kuhanja.

Tijekom kuhanja na nacin ,Ekspres lonac”

u Ako radni ventil (A) kontinuirano ispusta vodenu paru, proizvodeci pritom
ujednaceni zvuk (8isti), smanjite izvor topline.

u Zapocnite odbrojavanje vremena kuhanja navedenog u receptu.

s Provjeravajte tijekom kuhanja da li ventil ispravno $isti. Ako ne izlazi dovoljno
pare, lagano pojacajte izvor topline, a u suprotnom ga smanjite.

ZavrsSetak kuhanja na nacin ,,Ekspres lonac”
Za ispustanje pare:
a Kada se izvor topline ugasi, imate dvije mogu¢nosti:

* Postepena dekompresija: postepeno okrecite radni ventil (A) zaustavite ga na
oznaci slikovnog prikaza % - sl. 10.
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Ako tijekom ispustanja pare primijetite nepravilno prskanje,
vratite radni ventil (A) u polozaj kuhanja ,Ekspres lonac” &y, a
zatim izvrsite brzu dekompresiju u hladnoj vodi.

Ako se sigurnosni Stapic (D) ne spusti, napunite hladnu vodu u
sudoper i u nju uronite dno vaseg ekspres lonac sve dok se
sigurnosni stapic (D) ne spusti.

* Brza dekompresija u hladnoj vodi: napunite hladnu vodu u sudoper i u nju
uronite dno vaseg ekspresnog lonac sve dok se sigurnosni stapi¢ ne spusti.
Kad se sigurnosni stapi¢ (D) ponovno spusti, Vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom. Okrenite radni ventil (A) u polozaj .

u Za kasaste namirnice koje se Sire ili pjene tijekom kuhanja kao sto su riza,
mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji
fileti... Pustite ekspresni lonac nekoliko minuta da se ohladi, a zatim ga
ohladite u hladnoj vodi. Ravhomjerno i lagano protresite ekspresni lonac prije
svakog otvaranja, nakon sto ste provjerili da se sigurnosni stapic spustio, kako
biste izbjegli izlaZenje mjehuri¢a pare koji bi vas mogli opeci. Ta je radnja
osobito vazna pri brzom ispustanju pare ili nakon hladenja u hladnoj vodi.
Kada se radi o juhama, savjetujemo vam da obavljate brzu dekompresiju u
hladnoj vodi (pogledajte iznad sliku Faze 1).

a Mozete otvoriti ekspres lonac - sl. 3.

a U slucaju problema s otvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - slika 19 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - slika 15.

Nikad ne dirajte sigurnosni Stapic (D).
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TN Kuhanje na nacin , Faitout”
obicnog lonca*

a Okrenite radni ventil (A) u poloZaj kuhanja na nacin
,Obi¢nilonac” . U tu svrhu primijenite dovoljnu silu
da biste prosli urez koji se nalazi u polozaju
dekompresije.

s Budite sigurni da je ekspres lonac odgovarajuce
zatvoren - sl. 2 prije stavljanja u rad.

u Stavite ekspres lonac na izvor topline postavljen na malu
jacinu.

a Zapocnite odbrojavanje vremena kuhanja navedenog u receptu.

u Pri kuhanju na nacin,Obic¢ni lonac’, mozete bilo kada otvoriti ekspres lonac
kako biste promijesali, provjerili kako napreduje kuhanje ili dodali sastojke.
a U slucaju problema s otvaranjem proizvoda: stavite brtvu pod mlaz vode i
ponovo je vratite na poklopac bez brisanja - sl. 18 te pripazite da je dobro

postavite u utore poklopca - sl. 14

u Ako je izvor topline prejak, ekspres lonac bi se mogao zakljucati (sigurnosni
Stapic (D) se penje i blokira otvaranje) te se rucka poklopca u tom slucaju ne
moze pomaknuti ili ne otvara ekspresni lonac. U tom slucaju smanijite ili
iskljucite izvor topline. U slu¢aju da kuhate na klasi¢nim elektri¢nim
ploc¢ama, uklonite ekspresni lonac s izvora topline.

s Za modele s neprijanjaju¢em slojem: nemojte upotrebljavati kuhinjsku
metlicu ili metalni, odn. ostri kuhinjski pribor. Ne cijedite svoj kuhinjski pribor
udarajuci o rub posude jer je mozete ostetiti i izazvati propustanja.

» Nikad nemojte masti zagrijavati dok se ne karboniziraju. Pare koje se ispustaju
tijekom kuhanja mogu biti opasne za Zivotinje s osjetljivim respiratornim
sustavom kao $to su ptice. Vlasnici ptica moraju ih premjestiti iz kuhinje.

Vas ekspres lonac opremljen je s vise sigurnosnih mehanizama:

s Sigurno zatvaranje:

- Ako poklopac nije dobro postavljen ili ako ste zaboravili preklopiti drske
poklopca, para ¢e izlaziti na sigurnosnom stapicu (D) ekspresnog lonca i nece
se modi stvoriti pritisak.
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s Sigurnost kod otvaranja:

- Ako je Vas ekspres lonac pod tlakom, sigurnosni stapi¢ (D) je u gornjem
polozaju i ru¢ka poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) ne moze se pomaknuti.

- Nikad nemojte nasilno pokusavati otvoriti ekspres lonac.

- Nikako nemojte dirati sigurnosni stapic (D).

- Budite sigurni da je unutarniji pritisak pao tako da provjerite je li sigurnosni
Stapic (D) u donjem polozaju.

- Rucke posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte sami mijenjati. Nikada
nemojte koristiti druge modele rucki.

- Ako ste pomaknuli ru¢ku poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) u okomiti
polozaj, a ekspres lonac je jos uvijek bio pod pritiskom, ne mozete ga otvoriti.
Ova funkcija je dodatna sigurnosna mjera.

- Vratite rucku poklopca u vodoravni poloZaj i pricekajte da se sigurnosni stapic¢
(D) spusti u donji polozaj.

a Dvije sigurnosne mjere od prekomjernog tlaka:

- Prvi mehanizam: sigurnosni ventil (E) otpusta pritisak - sl. 19

- Drugi mehanizam: brtva dopusta ispustanje pare izmedu poklopca i posude
-sl.19

Ako se jedan od sigurnosnih sustava aktivira na povecanje tlaka:

a Ugasite izvor topline.

u Pustite ekspres lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite ga.

u Provjerite i odistite radni ventil (A), odvod za ispustanje pare (B), sigurnosni
ventil (E) i brtvu (I) - sl. 15 - 16 - 17 i 17bis. Pogledajte odjeljke ,Cis¢enje” i
,Obvezne provjere prije svake uporabe”.

u Ako nakon ovih provjera i ¢iS¢enja vas proizvod propusta ili vise ne radi,
odnesite ga u ovlasteni servisni centar TEFAL.

Ciscenje N

Za dobro funkcioniranje Vaseg ekspres lonca morate se drzati ovih preporuka
za Cis¢enje i odrzavanje nakon svake uporabe.

Smeckasta boja ili pruge koje se mogu pojaviti nakon duge uporabe
ne predstavljaju problem.

Trosenje vanjske obloge (ovisno o modelu) povezano s kontaktom
poklopca i posude je normalna pojava.

358 * ovisno o modelu



Za ekspres lonce s neprijanjaju¢com podlogom (ovisno o modelu):
mogu se pojaviti lagane pruge i abrazije koje ne utjecu na
neprijanjajuca svojstva podloge.

a Operite ekspres lonac nakon svake uporabe mlakom vodom uz dodatak
sredstva za pranje posuda. Isto tako postupite i s koSaricom*.

u Ne koristite izbjeljivac ili klorirane proizvode.

s« Nemojte zagrijavati posudu dok je prazna.

Za cisc¢enje unutrasnjosti posude:

u Operite spuzvicom i proizvodom za pranje posuda.

u Ako na unutrasnjosti posude od nehrdajuceg Celika postoje raznobojne mrlje
ili bjelkasti tragovi, ocistite je alkoholnim octom.

Za ciScenje unutrasnjosti aluminijske posude s neprijanjajucim slojem:

a Operite toplom vodom, proizvodom za pranje posuda i mekom spuzvicom.

= Nemojte koristiti praskasto sredstvo za ciscenje ni abrazivne spuzvice.

u Ako suVam namirnice zagorile, napunite posudu toplom vodom i pustite da
se namace. Zatim ocistite sredstvom za pranje posuda.

Za cisc¢enje vanjske povrsine posude:
u Operite spuzvicom i proizvodom za pranje posuda.

Posudu i kosaricu mozete staviti u perilicu posuda.

Posudu s neprijanjajucim slojem (ovisno o modelu) nemojte stavljati u
perilicu posuda jer deterdzenti u tabletama sadrzavaju vrlo agresivne
i korozivne tvari koje ostecuju aluminijske dijelove.

Intenzivnom uporabom posude s neprijanjajucim slojem (ovisno o
modelu) moze doci do lagane promjene u boji neprijanjajuceg
sloja (moze pozutiti, dobiti mrlje).

Za cisc¢enje poklopca:
u Poklopac operite spuzvicom i proizvodom za pranje posuda.

Susite poklopac u okomitom polozaju kako bi se preostala voda
mogla ocijediti izmedu metalnih i plasti¢nih dijelova poklopca.
Za cisc¢enje brtve poklopca:
a Nakon svakog kuhanja ocistite brtvu (I) i njezino lezZiste.
s Za vracanje brtve na mjesto, molimo pogledajte - sl. 14 i pazite da brtva
dobro sjedne u svaki utor poklopca.
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Za cisc¢enje radnog ventila (A):

a lzvucite radni ventil (A) - sl. 11.

a Ocistite radni ventil (A) pod mlazom vode iz slavine
-sl. 15.

a Provjerite moze li se micati: crtez sa strane.

Nakon sto ste uklonili radni ventil (A), brtvu (I)
i tajmer* (F), poklopac mozete staviti u perilicu
posuda.

Nikad ne perite radni ventil (A), brtvu (), tajmer* (F), ni posudu s
neprijanjaju¢im slojem u perilici za posude.
Za ciscenje odvoda za ispustanje pare (B) smjestenog na poklopcu:
a Uklonite ventil (A) - sl. 11.
uVizualno na danjem svjetlu prekontrolirajte je li odvod za ispustanje pare
prohodan i okrugao - sl. 13. Ako je potrebno, ocistite ¢ackalicom - sl. 16 i
isperite.

Za ciScenje sigurnosnog ventila (E):

a Ocistite dio sigurnosnog ventila smjesten unutar poklopca tako da ga
isperete vodom.

u Provjerite radi li ispravno snaznim pritiskom na kuglicu (pomocu vatiranog
Stapica s kojeg ste uklonili vatu) koja mora biti pokretna - sl. 17 ili nekoliko
puta pritiskanjem prsta na klip * koji mora biti pokretan - sl. 17bis. Vidjeti
odjeljak,Obvezne provjere prije svake uporabe”.

Za ciscenje tajmera* (F):

u Upotrijebite ¢istu i suhu krpu.

=« Nemojte koristiti otapalo.

= Nikada ne stavljajte tajmer u vodu ili u perilicu posuda.

Za zamjenu brtve ekspres lonca:

a Brtvu ekspres lonca mijenjajte svake godine ili ako se na njoj pojave pukotine.

u Uvijek kupujte originalnu brtvu TEFAL koja odgovara Vasem modelu (vidjeti
odjeljak,Nastavci”).

u Za vracanje brtve na mjesto, molimo pogledajte - sl. 14 i pazite da brtva
dobro sjedne u svaki utor poklopca.
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Kad pospremate ekspres lonac:
a Vratite poklopac na posudu.

s Mehanizam otvaranja/zatvaranja ekspres lonca ne zahtijeva odrzavanje

osim ciScenja.

Nakon 10 godina uporabe obvezno svoj ekspres lonac dajte

provjeriti u ovlastenom servisnom centru TEFAL.

Dodatni pribor TEFAL

a Dodatni pribor za vas ekspres lonac dostupan u trgovinama:

Pribor Reference
3/4/4.5/6 L: vanjski promjer brtve: 24 cm X1010008
Brtva
5/7.5/9 L: vanjski promjer brtve: 27 cm X1010007
Kotaricaza |3/4.5/4/6 L:za posudu promjera 22 cm 792185
kuhanje na pari*| " 5/7.5/9 |: za posudu promjera 24 cm 792654
TronoZac* (L) 792691
Tronozac* (K) X1030007
Tajmer* X1060007

u Javite se u ovlasteni servisni centar TEFAL radi zamjene drugih dijelova ili

popravaka.

u Koristite samo originalne dijelove TEFAL koji odgovaraju Vasem modelu.
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Promjer dna Vaseg ekspres lonca - reference

Zapremina |@posude| @dna Modelis iksnim M(I’((Ii: Ilnsir'::e- Materijal
P P ruckama* op M posude
ruckama
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Nehrdajuci celik
18 cm P46605 -
14cm P46042 - Oblozeni aluminij
4L 22cm
17.5cm P47042 - Oblozeni aluminij
45L 22cm 15.5cm P46206 - Nehrdajudi celik
14cm P46051 - Oblozeni aluminij
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Oblozeni aluminij
52L 24cm 20cm P46654 - Nehrdajuci celik
6L 22cm 15.5cm P46207 P49007 Nehrdajuci celik
24cm 17.5cm P48007 - Oblozeni aluminij
75L 24cm 18cm P46248 P49048 Nehrdajuci celik
9L 24cm 18 cm P46249 P49049 Nehrdajuci celik
5L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Nehrdajudi celik
75L 18cm P46248 -
Nazivni podaci:
Gornji radni tlak: 65 kPa
Maksimalni sigurni tlak: 120 kPa
Kompatibilni izvori topline
PLIN STRUJA STRUJA STRUJA STRUJA
(Klasicna (Radijadijska ploZa il halogena (indukcijska (Spiralni otpor)

& = ©)

aVas ekspres lonac moze se koristi na svim vrstama kuhala, ukljucujudi i
indukcijsko.

u Na elektri¢noj ploci promjer ploce treba biti isti ili manji od promjera dna
vaseg ekspres lonca.

u Na staklokeramickoj ploci osigurajte da je dno posude uredno i isto.

a Na plinu plamen ne bi trebao prelaziti promjer posude.

= Na svim Stednjacima pazite da vas ekspres lonac bude dobro centriran.
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aU okviru uporabe preporucene uputama za uporabu, posuda od
nehrdajuceg celika Vaseg novog ekspres lonca TEFAL ima jamstvo 10
godina za:

- Sve nedostatke u metalnoj strukturi posude,
- Svaku preuranjenu istrosenost temeljnog metala.

a Drugi materijali posude i svi drugi dijelovi Vaseg ekspres lonca imaju
jamstvo za sve nedostatke u proizvodnji ili materijalu, tijekom
jamstvenog razdoblja utvrdenog zakonom koji je na snazi u drzavi u
kojoj je kupljen racunajuci od datuma kupnje.

a Ovo ¢e ugovorno jamstvo biti prihvaceno po predocenju blagajnickog
racuna ili racuna s datumom kupnje.

= Ova jamstva iskljucuju:

s Pruge i boje nastale starenjem, za posude s neprijanjajucim slojem.

a Pruge povezane s kontaktom poklopca na posudi s neprijanjajuc¢im slojem.

u Ostecenja do kojih je doslo uslijed nepostivanja vaznih mjera opreza ili
nemarnog koristenja, poTEFALice:
- Udaraca, padova, stavljanja u pecnicu...

s Samo ovlasteni servisni centri TEFAL osposobljeni su da Vam omoguce
koristenje ovog jamstva.

Propisno oznacavanje

Oznaka Mjesto

Robna marka Na poklopcu

Godina i proizvodna serija
Referenca modela

Maksimalni sigurni tlak (ST) Na poklopcu

Gornji radni tlak (RT)

Zapremina Na vanjskom dnu posude
Postanska adresa proizvodaca Na vanjskom dnu posude

» Sudjelujmo u zastiti okolisa!
® Uredaj sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovno
iskoristiti ili reciklirati.
< Molimo vas da ga odnesete u centar za reciklazni otpad.
I
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TEFAL odgovara na vasa pita

Problemi

Preporuke

Ako ne mozete
otvoriti i/ili
zatvoriti poklopac:

a Skinite brtvu i stavite je pod vodu - sl. 18.
a Vratite je na poklopac bez brisanja - sl. 14.

Ako ne mozete
zatvoriti poklopac:

a Provjerite je li rucka poklopca u okomitom polozaju.

a Provjerite je li brtva ispravno stavljena (pogledajte
odjeljak,Cis¢enje i odrzavanje”).

a Provjerite je li poklopac dobro postavljen kako je
prikazano na -sl. 1.

a Stavite brtvu pod mlaz vode i ponovo je vratite na
poklopac bez brisanja - sl. 18 te pripazite da je dobro
postavite u utore poklopca - sl. 14.

Ako se ekspres
lonac zagrijao pod
tlakom bez
tekucine u posudi:

Dajte ekspres lonac na provjeru u ovlasteni servisni
centar TEFAL.

Ako sigurnosni
Stapic zveckai
proizvodi parne
oblacice:

To je normalno tijekom prvih nekoliko minuta: time je
omogucen izlazak zraka prije kuhanja.

Ako se sigurnosni
Stapic nije podigao
i nista ne izlazi iz
ventila tijekom
kuhanja:

To je normalno tijekom prvih nekoliko minuta.

Ako to ne prestane, provjerite:

- Jeliizvor topline dovoljno jak, a ako nije, pojacajte ga.
- Je li kolicina tekucine u posudi lonca dovoljna.

- Je li radni ventil (A) u polozaju &y .

- Je li ekspres lonac dobro zatvoren.

- Jesu li brtva ili rub posude lonca osteceni.

- Je li brtva dobro postavljena.

Ako se sigurnosni
Stapic podigao i
nista ne izlazi iz
ventila tijekom
kuhanja:

To je normalno u prvih nekoliko minuta.

Ako se pojava nastavi, napunite hladnu vodu u sudoper
i u nju uronite dno vaseg ekspresnog lonac sve dok se
sigurnosni stapic (D) ne spusti.

Ocistite radni ventil (A) - sl. 15 odvod za ispustanje vo-
dene pare - sl. 16 i provjerite moze li se kuglica sigur-
nosnog ventila pritisnuti bez teskoca - sl. 17 ili 17bis.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi
oko poklopca, a
Stapic je u donjem
polozaju,
provjerite:

Je li poklopac dobro zatvoren.

Polozaj brtve poklopca.

U kakvom je stanju brtva i po potrebi je zamijenite.
Cistoc¢u poklopca, brtve i njezinog lezista u poklopcu.
U kakvom je stanju rub posude.

Ako ne mozete ot-
voriti poklopac:

Provjerite je li sigurnosni stapi¢ (D) u donjem polozaju,
Ako nije, izvrsite dekompresiju: napunite hladnu vodul
u sudoper i u nju uronite dno vaseg ekspresnog lonac
sve dok se sigurnosni Stapi¢ ne spusti.

Nikad ne dirajte sigurnosni stapic (D).

Radni ventil (A) okrenite do poloZaja >

Ako namirnice nisu
skuhane ili su za-
gorjele, provjerite:

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora topline.

Ispravan polozaj radnog ventila (A).
Kolic¢inu tekudcine.

Ako je hrana
zagorjela u Vasem
ekspres loncu:

Ostavite posudu da se namace neko vrijeme prije no $to|
je operete.
Nikad nemojte koristiti izbjeljivac ili klorirane proizvode,

Ako se jedan od
sigurnosnih
sustava aktivira:

Ugasite izvor topline.

Ostavite ekspres lonac da se ohladi bez premjestanja.
Pricekajte da se sigurnosni tapic spusti, a zatim otvorite.
Provjerite i ocistite radni ventil (A), odvod za ispustanje
vodene pare, sigurnosni ventil i brtvu.

Osigurajte da je punjenje izvrseno u skladu s uputama.
Ako je kvar i dalje prisutan, ekspres lonac dajte na
provjeru u ovlasteni servisni centar TEFAL.

Ako uocite
pojavu tragova
oksidiranja:

U ekstremnim slu¢ajevima uporaba nehrdajuceg celika
ne jamci da nece dodi do oksidiranja. Ako uocite tragove
oksidiranja, uklonite ih trljanjem abrazivnom spuzvicom
prije ponovne uporabe ekspres lonca.

Ako preklopne
rucke* ne mozete
postaviti u polozaj
za uporabu:

Uvjerite se:

s da su tipke (M)* pokretne.

u Ako je kvar i dalje prisutan, ekspres lonac dajte na
provjeru u ovlasteni servisni centar TEFAL.

Ako preklopne
rucke* ne mozete
preklopiti:

a Nemojte ih siliti.

a Provjerite jeste li do kraja pritisnuli tipke*(M).

u Ako je kvar i dalje prisutan, ekspres lonac dajte na
provjeru u ovlasteni servisni centar TEFAL.

* ovisno o modelu
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TABLICA ZA KUHANJE

Povrée
POVRCE =
(SVJEZE) Arti¢oke, 2 cijele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
PARA Blitva, narezana (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
Sastojak u kodari za Brokula, cvjetovi 600 g (para) 9do 11 min
kuhanje na pari i 750 ml| Bundeva, narezana na komade (3 do 5 cm) 600 g (para)| 13 do 18 min
;’Ode na dnu ekspres| Celer, nasjeckani (potapanje) 600 g 7 do 9 min
onee. Cikla, crvena, narezana na Cetvrtine (potapanje) (;fi)sggj\?erlli;:i)
Cvjetaca, cvjetovi 600 g (para) 10do 12 min
Endivija narezana na polovice (900 g) (para) 14do 16 min
Gljive, narezane 800 g (potapanje) 4do5min
POTAPANJE Grah, suhi 250 g (potapanje) 35do 40 min
Sastojak u vodi i bez| Grasak (para) 6do 8 min
kosare. Grasak razdvojen na polovice 250 g (potapanje) 18 do 20 min
Komora¢ narezan na trakice (600 g) (para) 6do 9 min
MAHUNARKE Krumpir narezan na polovice (950 g) (para) (ifi)sigjfeﬂq&::i)
gngkA(;‘:::J.E Kupus, zeleni, narezani, 500 g (potapanje) 5do6min
Leca, zelena 250 g (potapanje) 14do 16 min
. Luk za kiseljenje (para) 7 do8min
] Mrkva narezana na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para) | 17 do 19 min
Paprike babure narezane na polovice (550 g) (para) 14do 16 min
:’:;E;iani, oguljeni i narezani na ploske (3 mm), 850 g 10do 12min
Poriluk, cijeli i bijeli 650 g (para) 9do 11 min
Prokulice (para) 10do 12 min
Repa, nasjeckana na kockice (500 g) (para) 14 do 16 min
Sparoge, bijele (para) 5do6min
Spinat (para) 3do4min
Tikvice narezane na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para)| 12 do 15 min
Zelene mahune, tanke (600 g) (para) 10do 12 min

366




Riza

KOLICINA VODE| KOLICINA RIZE lxr::mi

POTAPANJE

Bezg’sare- 2 0SOBE 400mi/2¢se | 150g/1 tasa

~
@T » , 4 OSOBE 500ml/2,5¢ase | 250g/2case | 7do8min
6 LJUDI 700ml/3,5¢se | 375g/3case
Meso / riba
SVJEZE SMRZNUTO

Goveda pecenica (1 kg, promjer 8-11 cm) 30do 35 min 45do 50 min
Grdobina, fileti (1 kg) u komadimaod 75 g 5do6min 7 do8min
Janjeca koljenica: 2 kom (0,95 kg) 40do 45 min 1h05do1h15
Losos, odresci: 4 (0,8 kg) 5do6min 7 do 8 min
Pacetina (1,8 kg) 45do 47 min 50do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23do 25 min 1hdo 1h10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23 do 25 min 40 do 45 min
Prepelica: 4 9do 10 min 18 do 20 min
Svinjska koljenica (0,8 kg, promjer 8-10 cm) 30do 35 min 1h05do1h15
Svinjski filet mignon: 2 komada od 350 g 13do 15 min 26 do 29 min
Teleca koljenica (0,8 kg, promjer 5-7 cm) 17 do 19 min 37 do 40 min
Telei filet mignon: 0,7 kg 17 do 21 min 33do 38 min
Teleci paupiettes: 4 10do 12 min X

Tuna, odresci: 4 (0,7 kg) 5do6min 7do9min
Zec (1,5 kg u komadima) 8do9min 20do 23 min

Napomena: Za modele od 5 litara i manje provjerite da koljenice i perad ne
prelaze oznaku na unutrasnjosti lonca. Odaberite koljenice mesa
i perad visoke 8 cm ili manje.
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FONTOS OVINTEZKEDESEK

A kukta hasznalata el6tt forditson id6t az 6sszes utasitas elolvasasara,
és tajékozodjon a,Hasznalati utmutatobol”.
A nem rendeltetésszerii hasznalat kovetkeztében

a késziilék karosodhat.

Az On biztonsdga érdekében a késziilék megfelel a hatilyban lévé
szabvéanyoknak és el6irasoknak:

- Nyomas alatti készllékek iranyelv

- Elelmiszerekkel érintkez6 anyagok

- Kornyezetvédelem

ELLENORIZZE

snaponta, szemrevételezéssel, hogy a vizleereszté

MINDEN EGYES | Vvezetéknincs-e eltémddve - 13. abra.

HASZNALAT shogy a biztositoszelep golydja* vagy dugattydja*

ELOTT mozog-e - 17. abra vagy 17. a abra.

ELVEGZENDO |=hogy a fedd tomitése illeszkedik-e a fedé minden egyes

FONTOS hornyaba - 14. abra.

ELLENORZESEK |a hogy a fazék fogantyui megfeleléen vannak-e rogzitve.
A fazék fogantyui biztonsagi alkatrészek. Soha ne vegye
le vagy cserélje ki 6ket onmaga.

a A kuktat soha ne hasznélja folyadék nélkiil, mert az
sulyosan karositja a készliléket. Bizonyosodjon meg réla,
hogy mindig van benne elegendd folyadék f6zés
kozben.

MINDIG a Minimum 25 cl - 4. abra.

TARTSA BE A a Maximum az edény magassaganak 2/3-a, MAX 2 jel6lés

FELTOLTESI -5.4abra.

MENNYISEGEKRE |« G6z0Iés sordn a péarolékosarban* [évé élelmiszer nem

VONATKOZO érintkezhet vizzel és nem lépheti tul az edény MAX 2

KOVETKEZO szintjelzését - 7. abra.

SZABALYOKAT |4 A maximum 1/3-t (MAX 1 jelzést) a f6zés soran kitaguld
vagy felhabzd pépes élelmiszerek, példaul rizs,
hivelyesek, szaritott zoldségek, vagy kompétok,
oriastok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb.
esetében tartsa be - 6. abra.
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FOZES
ELOTTES
KOZBEN

a Ne engedje a gyermekeket a miikodésben lévé kukta kdzelébe.

u A g6z nagyon forrd, amikor az tizemi szelepbél tavozik. Vigydzzon a
gbzsugarra.

u A kukta nyomas alatt f6z. A nem megfelelé hasznalat forrazasos
égési sériiléseket okozhat. Uzembe helyezés el6tt bizonyosodjon
meg arrdl, hogy a kuktét megfelel6en lezarta. (Lasd a “Lezéras” c.
fejezetet).

aF6zés soran ellendrizze, hogy a szelep folyamatos gézsugarat
bocsét-e ki. Ha a gézkidramlas nem elegendd, csokkentse a nyomast
a késziilékben, és ellendrizze, hogy a folyadék mennyisége
megfelelé-e, valamint, hogy a g6zvezeték nincs-e eltdmddve. Ha az
ellenérzést kdvetéen még mindig nincs gézkiaramlas, akkor kissé
emelje fel a héforras teljesitményét.

u Ne f6zz6n olyan ételeket, amelyektd| eltomédhetnek a biztonsagi
részegységek vezetékei:

- &fonya

- drpagyongy, tonkolybuza, koles
- zabpehely

- sargaborsé

- metélttészta, makardni, spagetti
- rebarbara

- ribizli

s Nagyobb darab husok vagy olyan ételek esetén, amelyeket felsé
bérréteg borit (példaul egész kolbédsz, nyelv, baromfi stb.) : azt
javasoljuk, hogy fézés el6tt szurkalja meg 6ket egy késsel vagy
villdval. F6zés kézben ugyanis magukba zarjak a forré folyadékot,
ami kifrdccsenhet.

u Soha ne készitsen éllati tej alapu recepteket a kuktakésziilékkel.

u Ne haszndljon darabos so6t, a f6zés végén adjon az ételhez finomsot.
igy elkeriilheti a kukta aljan keletkez6 foltosodést.

a Ne haszndlja a kuktat nyomas alatt torténd olajban stitésre.

= Ne hagyja a kuktat feligyelet nélkdil, ha olajat vagy zsirokat melegit.
A fiistol6 olaj tovabb melegitése csokkenti annak minéségét és az
olaj hémérséklete annyira megnovekedhet, hogy langok
keletkezhetnek.

n A kuktat ne haszndlja rendeltetésének nem megfelel$ célokra.

u A kuktat forré siitébe tenni tilos.

a A kuktéba helyezett betétre soha ne tegyen rogzités nélkiili alufoliat.

u Soha ne helyezzen mUanyag féliat a kuktaba.

aAz alkoholgézok gyulékonyak. A fedd felhelyezése elétt az
alkoholtartalmu ételt forralja kb. 2 percig. Alkoholt tartalmazo
receptek készitésekor tartsa feliigyelet alatt a kuktat.

n Csak a késziilékkel kompatibilis, a hasznélati utasitdsban megadott
héforrasokat hasznaljon.
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AFOZEST
KOVETOEN...

s Ragaddsgdtléd bevonattal rendelkezé modelleknél: ne
hasznéljon habverét, fémbdl készilt illetve éles
eszkozoket. Ne csepegtesse le az eszkdzoket a tél széléhez
Utogetve, mert megsériilhet és szivargas kelethezhet.

u Az (A) lzemi szelep fokozatos forgatasaval valassza ki a
nyomascsokkentés Gtemét. A muiveletet a szelep &
piktogramnal 1évé allasaban fejezze be - 10. abra. Ha a
g6z felszabaduldsa kozben a normdlistol eltérd
kilovellést tapasztal, allitsa vissza az (A) lizemi szelepet
,Automatikus f6zés” allasba, majd hideg viz alatt
végezzen gyors nyomadscsOkkentést - (lasd a ,f6zés
befejezése ,Automatikus f6zés” modban”).

a Ha a biztonségi szar (D) nem ereszkedik le, tegye a kuktat
hideg vizbe - (lasd ,F6zés befejezése ,Automatikus f6zés”
modban”).

s Soha ne manipuldlja a biztonsagi szarat.

u A f6zés soran kitdguld vagy felhabzé pépes élelmiszerek,
példaul rizs, hiivelyesek, széritott zoldségek, kompotok,
oriastok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb.
esetében hagyja a kuktat néhany percig htilni, majd hideg
vizben végezze el a nyomascsokkentést. Minden kinyitas
el6tt ellenérizze, hogy a biztonséagi szér leereszkedett
majd kdnnyedén rdzza meg a kuktat, hogy ne torjenek fel
esetleg égési sériilést okozo gézbuborékok. Ez a miivelet
kilonosen fontos a géz gyors kiengedésekor, vagy hideg
vizben torténd hitést kdvetden.

s« A nyomas alatt 1évé kukta mozgatasat a legnagyobb
elévigydzatossaggal végezze. Ne érjen a meleg
fellletekhez. Sziikség esetén haszndljon keszty(it.
Hasznalja az edény 2 fogantyujat.

wJavasoljuk, hogy levesek készitésekor hideg viz alatt
végezzen gyors nyomascsokkentést (lasd ,A f6zés
befejezése automatikus f6zés médban” cimi bekezdést).

s A kukta kinyitdsa el6tt ellenérizze, hogy a szelep
nyomascsokkentd pozicidban van-e. A biztonsagi szarnak
(D) also allasban kell lennie.

a Soha ne nyissa ki eréltetve a kuktat. Bizonyosodjon meg
arrél, hogy a belsé nyomas a normal szintre csokkent. A
biztonsagi szarnak (D) alsé6 allasban kell lennie. (Lasd a
,Biztonsag” c. fejezetet.)
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KARBANTARTAS

= Ha azt tapasztalja, hogy a kukta valamely része torott vagy
repedt, akkor a zart kuktat semmi esetre se nyissa ki,
elmozditds el6tt mindenképpen teljesen hitse le, ne
hasznalja tovabb, és vigye el javitasra valamelyik hivatalos
TEFAL markaszervizbe.

a Az el6irt tisztitasi és karbantartasi mdveleteken kivil ne
végezzen semmilyen beavatkozdst a biztonsagi
rendszeren.

u Kizarolag a késziilék modelljének megfelel eredeti TEFAL
alkatrészeket hasznéljon.

u Ne hagyjon ételeket élIni a kuktaban.

a Minden hasznalat utdn azonnal tisztitsa meg és 6blitse le
a kuktat.

u Az izemei szelepet (A), a tomitést (I), az id6zit6t* (F), vagy
a tapadasmentes bevonatu edényt soha ne mosogassa el
mosogatégépben.

u Az id6zit6t* (F) soha ne helyezze viz ala.

aSoha ne hasznéljon hipét vagy klértartalmu szereket,
amelyek megrongdlhatjdk a rozsdamentes acél
mindségét.

u Ne 4ztassa vizben hosszasan a kukta fedelét.

a Cserélje ki a tomitést évente, vagy ha sériilést tapasztal
rajta.

a 10 év hasznalat utan kotelezéen vizsgaltassa &t a kuktat
egy hivatalos TEFAL markaszervizben.

a A kukta tarolasa: Csavarja vissza a fedelet az edényre, hogy
ne hasznélddjon el id6 el6tt a fedél tomitése.

ORIZZE MEG EZEKET AZ
UTASITASOKAT

* modelltél figgéen
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Részegységek (lasd a leirs abrat)

A.  Uzemiszelep K./ L. Ldbazat*

B. Goézelvezetd csé M.  Afogantyuk behajtasara

C.  Szeleppozicié jelz6é szolgélé gombok*

D. Biztonsagiszar (lasd a N.  Azedény rogzitett
“Biztonsag"” c. fejezetet) fogantyuja*

E.  Biztonsagiszelep 0. Azedény visszahajthat6

F.  Idoézité* fogantyuja*

G.  Feddnyél P.  Maximalis feltoltési szintjelz6é

H. Fedél (max 1 és max 2)

1. Tomités Q. Edény

J. Parolokosar*

Minden egyes hasznalat el6tt elvégzend6 fontos
ellenérzések

Az lizemi szelep ellendrzése

aEllendrizze, hogy az Uzemi szelep gO6zkiereszté szelepe nincs-e
eltdmddve.(Lasd az,Uzemi szelep eltavolitdsa és behelyezése" bekezdést).

Az iizemi szelep ellendrzése: modelltdl fliggéen

a Ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep dugattyuja* mozog-e (nyomja meg
tobbszor az ujjaval a dugattyut).
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F6zés Automatikus A kukta hagyomanyos Nyomascsokkentés

fozés izemmodban labasként valo
hasznalata*

Nyitas

a Hajlitsa a fedd nyelét vizszintes helyzetbdl fliggbleges helyzetbe - 3. dbra. A
fedé elfordul.

a Emelje fel a fedelet.

a Ha a kukta nehezen nyithaté: tegye a tdmitést viz ald, és még vizesen helyezze

vissza a fedélre - 18. dbra és Uigyeljen arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyilasaba - 14. abra.
Zaras
= Ugyeljen arra, hogy a fedél nyele fiiggéleges helyzetben legyen.
a Helyezze a fedelet az edénye az 1. dbra szerint Ugy, hogy a mlanyag részt az
edény nyeléhez igazitja.
» Hajlitsa a fedél nyelét fliggbleges helyzetbél vizszintes helyzetbe - 2. abra.
a A fedél elfordul.

Ha nem tudja lezarni a fedelet:

u Ellenérizze, hogy a tomités a helyén van-e, valamint a fedél megfeleléen van-e
elhelyezve.

uHa a kukta nehezen zarhaté le: tegye a tomitést viz ala, és még vizesen
helyezze vissza a fedélre - 18. abra és Ugyeljen arra, hogy pontosan
illeszkedjen a fedél nyilaséba - 14. abra.

Els6 hasznalat

s Tapadasmentes bevonati modellek esetében: mossa meg és f6z6olajjal
vékonyan kenje be a teljes tapadasmentes belsé feluletet.

Modelltél fiiggoen:

a Helyezze a labazatot* (L) és a kosarat* (J) az edény aljara.

u Pattintsa a labazatot*(K) a kosarhoz*(3), majd helyezze el az
egylttest az edény aljara.

a Toltse fel az edényt (Q) vizzel 2/3 részig (MAX 2) - 5. abra.

u Zérja le a kuktat. g
aAllitsa az lzemi szelep (A) piktogramjat ®&J a
szeleppozicio jelzével egy vonalba (C) - 9. abra
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a Helyezze a kuktat egy héforrasra, majd éllitsa azt maximalis teljesitményre.

u Amikor a szelepen keresztiil g6z kezd el tadvozni, éllitsa kisebb teljesitményre
a héforrast, majd varjon 20 percet.

u A 20 perc elteltével kapcsolja ki a héforrast.

a Allitsa az lizemi szelep (A) piktogramjat % a szeleppozici6 jelzével egy
vonalba (C)

u A biztonsagi szar (D) visszahtUzddik, akkor a kuktdban megsziint a nyomas.

u Nyissa ki a kuktat - 3. abra

a Tisztitsa meg mosogatoszerrel.

Minimalis és maximalis toltési szint
a Minimum 25 cl (2 pohdr) - 4. abra
s Maximum az edény magassaganak 2/3-a, MAX 2 jel6lés - 5. abra

aNe hasznadljon a kuktaban darabos sét, a f6zés végén adjon az ételhez
finomsot.

Egyes ételek esetében:

a Olyan pépes élelmiszerek esetében, amelyek fézés
sordn megduzzadnak, mint példaul rizs, hivelyesek,
szaritott zoldségek, kompodtok, oridstok, cukkini, OK
sargarépa, burgonya, halfilé stb., a kuktat csak
Grtartalmanak 1/3-aig (MAX 1) toltse meg. "
A f6zés végén hagyja a kuktat néhany percig lehdlni, MRz
majd hitse le hideg vizzel (lasd a ,Fézés befejezése SRR
+Automatikus f6zés” modban” bekezdést - gyors
nyomascsokkentés).

A parolokosar* hasznalata
aToltson 75 cl vizet a fazék aljaba (Q).

Modelltél fiiggben:

u Helyezze a ldbazatot* (L) és a kosarat* (J) az edény aljara.

u Pattintsa a labazatot*(K) a kosarhoz*(J), majd helyezze el az egydttest az
edény aljara.
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a G6z06lés sordn a paroldkosarban* [évé élelmiszer
nem érintkezhet vizzel.

s A 3 L-es modellnél természetes jelenség, hogy a
vizszint kissé elfedi a kosar aljat.

A parolokosarba* helyezett élelmiszerek nem
léphetik tul az edény MAX 2 szintjelzését.

Az lizemi szelep (A) eltavolitasa
és behelyezése

Az lizemi szelep (A) a kovetkezoképpen tavolithato el:

aAllitsa a hornyot a szeleppozici6 jelzével egy vonalba (C) gy, hogy
megnyomja az lizemi szelep gydrujét (A)

aTavolitsa el a szelepet - 11. abra

Az iizemi szelep behelyezése:

s Helyezze be az lizemi szelepet (A) - 8. abra ugy,
hogy egy vonalba allitia annak hegyét (A) a
pozicidjelzével (C) az itt lathaté modon.

aSlllyessze be az lzemi szelepet (A) ugy, hogy a
g6zkieresztd széra illeszkedjen.

a Nyomja le az izemi szelep piktogramjait (A) és forditsa
el.

Id6zito*

Ne hasznalja az id6zit6t,,Hagyomanyos labas” iizemmaddban.

Az id6zité (F) az energiafogyasztas jobb szabalyozasaval elSsegiti a jo
mindségu ételek készitését Automatikus f6zés modban. Automatikus f6zés
maddban az étel f6zési hdmérsékletének elérésétél szamitva automatikusan
méri a hatralévé f6zési idét . & .
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F6zés soran ellendrizze, hogy az uzemi szelep egyenletes
gobzsugarat bocsat-e ki. Ha a g6z mennyisége nem elegendg, allitsa
nagyobb teljesitményre a h6forrast, ellenkezé esetben cs6kkentse
a teljesitményt.

nAz id6zité bekapcsolasa: nyomja meg a gombot.

an
MM
(W[N]
a/-'\llitsa be a fé6zési id6t (percben). N
= Ha téves értéket allitott be, varjon 4 masodpercet, és /\
amikor a langok mar nem villédznak, a gomb hosszan =E
tartd megnyomasaval allitsa az értéket nullara.
:
” N\

alnditsa el a melegitést maximalis teljesitménnyel.

Amikor a kukta elérte a f6zési hémérsékletet, az id6zitd

:
hangjelzést ad, és megkezd&dik az id6 visszaszamlaldsa { /\ \

(a szamok villognak). ']
Csokkentse a héforras teljesitményét. LI |
Ha kivanja, ekkor leveheti az id6zitét a termékrdl és 000
magahoz veheti. Az id6 visszaszamlaldsa folytatodik. ——
ﬁ\
BA f6zési id6 leteltekor az id6zité hangjelzést ad. [

s Azid6zité hangjat a gomb megnyomasaval kapcsolhatja ki. \ K
u Kapcsolja ki a héforrast.

A gomb hosszan tarté megnyomasa lenullazza a szamlalot és
kikapcsolja az id6zitot.

Az id6zit6 behelyezése és eltavolitasa*

u Az id6zité (F) behelyezéséhez - 12. abra elészor az
Lerintkezési oldal” részt illessze be a modulba, majd
nyomja meg, hogy az ellenkezé oldalba kapcsolddjon.

u Az id6zit6 eltdvolitasa: (F) emelje fel és vegye le.
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Az id6zit6* elemének cseréje

u Az id6zité CR2032-es gombelemmel mikodik.

= Ha megjelenik a szimbolum, B, vagy ha a kijelz6 nem mikadik, akkor
cserélje ki az elemet.

u Az elem élettartama az id6zité hasznalati gyakorisagatol fligg.

a Az id6zité eleme dimetoxietant tartalmaz, CAS sz.: 110-71-4.
Megfelel az eurdpai elbirdsoknak. A sajat biztonsaga és a
kornyezet védelme érdekében: ne nyissa fel az elemet, ne tegye
ki magas hémérsékletnek, ne helyezze a hdztartasi hulladékba,
adja le a hasznalt elemek kezelésével foglalkozo szervezeteknél. I

a A nem utantolthet6 elemeket nem szabad Ujratolteni.

u Kiilonb06z6 tipusy, Uj és hasznalt elemeket nem szabad egydtt hasznalni.

u Az elemeket a megfelel polaritas szerint kell behelyezni.

u A lemertlt elemeket ki kell venni a késziilékbdl és biztonsagos mddon kell
leselejtezni.

a Ha a késziiléket hosszabb ideig hasznélaton kiviil tarolja, vegye ki beldle az
elemeket.

u A polusokat nem szabad révidre zarni.

u Az elemcserét sima munkaasztalon végezze.

aAz id6zité elemének eltavolitasaiegy pénzérme
segitségével nyissa fel az elemtartét 6ramutatd jarasaval
ellentétesen forgatva, hogy az elemtartd félkorive egy
vonalba keriljon az id6zité félkorivével (Iasd a rajzot).

a Cserélje ki az elemet.

a Helyezze vissza a tomitést.

= A gombelem visszahelyezéséhez allitsa az elemtarté kupak (@)
félkorivét az idézitd félkorivével szembe. Ovatosan, enyhe
nyomassal forditsa el az elemtartét ugy, hogy az elemtarté
félkoriv egy vonalba keruljon az id6zit6 kor jelével @ (lasd a
rajzot).

a Visszazaras utan ne eréltesse az elemtartot.

a Ne tolja a széleknél tovabb.

aAz elveszett id6zitét valamennyi hivatalos TEFAL
markaszervizben potolhatja.

Soha ne mossa el az id6zit6t* viz alatt vagy mosogatogépben.

Ne hasznalja az id6zit6t,,Hagyomanyos labas” iizemmédban.
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Visszahajthaté fogantyuk*

Hasznalat el6tt ne feledje eltavolitani a fogantyukon lévé
cimkéket.

Ne probalkozzon a fogantyt lehajtasaval a gombok megnyomasa
nélkil (M).

Soha ne szerelje szét az edény visszahajthat6 fogantyuit, erre csak
a hivatalos TEFAL markaszerviz jogosult.

= A fogantyuk lehajtasa Soha ne tegye a kuktat
a hoforrasra lehajtott
fogantyukkal.

= A fogantyuk
hasznalati pozicioba
helyezése:

Fozés elott

s Minden hasznélat el6tt vegye ki az lizemi szelepet (A) - 11. abra, és
napfényben, szemrevételezéssel ellendrizze, hogy a gézelvezeté csé (B)
nincs-e eltdmddve - 13. abra.

a Ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep (E) mozog-e (lasd a,Tisztitas” és a,Fontos
ellendrzések minden egyes hasznélat el6tt” cim(i fejezetet) - 17. és 17. a dbra.

aTegye a kuktdba az alapanyagokat és a folyadékot.

u Zarja le a kuktat - 2. abra.

s Ha a kukta nehezen zarhato le: tegye a tomitést viz ala, és még vizesen
helyezze vissza a fedélre - 18. dbra és Ugyeljen arra, hogy pontosan
illeszkedjen a fedél nyilasaba - 14. abra.

aTegye a helyére az lizemi szelepet (A) - 8. abra.
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Fozés Automatikus fozés
modban

a Forgassa el az (izemi szelepet (A) az Automatikus f6zés pozicidhoz T&J - 9.
abra.

a Uzembe helyezés el6tt bizonyosodjon meg arrdl, hogy a kuktat megfeleléen
lezarta - 2. abra.

a Helyezze a kuktat egy héforrasra, majd allitsa azt maximalis teljesitményre.

u [d6zitével felszerelt modellek esetében : dllitsa be a recept szerinti f6zési id6t
(lasd Az id6zit6 hasznélata” cim(i fejezetet").

u A biztonsagi szar ltal kibocsatott hang és g6z természetes jelenség, lehetévé
teszi, hogy f6zés el6tt a levegé eltavozzon.

Automatikus médban térténo f6zés folyamata

= Amikor az Gzemi szelepen (A) keresztiil folyamatosan g6z tavozik, és kdzben
folyamatos hang (sistergés) hallatszik, allitsa kisebb teljesitményre a héforrast.

u Kezdje el a f6zési id6 visszaszamoldsat, a recept utasitasainak megfeleléen.

u F6zés soran ellendrizze, hogy a szelep egyenletes gézsugarat bocsat-e ki. Ha
a tdvozo6 g6z mennyisége nem elegendd, dllitsa kissé nagyobb teljesitményre
a héforrast, ellenkezd esetben csokkentse annak teljesitményét.

Automatikus médban torténé fé6zés vége
A g6z kiengedése :
u A héforras kikapcsolasa utan két lehetéség all rendelkezésére:

* Fokozatos nyomascsokkentés: forgassa fokozatosan az tizemi szelepet (A) a
piktogramig ¥ - 10. abra.
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Ha a g6z felszabaduldsa kozben a normalistol eltéro kilovellést
tapasztal, éllitsa vissza az(A) lizemi szelepet ,Automatikus f6zés”
Wy allasba, majd hideg vizben végezzen gyors
nyomascsokkentést.

Ha a biztonsagi szar (D) nem ereszkedik le, engedjen hideg vizet a
mosogatoba és tegye bele a kuktat addig, amig a (D) biztonsagi
szar le nem ereszkedik.

* Gyors nyomascsokkentés hideg vizben: engedjen hideg vizet a
mosogatdba és tegye bele a kuktat addig, amig a biztonsagi szér le nem
ereszkedik. Ha a biztonsagi szar (D) visszahuzédott, akkor a kuktaban
megsziint a nyomas. Forgassa el az lizemi szelepet (A) G allasba.

1. szakasz

2. szakasz

a A f6zés soran kitagulo vagy felhabzo pépes élelmiszerek, példaul rizs,
huvelyesek, szaritott zoldségek, kompétok, oridstok, cukkini, sargarépa,
burgonya, halfilé stb. esetében hagyja a kuktat néhany percig hlni, majd
hideg vizben végezze el a nyomdscsokkentést. Minden kinyitds el6tt
ellendrizze, hogy a biztonsagi szar leereszkedett, majd kdnnyedén razza meg
a kuktat, hogy ne torjenek fel esetleg égési sériilést okoz6 gézbuborékok. Ez
a mvelet kiilondsen fontos a g6z gyors kiengedésekor, vagy hideg vizben
torténd hitést kovetbden. Javasoljuk, hogy levesek készitésekor hideg vizben
végezzen gyors nyomascsokkentést (lasd a fenti 1. szakasz brat).

s Ezutdn mar kinyithatja a kuktat - 3. abra.

» Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz ald, és még vizesen helyezze
vissza a fedélre - 18. abra , Uigyelve arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyildsaba - 14. abra.

Soha ne manipulalja a biztonsagi szarat. (D).
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—=_ A kukta hagyomanyos
T 1abasként valé hasznalata*

a Forgassa el az izemi szelepet (A) a,Hagyomanyos labas”
pozicichoz . Ehhez elegendd erét kell kifejtenni,
hogy a nyomascsokkentés helyzeten atforditsa.

a Uzembe helyezés el6tt bizonyosodjon meg arrdl, hogy a
kuktat megfelelen lezarta - 2. abra.

s Helyezze a kuktat egy csokkentett teljesitménnyel
tizemel6 hoforrasra.

u Kezdje el a f6zési id6 visszaszamolasat, a recept utasitasainak
megfeleléen.

s, Hagyomanyos labas” modban a kukta barmikor kinyithatd, és az étel
megkeverhetd, a f6zés figyelemmel kisérhetd, illetve tovabbi hozzavaldkkal
egészithetdk ki.

a Ha a kukta nehezen nyithaté: tegye a tomitést viz ald, és még vizesen helyezze
vissza a fedélre - 18. dbra és tigyeljen arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyilasaba - 14. abra.

aHa a héforrds tul erds, akkor a kukta lezarédhat (a biztonsagi szar (D)
felemelkedik, és blokkolja a nyitast), valamint el6fordulhat, hogy a fedél nyele
nem mukddtethetd vagy nem nyitja ki a kuktat. Ebben az esetben csokkentse
a héforras teljesitményét vagy zérja el a héforrast. Ha fémtalpu, elektromos
fézélapot hasznal, vegye le a kuktat a héforrasrol.

u A tapadasgatlé bevonattal késziilt modelleknél: ne hasznéljon habverét vagy
fémbol késziilt, éles eszkozoket. Ne csepegtesse le az eszkozoket az edény
pereméhez valé Utdgetéssel, mert ezzel karosodast és szivargast okozhat.

aSoha ne égesse szénné a zsiradékokat. A sltés soran keletkezé g6zok
veszélyesek lehetnek az érzékeny légzészervi allatok — mint példaul a
madarak - szamdra. A madartulajdonosok ezért tartsak tavol kedvenceiket a
konyhatol.

Biztonsag

A kukta tobb biztonsagi berendezéssel van felszerelve:

s Biztonsagi zarrendszer:

- Ha a fedél nincs a helyén, vagy a nyele nincs lehajtva, akkor a kukta biztonsagi
szara korul (D) gbézszivargas tapasztalhato, és a kukta nem helyezheté nyomas
ala.
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s Biztonsagi nyitorendszer:

- Nyomas alatti allapotban a kukta biztonsagi szara (D) felsé allasban van, és a
fedél nyité/zard nyele (G) nem mukodtethetd.

- Soha ne probdlja eréltetve kinyitni a kuktat.

- A biztonsagi szarat semmiképpen se mozgassa (D).

- Ellendrizze, hogy a belsé nyomas lecsokkent-e. Ezt a biztonsagi szar (D) also
helyzete jelzi.

- A fazék fogantyui biztonsdgi alkatrészek. Soha ne cserélje ki ket 6nalléan.
Soha ne hasznéljon mas fogantyimodelleket.

- Ha a fedél nyité-/zarényelét (G) fliggéleges helyzetbe tolta amikor a kukta
még nyomads alatt volt, akkor nem tudja kinyitni. Ez egy kiegészité biztonsagi
funkcio.

- Tolja vissza a fedél nyelét vizszintes helyzetbe, és varja meg, hogy a biztonsagi
szar (D) also allasba kertiljon.

s Kétféle tulnyomas elleni biztonsag:
- Els6 biztonsagi eszkoz: a biztonsagi szelep (E) kiengedi a nyomast - 19. abra.
- Masodik biztonsagi eszkoz: a fedél tomitése kiengedi a gézt - 19. abra.

Ha a biztonsagi berendezések egyike bekapcsol:

u Kapcsolja ki a héforrast.

= Hagyja teljesen leh(lni a kuktat.

a Nyissa ki.

a Ellendrizze és tisztitsa meg az Gizemi szelepet (A), a gézelvezetd csovet (B), a
biztonsagi szelepet (E) és a tomitést (I) - 15.- 16.- 17. és 17.a abra Lasd a
Tisztitas” és,,A minden egyes hasznalat el6tt elvégzend6 fontos ellenérzések”
cim fejezeteket.

a Ha a fenti ellendrzések és tisztitas utan a készllék szivargast mutat, vagy nem
mukodik, vigye el egy hivatalos TEFAL markaszervizbe.

Tisztitas

A kukta megfelelé miikodése érdekében minden hasznalat utan tartsa be
ezeket a tisztitasi és karbantartasi ajanlasokat.

A hosszu hasznalat utan megjelené elfeketedett részeknek és
karcolasoknak nincs semmilyen negativ hatasuk.

A kiilsé bevonaton megjelené a fedél és az edény érintkezésébol
eredo kopas (modelltél fiiggéen) természetes jelenség.
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Tapadasmentes bevonatu kuktak esetében (modelitsl fiiggéen): a
hasznalat soran esetleg megjelend halvany csikok és kopasok nem
valtoztatjak meg a bevonat tapadasmentes tulajdonsagat.

s Minden haszndlat utdn mossa meg a kuktat mosogatodszeres langyos vizzel.
A parolokosar* esetén ugyanigy jarjon el.

a Ne haszndljon hipot, sem pedig klértartalmu szereket.

u Soha ne hevitse fel az edényt tires dllapotban.

A nemesacél edény belsejének tisztitasa:

a Az edény belsejét suroldszivaccsal és mosogatdszerrel tisztitsa meg.

u Ha a rozsdamentes acél edény belsején szivarvanyszin( visszaverédést vagy
fehéres nyomokat tapasztal (asvanylerakodas), tisztitsa meg ecettel.

Tapadasmentes bevonatu aluminium edény belsejének tisztitasa:

u A tisztitast meleg vizzel, mosogatoészerrel puha szivaccsal végezze.

u Ne hasznaljon suroléport és dorzshatasu szivacsot.

s Ha odaégette az ételt, toltse fel az edényt meleg vizzel és hagyja azni. Ezt
kovetben tisztitsa meg mosogatdszerrel.

Az edény kiilsejének tisztitasa:
u A tisztitast szivaccsal és mosogatdszerrel végezze.

A nemesacél edény és a kosar tisztithaté mosogatégépben. a

A tapadasmentes bevonati edényt (modelltél fiiggéen) ne mossa el
mosogatogépben, mert a mosogatégépben alkamazott tablettak
olyan anyagokat tartalmaznak, amelyek nagy mértékben karositjak
az aluminium alkatrészeket.

A tapadasmentes bevonati edény (modelltél fiiggéen) intenziv
hasznalata kovetkeztében a bevonat szine kis mértékben
megvaltozhat (sargulas, foltosodas).

A fedél tisztitasa:
a A fed6t szivaccsal és mosogatoszerrel tisztitsa.

Fiiggdleges helyzetben csepegtesse le a fedelet, hogy a maradék
viz eltavozzon a fedél fém és miianyag részei koziil.
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A fed6 tomitésének tisztitasa:

a Minden f6zés utan tisztitsa meg a tomitést (I) és annak helyét.

a A tomités visszahelyezésének leirdsét lasd: - 14. abra, és ligyeljen arra, hogy
a tomités pontosan illeszkedjen a fedél egyes hornyaiba.

Az iizemi szelep (A) tisztitasa:

a Tavolitsa el az Uzemi szelepet (A) - 11. abra.

a Tisztitsa meg az tizemi szelepet (A) folyd csapviz alatt
-15. abra.

u Ellenérizze, hogy mozog-e: a szemben lévé dbra.

Az izemi szelep (A), a tomités (I) és az id6zité*
n eltavolitasat kovetéen a fedél
mosogatogépben tisztithato.

Az Uzemi szelepet (A), a tomitést (I), az idézitét* (F), vagy a
tapadasmentes bevonati edényt soha ne mosogassa el
mosogatogépben.

A fedél alatt elhelyezked6 gozelvezeté csé (B) tisztitasa:

aVegye le a szelepet (A) - 11. abra.

a Nappal szemben, szemrevételezéssel bizonyosodjon meg arrél, hogy a
g6zelvezetd csé nincs eldugulva és a formaja kerek - 13. abra. Szlikség esetén
tisztitsa meg egy fogpiszkéléval - 16. abra és oblitse at.

A biztonsagi szelep (E) tisztitasa:

u A fedél belsé részén taldlhatd biztonsagi szelep alapjat folyd viz ala tartva
mossa meg.

u A szelep golydjat* (egy paélcika segitségével) erésen lenyomva bizonyosodjon
meg a szelep megfelelé miikodésérél, vagyis arrdl, hogy mozog-e - 17. abra,
vagy ujjaval megnyomva a dugattyut*, amelynek mozognia kell -17.a abra.
Lasd, A minden egyes hasznalat el6tt elvégzendo fontos ellendrzések” cimi
fejezetet.

Az id6zité tisztitasa* (F):

aTiszta, széraz ronggyal végezze.

u Ne hasznéljon olddszert.

a Soha ne mossa el az idézitét viz alatt vagy mosogatégépben.
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Karbantartas |

A kukta tomitésének cseréje:

a Cserélje ki a tomitést évente, vagy ha sériilést tapasztal rajta.

a Mindig a modelljének megfelel6 eredeti TEFAL tomitést hasznaljon (lasd a
JTartozékok” fejezetet).

u A tomités visszahelyezésének leirdsét lasd: - 14. abra, és ligyeljen arra, hogy
a tomités pontosan illeszkedjen a fedél egyes hornyaiba.

A kukta tarolasa:

u Helyezze a fedelet leforditva a fazékra.

s A kukta nyit6/zar6 szerkezete nem igényel kiilonosebb karbantartast, a
tisztitast kivéve .

10 év hasznalat utan kotelezéen vizsgaltassa at a kuktat egy
hivatalos TEFAL markaszervizben.

TEFAL tartozékok

u Kuktaja kereskedelmi forgalomban kaphato tartozékai:

Tartozékok Hivatkozasok

3/4/4,5/6 liter: a tomités kiilsé dtmérdje: 24 cm X1010008

Tomités

5/7,5/9 liter: a tomités kiilsé atmérdje: 27 cm X1010007

3/4,5/4/6 liter: 22 cm dtméréjii edénynél 792185

Paroldkosar*

5/7,5/9 liter: 24 cm atméréjii edénynél 792654

Labazat* (L) 792691
Labazat* (K) X1030007
Konyhai id6ézit6* X1060007

u A potalkatrészek cseréje vagy barmilyen javitas tigyében forduljon a hivatalos
TEFAL markaszervizekhez.

aKizarélag a késziilék modelljének megfelel6 eredeti TEFAL alkatrészeket
hasznaljon.
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Tulajdonsagok

A kukta aljanak atméraje - referenciak

B Fix fogantyts Lehajthaté
Urtartalom | @Edény | @ Alj g fogantytis | Azedényanyaga
modellek* "
modellek’
15.5cm P46205 -
3L 22cm Nemesacél
18cm P46605 -
14cm P46042 - Aluminium bevonat
4L 22cm —
17.5cm P47042 - Aluminium bevonat
45L 22.cm 15.5cm P46206 - Nemesacél
14cm P46051 - Aluminium bevonat
5L 24 cm -
19.7 cm P47051 - Aluminium bevonat
52L 24 cm 20cm P46654 - Nemesacél
22.cm 15.5cm P46207 P49007 Nemesacél
6L
24 cm 17.5cm P48007 - Aluminium bevonat
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Nemesacél
9L 24cm 18cm P46249 P49049 Nemesacél
5L 14 cm P46051 -
Set 24cm Nemesacél
18 cm P46248 -
Iranyado értékek:

Uzemi nyomas felsé értéke: 65 kPa
Maximalis biztonsagi nyomas: 120 kPa

Kompatibilis hoéforrasok

ELEKTROMOS ARAM _ELEKTROMOS ARAM _ ELEKTROMOS ARAM  ELEKTROMOS ARAM
halogén fézslap) f626lap)

& o

u Kuktdja minden tipust melegitési méddal hasznélhatd, az indukcios fézélapot
is beleértve.

a Elektromos féz6lapok esetén hasznaljon a kukta aljanak atméréjével egyenld
vagy annal kisebb atméréjd lapot.

» Uvegkeramia f6z6lapok esetén tigyeljen arra, hogy az edény alja tiszta legyen.

a Gaztlizhely esetén a ldang nem csapddhat ki az edény szélén.

aValamennyi melegitési méd mellett tgyeljen ra, hogy a kukta kozépen
helyezkedjen el.
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s A haszndlati utasitasnak megfelelé hasznalat esetén az 0j TEFAL kukta
nemesacél edényére a gyartd 10 éves garanciat vallal:
- az edény fémszerkezetének 6sszes hibajara,

- az alap fémjének minden korai elhasznalodésara.

s Az edény tobbi anyaga, valamint a kukta valamennyi tobbi alkatrésze
tekintetében a garancia a vasarlas datumatol szamitott, a vasarlas helye
szerinti orszagban hatalyos torvény szerinti garancia-idészakra
vonatkozéan minden gyartasi vagy anyaghibara kiterjed.

s A szerzédéses garancia a vasarlas idopontjarol sz6l6 pénztarbizonylat
illetve szamla felmutatasaval érvényesitheto.

s A garancia nem terjed ki a kovetkezékre:

a A tapadasmentes bevonatu edény elhaszndlédéds miatti csikossa vélasa és
elszinezédése.

a Az edény fedele és a tapaddsmentes bevonat érintkezésébdl eredd csikok.

u A fontos dvintézkedések be nem tartdsabodl és a gondatlan hasznalatbol
szarmazo meghibasodasok, nevezetesen:
- Utések, leesés, siitébe helyezés, ...

s A garancia kizarélag hivatalos TEFAL markaszervizben érvényesithetd.

Jogszabalyban eloirt jelzések

Jelzés Elhelyezés

Kereskedelmi jelzés A fedélen

A gyartas éve és a gyartasi tételszam
Modell megjel6lés

Maximélis biztonsagi nyomas (PS) Afedélen

Uzemi nyomas felsé értéke (PF)

Urtartalom A fazék kilsé részének aljan.
A gyarto postacime A fazék kiils6 részének aljan.

» Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!

® Ezakésziilék szamos visszanyerhetd vagy Ujrahasznosithaté
anyagot tartalmaz.
2 A megfeleld kezelés érdekében adja le valamelyik kijel6lt

—— gy(jtéhelyen.
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A TEFAL valaszol a kérdésekr:

Problémak

Ajanlasok

Ha a nyitas és/vagy
zaras nehézzé
valik:

uVegye ki a tomitést és engedjen rd vizet - 18. abra.
s Tegye vissza még vizesen a fedélre - 14. abra.

Ha nem tudja
lezarni a fedé6t:

a Ellenérizze, hogy a fedél nyele fiiggéleges helyzetben
van-e.

a Ellendrizze, hogy a tomités megfeleléen helyezkedik el
(lasd a "Tisztitas és karbantartas" fejezetet).

a Ellendrizze, hogy a fedél az - 1. abra szerint megfeleléen
van-e elhelyezve.

» Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz alg, és
még vizesen helyezze vissza a fedélre - 18. abra ,
Ugyelve arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyildsaba - 14. abra.

Ha a kuktat nyomas
alatt melegitette
ugy, hogy nem volt
benne folyadék:

Vizsgéltassa at a kuktat hivatalos TEFAL Szervizkdzpont-
ban.

Ha a biztonsagi szar
kopog és gézoket
bocsat ki:

Az elsé percekben ez normalis jelenség: igy a levegd el
tud tavozni a f6zés elétt.

Ha a biztonsagi szar
nem emelkedett fel,
és f6zés soran
semmi sem tavozik
a szelepen:

Ez a jelenség természetes az elsé percekben.

Ha a jelenség tovabbra is fennall, ellenérizze, hogy:

- A héforras teljesitménye megfelel6-e, ha nem, akkor al-
litsa nagyobbra.

- Az edényben lévé folyadék mennyisége elégséges-e.

- Az izemi szelep (A) &F allasban van-e.

- A kukta valéban le van-e zarva.

- A tomités és az edény széle nem sériilt-e meg.

- A tomités a helyén van-e.

Ha a biztonsagi szar
felemelkedett, és
f6zés soran semmi
sem tavozik a
szelepen:

Az els6 percekben ez normélis jelenség. Ha a jelenség to-
vabbra is fenndll, engedjen hideg vizet a mosogatoba és
tegye bele a kuktat addig, amig a biztonsagi szar (D) lee-
reszkedik.

Tisztitsa meg az lizemi szelepet (A) - 15. abra és a g6zel-
vezetd csovet - 16. abra és ellendrizze, hogy a biztonsagi
szelep golydja* vagy a dugattyuja* minden nehézség nél-
kiil lenyomédik - 17. vagy 17. a abra.
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Problémak

Ajanlasok

Ha a fed6 koriil g6z
tavozik, és a
biztonsagi szar
alsé helyzetben
van, ellendrizze:

A fed6é megfeleld zarasat.

A fedd tomitésének elhelyezését.

A tomités megfeleld allapotat; sziikség esetén cserélje ki,
A fedd, a tomités és a tomitésnek a fedében kialakitott]
hely tisztasagat.

Az edény szélének megfeleld allapotét.

Ha nem tudja ki-
nyitni a fedot:

Ellendrizze, hogy a biztonsagi szér (D) alsé allasban van-e.

Ellenkez6 esetben csokkentse a nyomast, engedjen hideg
vizet a mosogatdba és tegye bele a kuktét addig, amig a
biztonsagi szar leereszkedik. Soha ne a biztonsagi szarat (D),
mozgassa. Forgassa az lizemi szelepet (A) 4 helyzetig.

Ha az élelmiszerek
nem féttek meg
vagy megégtek,
ellenédrizze:

A f6zési id6t.

A hoforras teljesitményét.

Az lzemi szelep (A) megfelel$ elhelyezkedését.
A folyadék mennyiségét.

Ha az ételek
megégtek a
kuktaban:

EImosogatas el6tt hagyja a fazekat azni.
Soha ne haszndljon hipét, sem pedig klértartalmu sze-
reket.

Ha a biztonsagi
berendezések
egyike bekapcsol:

Kapcsolja ki a héforrast.

Hagyja kihdlni a kuktat, a késziilék elmozditasa nélkul.
Vérja meg amig a biztonsagi szér leereszkedik, és nyissa
ki a kuktat.

Ellenérizze és tisztitsa meg az Uzemi szelepet (A), a
gbzelvezetd csdvet, a biztonsagi szelepet és a tomitést.
Ugyeljen arra, hogy a készlléket az el6irdsoknak
medfeleléen toltotte fel.

Ha a hiba tovabbra is fennall, ellendriztesse készulékét
hivatalos TEFAL Szervizkdzpontban.

Ha oxidaciora
utalo jeleket
észlel:

A nagy teljesitményl nemesacél haszndlata nem
akadalyozza meg, hogy kiilonleges esetekben
oxidécios folyamat Iépjen fel. Ha oxidacio jeleit észleli,
akkor dorzshatasu szivaccsal tavolitsa el azokat, miel6tt
Ujra haszndlnd a kuktat.

Ha nem tudja a
lehajthaté
fogantyukat*
mukodési helyzetbe
helyezni:

Ellenérizze, hogy:

s A gombok (M)* mozognak-e.

aHa a jelenség tovébbra is fennall, ellendriztesse
készulékét hivatalos TEFAL Szervizkdzpontban.

Ha nem tudja
lehajtani a lehajthato
fogantyukat*:

a Ne erdltesse.

a Gy6z6djon meg rola, hogy teljesen benyomta-e a
gombokat* (M).

sHa a jelenség tovéabbra is fennall, ellenériztesse
készuilékét hivatalos TEFAL Szervizkdzpontban.
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FOZESI TABLAZAT

Zoldség
ZOLDSEGEK w
(FRISS) Articsoka, 2 egész, egyenként 600 g (merités) 30-35 perc
P AR oL A s Borsd (parolés) 6-8 perc
Helyezze a hozzévalét a Brokkoli rézsék 600 g (parolés) 9-11 perc
parolokosarba és Gntson| cekla, piros, negyedekbe vigva (merités) 20-25 perc
750 ml vizet a kukta (mérettdl fliggen)
aljara. Cukkini felkarikazva (3 mm) 600 g (pérolas) 12-15 perc
Edeskémény felcsikozva (600 g) (parolas) 6-9 perc
Endivia félbevagva (900 g) (pérolas) 14-16 perc
Flageolet bab, szaritva 250 g (merités) 35 -40 perc
Gomba, szeletelve 800 g (merités) 4-5perc
Hagyma savanyitashoz (parolés) 7 -8 perc
MERITES Kaliforniai paprika félbevagva (550 g) (parolds) 14-16 perc
Tegye a hozzéavalot Képoszta, szeletelve, zold, 500 g (merités) 5-6 perc
avizbe és a kosar nélkill. [ Karfiol rézsak 600 g (parolds) 10- 12 perc
Kelbimbo (pérolas) 10-12 perc
. Krumpli félbevagva (950 g) (parolés) (migt-tésfuz::”)cen)
H UVE:LYESEK Lencse, z6ld 250 g (merités) 14-16 perc
MERITES i
A kosar nélkiil. Mangold, szeletelve (2 cm) 700 g (pérolas) 15-17 perc
Padlizsan, hdmozva és szeletelve (3 mm), 850 g (parolds) 10-12 perc
Péréhagyma, egészben, fehér 650 g (parolas) 9-11 perc
Sérgaborsé 250 g (merités) 18- 20 perc
Sérgarépa felkarikazva (3 mm) 600 g (pérolds) 17-19 perc
Sparga, fehér (pérolas) 5-6perc
Spendt (pérolas) 3-4perc
Stit6tok, feldarabolva (3-5 cm) 600 g (parolas) 13- 18 perc
Tarlorépa, felkockdzva (500 g) (pérolas) 14-16 perc
Zellergumo, szeletelve (merités) 600 g 7-9 perc
Z6ldbab (600 g) (pérolds) 10-12 perc
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Rizs

vizmennvisee | RIZSMENY- | sesiips
MERITES NYISEG
A kosar nélkil. 2SZEMELYRE | 400ml/2pohdr | 150/ 1 pohdr
14 SZEMELYRE | 500ml/2,5 pohér | 250g/2 pohar | 7-8 perc
6 SZEMELYRE | 700ml/3,5 pohar | 375g/3 pohér
Hus/ hal
FRISS FAGYASZTOTT
Béaranycomb: 2 (0,95 kg) 40- 45 perc 1 6ra 5 perc-16ra 15 perc
Borju paupiette: 4 10-12 perc X
Borjuhus (0,8 kg, 5 - 7 cm-es atméré) 17-19 perc 37-40 perc
Borjusz(iz: 0,7 kg 17-21 perc 33-38perc
Csibe: 2 (1,3 kg) 23-25 perc 40 - 45 perc
Csirke (1,35kg) 23-25 perc 16ra-106ra10 perc
Fiatal kacsa (1,8 kg) 45 - 47 perc 50-55 perc
Fiirj: 4 9-10 perc 18-20 perc
Lazac steak: 4 (0,8 kg) 5-6perc 7-8perc
Marhahds (1 kg, 8 - 11 cm-es atmérd) 30-35 perc 45 - 50 perc
Nyul (1,5 kg darabolva) 8-9perc 20-23 perc
Orddghal-filé (1 kg) 75 grammos darabokban 5-6perc 7-8perc
Sertéshus (0,8 kg, 8 - 10 cm-es atmérd) 30-35 perc 1 6ra5perc-16ra15 perc
Sertéssz(iz: 2, 350 grammos darab 13-15 perc 26-29 perc
Tonhal steak: 4 (0,7 kg) 5-6perc 7-9perc

Megjegyzés: Az 5 literes és az annal kisebb modellek esetében gy6z6djon
meg rdla, hogy a hus, illetve a baromfihis nem ér tul az edény
belsejében 1évé jeldlésnél. Olyan hus- vagy baromfihusdarabot
vélasszon, amelynek magassaga 8 cm vagy annal kisebb.
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WAZNE ZALECENIA

Przed uzyciem szybkowaru przeczytaj wszystkie zalecenia i zawsze

postepuj zgodnie z, Instrukcja obstugi”.

Nieprawidlowe uzytkowanie moze spowodowac szkody.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa urzadzenie jest zgodne z odpowiednimi
normami i przepisami prawnymi:

- Dyrektywa w sprawie urzadzen cisnieniowych

- Materiaty przeznaczone do kontaktu z zywnoscig

- Ochrona $rodowiska

OBOWIAZKOWE
WERYFIKACJE
PRZED KAZDYM

SPRAWDZ

s codziennie wzrokowo, czy przewdd odprowadzania
pary nie jest zatkany -rys. 13.

aczy kulka* lub ttok* zaworu bezpieczenstwa jest
ruchomy - rys. 17 lub rys. 17 bis.

a czy uszczelka pokrywki jest umieszczona pod kazdym

UZYCIEM rowkiem pokrywki - rys. 14.
aczy uchwyty garnka sa prawidtowo zamocowane.
Uchwyty garnka sg cze$ciami zabezpieczajgcymi. Nigdy
nie wymieniaj ich samodzielnie.
a Nigdy nie uzywaj szybkowaru bez ptynu, poniewaz
moze to doprowadzi¢ do jego powaznego uszkodzenia.
Upewnij sig, ze w czasie gotowania wewnatrz znajduje
sie wystarczajaca ilos¢ ptynu.
a Minimum 25 cl - rys. 4.
ZAWSZE a Maksimum 2/3 wysokosci garnka, oznaczenie MAX 2-
PRZESTRZEGAJ | rys.5.
NASTEPUJACYCH | a Podczas gotowania na parze artykuty znajdujace sie w
ILoscl koszyku nie powinny dotyka¢ wody i nie wystawac
NAPELNIANIA

ponad oznaczenie MAX 2 - rys. 7.

s Maksymalnie 1/3 (oznaczenie MAX 1) w przypadku
artykutéw macznych, peczniejacych i/lub pieniacych sie
podczas gotowania, takich jak ryz, warzywa straczkowe,
warzywa suszone, przeciery, dynia, cukinia, marchew,
ziemniaki, filety z ryb itp. - rys. 6.
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PRZED
GOTOWANI
EMI
PODCZAS
GOTOWANI
A

a Nie zostawiaj dzieci bez opieki w poblizu pracujacego szybkowaru.

s Wydobywajaca sie z zaworu szybkowaru para jest bardzo goraca.
Uwaga na strumien pary.

u Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Nieprawidtowe uzytkowanie moze
spowodowac obrazenia ciata wywotane oparzeniami. Przed
uruchomieniem szybkowaru upewnij sig, Zze jest on wiasciwie
zamkniety. (Patrz rozdziat,Zamykanie”)

a W czasie gotowania zwrd¢ uwage, czy zawor wciaz syczy. Jezeli nie
wydostaje sie wystarczajaca ilos¢ pary, obniz cisnienie w produkcie i
sprawdz, czy jest w nim wystarczajaca ilo$¢ ptynu oraz czy przewod
odprowadzania pary nie jest zatkany. Jezeli po sprawdzeniu para
nadal sie nie wydostaje, zwieksz lekko Zrddto ciepta.

aNie gotuj artykutéw grozacych zatkaniem przewoddéw aparatury
zabezpieczajacej:

-jagod

- kaszy jeczmiennej, orkiszu, prosa
- ptatkéw owsianych

- grochu tuskanego

- klusek, makarondw, spaghetti

- rabarbaru

- porzeczek

nJedli chodzi o gotowanie duzych kawatkéw miesa i artykutow
posiadajacych skdre lub ostonke (kietbasa w catosci, jezyki, dréb itp.),
zalecamy naktuwanie ich przed gotowaniem za pomoca noza i
widelca. Podczas gotowania pod skorg lub ostong moze zebra¢ sie i
rozprysnac wrzacy ptyn.

» Nigdy nie gotuj w szybkowarze potraw na bazie mleka zwierzecego.

a Nie uzywaj gruboziarnistej soli do gotowania w szybkowarze, dodaj
drobna s6l pod koniec gotowania. Unikniesz w ten sposéb pojawienia
sie ,porow’, ktore mogtyby uszkodzi¢ dno szybkowaru.

u Nie uzywaj szybkowaru do smazenia pod cisnieniem z uzyciem oleju.

u Nie pozostawiaj szybkowaru bez nadzoru podczas ogrzewania oleju
lub innych ttuszczéw. Ogrzewanie dymigcego oleju pogarsza jego
jakos¢ i moze podnies¢ jego temperature tak, ze pojawia sie
ptomienie.

a Nie uzywaj szybkowaru niezgodnie z jego przeznaczeniem.

u Nie umieszczaj szybkowaru w nagrzanym piekarniku.

= Nigdy nie wkfadaj do szybkowaru folii aluminiowej bez umieszczenia
jej na formie do pieczenia.

a Nigdy nie wkfadaj do szybkowaru folii plastikowe;.

u Opary alkoholu sa tatwopalne. Doprowadz do wrzenia przez okoto 2
minuty przed zatozeniem pokrywki. Nadzoruj urzadzenie w
przypadku przygotowywania przepiséw na bazie alkoholu.

u Korzystaj z wtasciwych zrédet ciepta zgodnie z instrukcja obstugi.

*w zaleznosci od modelu 393



PO
GOTOWANIU...

a Modele z powtoka zapobiegajaca przywieraniu: nie nalezy
uzywac trzepaczek do miksera lub innych metalowych lub
ostrych przyboréw kuchennych. Nie nalezy strzepywac
wody z przyboréw kuchennych przez stukanie nimi o brzeg
garnka — grozitoby to uszkodzeniem i powstaniem
nieszczelnosci.

a Obracaj stopniowo zawér (A), wybierajac w zaleznosci od
potrzeb predkos¢ dekompresji i koriczac na oznaczeniu @
- rys. 10. Jezeli w trakcie upuszczania pary zaobserwujesz
jakiekolwiek zaburzenia, umies¢ zawér roboczy (A)
ponownie w pozycji trybu gotowania ,Szybkowar’, a
nastepnie wykonaj szybka dekompresje w zimnej wodzie -
(patrz rozdziat ,Zakonczenie gotowania w trybie
»Szybkowar").

uJezeli trzpien bezpieczenstwa (D) nie opada, widz
szybkowar do zimnej wody - (patrz rozdziat ,Zakoriczenie
gotowania w trybie ,Szybkowar”)

a Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczenstwa.

aW przypadku artykutéw macznych, peczniejacych i/lub
pieniacych sie podczas gotowania, takich jak ryz, warzywa
straczkowe, warzywa suszone, przeciery, dynia, cukinia,
marchew, ziemniaki, filety z ryb itp. Pozwol, aby szybkowar
przez kilka minut ostygt, nastepnie ostudz go w zimnej
wodzie. Przed kazdym otwarciem, po upewnieniu sie, ze
trzpien bezpieczenstwa opadt, zawsze delikatnie potrzasaj
szybkowarem, aby nie dopusci¢ do tryskania pary, co
mogftoby spowodowa¢ oparzenia. Czynnos¢ ta jest
szczegblnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary lub po
ostudzeniu w zimnej wodzie.

u Przenoszac szybkowar pod ci$nieniem, zachowaj najwyzsza
ostroznos¢. Nie dotykaj goracych powierzchni. W razie
potrzeby uzyj rekawic kuchennych. Korzystaj z obu
uchwytéw szybkowaru.

W przypadku zup zalecamy wykona¢ szybka dekompresje
w zimnej wodzie (patrz rozdziat, Zakorczenie gotowania w
trybie Szybkowar”).

a Przed otwarciem szybkowaru upewnij sig, ze zawér znajduje
sie w potozeniu dekompresji. Trzpien bezpieczenstwa (D)
powinien opas¢.

aNigdy nie uzywaj sity podczas otwierania szybkowaru.
Upewnij sie, ze cisnienie wewnatrz urzadzenia spadto.
Trzpien bezpieczenstwa (D) powinien opasc. (patrz rozdziat
»Zabezpieczenia”)
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UTRZYMANIE

u Jezeli stwierdzisz, ze ktdras czes¢ szybkowaru jest ztamana
lub peknigta, w zadnym przypadku nie prébuj jej
otworzy¢, jezeli jest zamknieta, poczekaj az catkowicie
ostygnie zanim ja zdejmiesz, nie uzywaj jej wiecej i zanies
do naprawy do autoryzowanego serwisu TEFAL.

aNie manipuluj przy systemach zabezpieczen, oprécz
zalecen dotyczacych czyszczenia i konserwacji.

sUzywaj wylgcznie  oryginalnych  czesci  TEFAL
dostosowanych do zakupionego modelu.

s Nie pozostawiaj zywnosci w szybkowarze przez dtuzszy
czas.

s Wyczy$c i wyptucz szybkowar natychmiast po kazdym
uzyciu.

aNie myj nigdy zaworu roboczego (A), uszczelki (I),
minutnika® (F), ani garnka z powtoka antyadhezyjna w
zmywarce.

= Nigdy nie myj i nie ptucz minutnika® (F) w wodzie.

aNigdy nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie
chloru, poniewaz moga one moze wptynac¢ na jakosc stali
nierdzewnej.

= Nigdy nie zostawiaj pokrywki do namoczenia w wodzie.

s Wymieniaj uszczelke co roku lub natychmiast jesdli nosi
slady uszkodzen.

a Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy sprawdzi¢ w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

a Przechowywanie szybkowaru: obré¢ pokrywke na garnku,
aby uniknac przedwczesnego zuzycia uszczelki pokrywki.

ZACHOWAJ NINIEJSZA INSTRUKCIJE
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Czqéci (patrz: Schemat)

A.
B.
C.

E.
F.
G.
H.
L

Obowiazkowe weryfikacje przed kazdym uzyciem.

Sprawdzanie zaworu roboczego

Zawoér roboczy
Przewdd odprowadzania pary
Oznaczenie ustawienia
zaworu

Trzpien bezpieczenstwa
(Patrz rozdziat
,Zabezpieczenia”)
Zawor bezpieczenstwa
Minutnik*

Uchwyt pokrywki
Pokrywka

Uszczelka

K./ L.

o z

o

Koszyk do gotowania na
parze*

Statyw*

Przyciski do sktadania
uchwytéw*

Uchwyt garnka
przytwierdzony*

Uchwyt garnka skfadany*
Oznaczenie maksimum
napetnienia (max 1imax 2)
Garnek

a Sprawdz, czy otwér odprowadzania pary w zaworze roboczym nie jest
zatkany (patrz punkt,Zdejmowanie i zakladanie zaworu roboczego”).

Sprawdzanie zaworu bezpieczenstwa: w zaleznosci od modelu

»

e

8

A

|

2

kulka* zaworu bezpieczenstwa jest ruchoma (uzyj patyczka).

-

NG

~

a Sprawdz, czy ttok* zaworu bezpieczenstwa jest ruchomy (nacisnij kilka razy
palcem na ttok)
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Obstuga

-— —
-
1] B R
ad |5 ) 1
Gotowanie w trybie  Gotowanie w trybie Dekompresja
Szybkowar Garnek*
Otwieranie

u Przekre¢ uchwyt pokrywki z pozycji poziomej do pionowej - rys. 3 Pokrywka
obraca sie.

u Unies pokrywke.

a W przypadku trudnosci z otwarciem produktu: zmocz uszczelke woda i zatéz
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby zatozy¢ ja
dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 14.

Zamykanie
a Upewnij sig, ze uchwyt pokrywki znajduje sie w pozycji pionowej.
a Umies¢ pokrywke na garnku, zgodnie z - rys. 1, dopasowujac plastikowa
czes¢ do uchwytdw garnka.
u Przekre¢ uchwyt pokrywki z pozycji pionowej do poziomej - rys. 2
a Pokrywka obraca sie.
Nie mozna zamkna¢ pokrywki: a
a Sprawdz, czy uszczelka i pokrywka sa prawidtowo zatozone.
a W przypadku trudnosci z zamknieciem produktu: zmocz uszczelke wodg i
zatéz z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby
zatozy¢ ja doktadnie pod rowki pokrywki - rys. 14.

Pierwsze uzycie

a W przypadku modeli z nieprzywierajacg powtoka: umyj i cata powierzchnie
powtoki wewnetrznej lekko nattus¢ olejem spozywczym.

W zaleznosci od modelu:

a Umies¢ statyw*(L) i koszyk*(J) na dnie garnka.

a Przyczep statyw* (K) do koszyka* (J), a potem postaw
cato$¢ na dnie garnka.

a Napetnij garnek (Q) woda do 2/3 wysokosci (MAX 2) - rys. 5

a Zamknij szybkowar. -
s Wyréwnaj piktogram ®F na zaworze roboczym (A) z
oznaczeniem ustawienia zaworu (C) - rys. 9.
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a Postaw szybkowar na zrédle ciepta i ustaw je na maksymalng moc.

u Gdy para zacznie wydobywac sie przez zawdr, zmniejsz moc zrédta ciepta i
zaczekaj 20 min.

u Po uptywie 20 minut wytacz zrédto ciepta.

» Wyréwnaj piktogram 4 na zaworze roboczym (A) z oznaczeniem ustawienia
zaworu (C).

u Gdy trzpien bezpieczenstwa (D) opadnie, szybkowar nie jest juz pod
cisnieniem.

a Otworz szybkowar - rys. 3

s Umyj go ptynem do mycia naczyn.

Napelnianie minimalne i maksymalne

a Minimum 250 ml (2 szklanki) - rys. 4.
a Maksimum 2/3 wysokosci garnka, oznaczenie MAX 2 - rys. 5.
a Nie uzywaj gruboziarnistej soli, dodawaj drobng sél pod koniec gotowania.

W przypadku niektérych produktow:

a W przypadku artykutéw macznych, peczniejacych i/lub
pienigcych sie podczas gotowania, takich jak ryz,
warzywa straczkowe, suszone warzywa, przeciery, dynia,
cukinia, marchew, ziemniaki, filety z ryb itp. nie nalezy
napetnia¢ szybkowaru wiecej niz do 1/3 (MAX 1)
pojemnosci.

Po zakonczeniu gotowania odczekaj kilka minut, aby
szybkowar ostygt, nastepnie ostudz go w zimnej wodzie.
(patrz punkt ,Zakonczenie gotowania w trybie
.Szybkowar”- szybka dekompresja).

Korzystanie z koszyka do gotowania na parze* ___

aWlej 750 ml wody na dno garnka (Q).

W zaleznosci od modelu:

a Umies¢ statyw* (L) i koszyk* (J) na dnie garnka.

u Przyczep statyw* (K) do koszyka* (J), a potem postaw catos¢ na dnie garnka.

398 *w zaleznosci od modelu



a Podczas gotowania na parze artykuty znajdujace sie
w koszyku* nie powinny dotyka¢ wody

s W modelu o poj. 3|, dno garnka jest lekko zanurzone
w wodzie, jest to normalne.

Produkty umieszczone w koszyku* nie powinny
wystawac ponad poziom MAX 2.

Zdejmowanie i zaktadanie zaworu
roboczego (A)

Zdejmowanie zaworu roboczego (A):

s Wyréwnaj rowek z oznaczeniem ustawienia zaworu (C), naciskajac pierscien

zaworu roboczego (A).
u Zdejmij zawor - rys. 11.

Zaktadanie zaworu roboczego :

a Nastaw zawo6r roboczy (A) - rys. 8 w taki sposéb, aby
punkt na zaworze znalazt sie na oznaczeniu pozycji (C)
(patrz obok).

aWcisnij zawdr roboczy (A) tak, aby zaczepit sie o
przewdd odprowadzania pary.
a Nacisnij piktogramy zaworu roboczego (A) i obréc.

Obstuga minutnika*

{ pllmkt \

Nigdy nie uzywaj minutnika w trybie Garnek.

Minutnik (F) zostat stworzony po to, by zapewni¢ udane potrawy w trybie
,Szybkowar” przy jak najmniejszym zuzyciu energii. Automatycznie odlicza czas
gotowania, poczawszy od osiaggniecia temperatury odpowiedniej do gotowania

w trybie,Szybkowar” @Y .
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Zwroc uwage, czy w czasie gotowania zawor roboczy (A) regularnie
syczy. Jezeli ilos¢ pary jest niewystarczajaca, zwieksz lekko moc
zrédta ciepta, w odwrotnym przypadku zmniejsz moc zrédta ciepta.

nAby wiaczy¢ minutnik, nacisnij przycisk.

ﬁ\
mem
[SLE)
a Ustaw czas gotowania (w minutach). \
a W przypadku pomytki co do czasu gotowania odczekaj t /\ \
4 sekundy do ustania migania ptomieni, nastepnie QE
nacisnij i przytrzymaj przycisk w celu wyzerowania. ‘
:
¥ N

a Ponownie uruchom zrédto ciepta, ustawiajagc maksymalna

moc. lE
q

Gdy szybkowar nagrzeje sie do temperatury gotowania,
minutnik dzwoni i zaczyna sie odliczanie czasu (cyfry = :
migaja).
Zmniejsz moc zrodta ciepta.
W tym momencie mozesz zdja¢ minutnik z produktu i

” N

zabrac ze soba. Czas bedzie nadal odliczany.

a Na koniec czasu gotowania minutnik dzwoni.

u Aby wytaczy¢ dzwonienie, nacisnij przycisk. iﬁ
a Wylgcz zrédto ciepta.

Dlugie nacisniecie przycisku zeruje i wytacza minutnik.

Zakladanie i zdejmowanie minutnika*

u Aby zatozy¢ minutnik (F) - rys. 12, najpierw wcisnij go
od strony przycisku, a nastepnie docisnij, aby
zamocowac druga strone.

u Aby zdja¢ minutnik (F), unie$ go i zdejmij.
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Wymiana baterii minutnika*®

s Bateria minutnika to bateria guzikowa CR2032.

u Jezeli pojawi sie symbol @ lub jezeli nic sie nie wyswietla, wymien baterie.

s Trwato$¢ baterii zalezy od czestotliwosci uzytkowania
minutnika.

a Bateria w tym artykule zawiera dimetoksyetan nr CAS 110-71-
4. Jest zgodna z przepisami europejskimi. Dla wtasnego
bezpieczenstwa oraz w celu ochrony Srodowiska: nie otwieraj
baterii, nie wystawiaj jej na dziatanie wysokich temperatur,
po zuzyciu wrzu¢ do specjalnego pojemnika na zuzyte
baterie przeznaczone do recyklingu.

s Nie nalezy dotadowywac baterii jednorazowych.

aNie nalezy miesza¢ ze soba baterii réznych rodzajéow, ani uzywac
jednoczesnie baterii nowych i uzywanych.

a Baterie nalezy zaktadac zgodnie z oznaczeniami biegunéw.

s Roztadowane baterie nalezy wyja¢ z urzadzenia i w bezpieczny sposéb
zutylizowac.

u Jesli urzadzenie nie bedzie przez dtuzszy czas uzywane, nalezy wyja¢ z niego
baterie.

a Nie nalezy zwiera¢ wyprowadzen zasilania.

u Wszystkie czynnosci nalezy wykonywac na ptaskim blacie do pracy.

s Aby wyjac baterie z minutnika , otworz zatyczke zasobnika
baterii uzywajac monety i obracaj ja w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara tak, aby potksiezyc a zatyczki
znalazt sie na wprost poétksiezyca minutnika a (patrz rysunek
obok).

« Wymien baterie.

u Wiz uszczelke na miejsce.

u Aby zamkna¢ zatyczke baterii, umies¢ potksiezyc a zatyczki
baterii na wprost potksiezyca s minutnika. Delikatnie obro¢
zatyczke zasobnika baterii, lekko dociskajac, dopasowujac
potksiezyc a zatyczki do ksiezyca @ (patrz rysunek obok).

= Nie naciskaj zbyt mocno na zatyczke zasobnika w chwili jej
zamykania.

a Nie wychodz poza ograniczniki.

a W przypadku zagubienia nowy minutnik mozna naby¢ w
autoryzowanych serwisach TEFAL.

Nigdy nie wktadaj minutnika* pod wode ani do zmywarki.

Nigdy nie uzywaj minutnika* w trybie ,Garnek”.
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Sktadane uchwyty*

Przed uzyciem usun etykiety znajdujace sie na kazdym uchwycie.

Sktadajac uchwyty zawsze naciskaj na przyciski (M).

Nigdy nie demontuj samodzielnie sktadanych uchwytéw, moze to
wykonac wylacznie autoryzowany serwis TEFAL.

s Aby ztozy¢ uchwyty Nie umieszczaj nigdy
szybkowaru ze
1 zlozonymi uchwytami
2|, - > na zrédle ciepta.
2
= Aby roztozy¢
uchwyty:

Przed gotowaniem

u Przed kazdym uzyciem wyjmij zawér roboczy (A) - rys. 11 i sprawdz, czy
przewdd odprowadzania pary (B) nie jest zatkany - rys. 13.

aSprawdz, czy zawér bezpieczenristwa (E) jest ruchomy (patrz rozdziaty
,Czyszczenie”i,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem") - rys. 17 i rys.
17 bis.

« WH6z produkty i nalej ptynu.

a Zamknij szybkowar - rys. 2.

a W przypadku trudnosci z zamknieciem produktu: zmocz uszczelke wodg i
zatéz z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby
zatozy¢ ja doktadnie pod rowki pokrywki - rys. 14.

u Zatéz zawodr roboczy (A) - rys. 8.
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Gotowanie w trybie
Szybkowar

a Obré¢ zawér roboczy (A) do ustawienia: gotowanie w trybie Szybkowar &F
-rys. 9.

aPrzed uruchomieniem szybkowaru upewnij sie, ze jest on wiasciwie
zamkniety - rys. 2

a Postaw szybkowar na zrédle ciepta i ustaw je na maksymalng moc.

W przypadku modeli z minutnikiem : zaprogramuj czas gotowania podany
w przepisie (patrz rozdziat,Uzywanie minutnika").

s Stukanie i pykanie trzpienia bezpieczenstwa jest normalnym zjawiskiem,
umozliwia wydostanie sie powietrza przed gotowaniem.

W trakcie gotowania w trybie,, Szybkowar”

a Gdy z zaworu roboczego (A) stale wydobywa sie para, wydajac regularny
dzwiek (PSZSZT), zmniejsz moc zrédta ciepta.

«Od tego momentu rozpocznij odliczanie czasu gotowania podanego w
przepisie.

a W czasie gotowania zwr6¢ uwage, czy zawoér regularnie syczy. Jezeli ilos¢
wydostajacej sie pary jest niewystarczajaca, zwieksz lekko moc zrédta ciepta,
w odwrotnym przypadku zmniejsz moc zrédta ciepta.

Zakonczenie gotowania w trybie ,Szybkowar”.

Uwolnienie pary:

a Po wytaczeniu zrédta ciepta istniejg dwie mozliwosci:

* Stopniowa dekompresja: obracaj stopniowo zawor roboczy (A), koriczac na
piktogramie % - rys. 10.
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Jezeli w trakcie upuszczania pary zaobserwujesz jakiekolwiek
anomalie, umies¢ zawér roboczy (A) ponownie w pozycji trybu

gotowania ,Szybkowar” &J a nastepnie wykonaj szybka
dekompresje w zimnej wodzie.

Jezeli zjawisko utrzymuje sig, nalej do zlewu zimnej wody i wt6z do
niej dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczenstwa (D).

» Dekompresja w zimnej wodzie: nalej do zlewu zimnej wody i wtéz do niej
dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczenstwa. Gdy trzpien
bezpieczenstwa (D) opadnie, szybkowar nie jest juz pod cisnieniem. Przekrec
zawor roboczy do (A) w pozycje .

aW przypadku artykutéw macznych, peczniejacych i/lub pienigcych sie podczas
gotowania, takich jak ryz, warzywa straczkowe, warzywa suszone, przeciery, dynia,
cukinia, marchew, ziemniaki, filety z ryb itp. Pozwol, aby szybkowar przez kilka minut
ostygh, nastepnie ostudz go w zimnej wodzie. Przed kazdym otwarciem, po
upewnieniu sie, ze trzpien bezpieczerstwa opadt, zawsze delikatnie potrzasaj
szybkowarem, aby nie dopusci¢ do tryskania pary, co mogtoby spowodowac
oparzenia. Czynnosc¢ ta jest szczegolnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary lub
po ostudzeniu w zimnej wodzie. W przypadku zup zalecamy wykona¢ szybka
dekompresje w zimnej wodzie (patrz schemat etapu 1 ponizej).

a Mozesz otworzy¢ szybkowar - rys. 3.

W przypadku trudnosci z otwarciem produktu: zmocz uszczelke wodg i zat6z
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby zatozy¢ ja
dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 14.

Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczenstwa (D).
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<3\ Gotowanie w trybie ,Garnek”*

u Obré¢ zawdr roboczy (A) do ustawienia: gotowanie w
trybie,Garnek” & . W tym celu uzyj wystarczajacej sity,
aby minac zagtebienie w pozycji dekompresji.

a Przed uruchomieniem szybkowaru upewnij sig, - rys. 2,
Ze jest on wtasciwie zamkniety.

s Postaw szybkowar na Zrédle ciepta i ustaw je na
niewielka moc.

a Od tego momentu rozpocznij odliczanie czasu gotowania
podanego w przepisie.

a W trybie Garnek mozesz w kazdej chwili otworzy¢ szybkowar, aby wymiesza¢
potrawe, sprawdzi¢ stan gotowania czy dodac¢ sktadniki.

a W przypadku trudnosci z otwarciem produktu: zmocz uszczelke wodg i zat6z
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby zatozy¢ ja
dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 14

u Jezeli zrodto ciepta jest zbyt mocne, szybkowar moze sie zablokowac (trzpien
bezpieczenstwa (D) unosi sie i blokuje otwarcie), przez co nie mozna
uruchomic uchwytu pokrywki lub nie mozna otworzy¢ szybkowaru przy jego
uzyciu. W takim przypadku zmniejsz lub wytacz zrédto ciepta. W przypadku
zeliwnych kuchenek elektrycznych, zdejmij szybkowar ze zrédta ciepta.

s Modele z powtoka zapobiegajaca przywieraniu: nie nalezy uzywac trzepaczek
do miksera lub innych metalowych lub ostrych przyboréw kuchennych. Nie
nalezy strzepywac wody z przyboréw kuchennych przez stukanie nimi o
brzeg garnka - grozitoby to uszkodzeniem i powstaniem nieszczelnosci.

a Nigdy nie rozgrzewaj ttuszczéw az do ich zweglenia. Opary z gotowania
moga byc¢ niebezpieczne dla zwierzat o wrazliwym uktadzie oddechowym,
np. dla ptakow. Ptaki nalezy trzymac z dala od kuchni.

Szybkowar jest wyposazony w kilka zabezpieczen:

s Zabezpieczenie przy zamykaniu:

- Jezeli pokrywka jest niewtasciwie zatozona lub jezeli zapomnisz opuscic
uchwyt pokrywki, przez trzpien bezpieczenstwa (D) wydostaje sie para i
szybkowar nie moze zwiekszy¢ cisnienia.
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s Zabezpieczenie przy otwieraniu:

- Jezeli szybkowar znajduje sie pod cisnieniem, trzpien bezpieczenstwa (D) jest
uniesiony, a uchwyt otwierajacy/zamykajacy pokrywke (G) nie powinien by¢
aktywny.

- Nigdy nie uzywaj sity podczas otwierania szybkowaru.

- Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczenstwa (D).

- Upewnij sie, ze spadfo cisnienie wewnetrzne, sprawdzajac, czy trzpien
bezpieczenstwa (D) opadt.

- Uchwyty garnka sa czeSciami zabezpieczajacymi. Nigdy nie wymieniaj ich
samodzielnie. Nie uzywaj innych modeli uchwytéw.

- Jezeli ustawite$ uchwyt do otwierania/zamykania (G) pokrywki w pozycji
pionowej w momencie gdy szybkowar byt jeszcze pod cisnieniem, nie bedziesz
magt go otworzy¢. Jest to dodatkowe zabezpieczenie.

- Ustaw uchwyt pokrywki ponownie w pozycji poziomej i poczekaj na opadniecie
trzpienia bezpieczenstwa (D).

s Dwa zabezpieczenia przed nadmiernym ci$nieniem:

- Pierwsze zabezpieczenie: zawor bezpieczenstwa (E) uwalnia cisnienie - rys.
19

- Drugie zabezpieczenie: uszczelka umozliwia uwolnienie cisnienia przez
pokrywke rys. 19.

Jezeli uruchomi sie jeden z systemow zabezpieczajacych przed zbyt

wysokim ci$nieniem:

u Wylacz zrodto ciepta.

a Pozostaw szybkowar do catkowitego schtodzenia.

a Otworz.

u Sprawdz i umyj zawoér roboczy (A), przewod odprowadzania pary (B), zawor
bezpieczenstwa (E) i uszczelke (I) - rys. 15 - 16 - 17 i 17 bis. Patrz rozdziaty
,Czyszczenie" i,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem".

u Jezeli po sprawdzeniu i umyciu urzadzenie nie jest szczelne lub nie dziata,
oddaj do autoryzowanego serwisu TEFAL.

Czyszczenie NN

W celu zapewnienia prawidtowego dziatania szybkowaru nalezy przestrzegac
zalecen dotyczacych jego mycia i konserwacji po kazdym uzyciu.

Zaciemnienia i zarysowania, ktére moga pojawic sie na skutek
diugotrwatego uzytkowania nie stanowia wady produktu.

Zuzycie zewnetrznej powtoki (w zaleznosci od modelu) spowodowane
stykaniem sie pokrywki i garnka jest normalne.
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W przypadku szybkowaréw z powloka nieprzywierajaca (w
zaleznosci od modelu): lekkie zarysowania i otarcia, mogace
pojawic¢ sie w trakcie uzytkowania, nie pogarszaja whasciwosci
antyadhezyjnych powtoki.

u Po kazdym uzyciu umyj szybkowar letniag woda z ptynem do mycia naczyn.
Tak samo nalezy postepowac z koszykiem*.

= Nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie chloru.

= Nie nagrzewaj mocno garnka, gdy jest pusty.

Mycie wnetrza garnka ze stali nierdzewnej:

a Myj przy uzyciu gabki do szorowania i ptynu do mycia naczyn.

uJezeli wnetrze garnka ze stali nierdzewnej nosi biatawe $lady (osad
mineralny), wyczys¢ je octem.

Mycie aluminiowego wnetrza garnka z powtoka nieprzywierajaca:

u Myj ciepta woda przy uzyciu ptynu do mycia naczyn i miekkiej gabki.

s Nie uzywaj detergentéw ani gabek do szorowania.

W przypadku przypalenia potrawy wlej do garnka ciepta wode i odstaw do
odmoczenia. Nastepnie umyj ptynem do mycia naczyn.

Mycie zewnetrznych powierzchni garnka:
a Do mycia uzywaj gabki i ptynu do mycia naczyn.

Garnek ze stali nierdzewnej i koszyk mozna my¢ w zmywarce.

Nie wkiadaj do zmywarki garnka z powloka nieprzywierajaca (w
zleznosci od modelu), poniewaz tabletki do zmywarki zawieraja
bardzo agresywne substancje, powodujace korozje aluminiowych
czesci.

Intensywne uzywanie garnka z powloka antyadhezyjng (w
zaleznosci od modelu) moze lekko zmieni¢ kolor powtloki
(zotkniecie, plamy).

Mycie pokrywki:
a Do mycia pokrywki uzywaj gabki i ptynu do mycia naczyn.

Aby usunac¢ wode pozostajaca miedzy czesciami metalowymi i
plastikowymi pokrywki, susz pokrywke pionowo.
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Mycie uszczelki pokrywki:

u Po kazdym gotowaniu umyj uszczelke (I) i jej gniazdo.

a Aby wtozy¢ uszczelke z powrotem, postepuj zgodnie z - rys. 14 i upewnij sie,
ze uszczelka znalazta sie doktadnie pod kazdym rowkiem pokrywki.

Mycie zaworu roboczego (A):

a Zdejmij zawdr roboczy (A) - rys. 11.

u Umyj zawér roboczy (A) pod biezaca woda - rys. 15.
a Sprawdz, czy jest ruchomy: wedtug rysunku.

Po zdjeciu zaworu roboczego (A), uszczelki (1) i
minutnika* (F) mozesz umy¢ pokrywke w
zZmywarce.

Nigdy nie myj w zmywarce zaworu roboczego (A), uszczelki (1),
minutnika* (F), ani garnka z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

Mycie przewodu odprowadzania pary (B) znajdujacego sie na pokrywce:

a Zdejmij zawor (A) - rys. 11.

u Sprawdz, czy przewod odprowadzenia pary jest drozny i ma okragty przekréj
- rys. 13. W razie potrzeby wyczys¢ go wykataczka - rys. 16 i przeptucz.

Mycie zaworu bezpieczenstwa (E):

u Cze$¢ zaworu bezpieczenstwa znajdujaca sie wewnatrz pokrywki umyj pod
biezaca woda.

u Sprawd?z, czy dziata prawidtowo, naciskajac mocno kulke zaworu (patyczkiem
kosmetycznym bez wacika), ktéra powinna by¢ ruchoma - rys. 17 lub
naciskajac kilka razy palcem na ttok, ktéry powinien by¢ ruchomy - rys. 17
bis. Patrz rozdziat, Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem".

Czyszczenie minutnika* (F):

a Uzywaj czystej i suchej szmatki.

u Nie stosuj rozpuszczalnika.

= Nigdy nie wktadaj minutnika pod wode ani do zmywarki.

Utrzymanie

Wymiana uszczelki szybkowaru:

u Uszczelke nalezy wymieniac co roku oraz jezeli nosi $lady uszkodzen.

a Zawsze stosuj oryginalne uszczelki TEFAL, zgodne z zakupionym modelem
(patrz rozdziat,Akcesoria").

u Aby wiozy¢ uszczelke z powrotem, postepuj zgodnie z - rys. 14 i upewnij sie,
ze uszczelka znalazta sie doktadnie pod kazdym rowkiem pokrywki.
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Przechowywanie szybkowaru:

a Obré¢ pokrywke na garnku.

a Mechanizm otwierania/zamykania szybkowaru nie wymaga szczegoélnej
konserwacji poza myciem.

Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy sprawdzi¢ w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

Akcesoria TEFAL
a Na rynku dostepne sa nastepujace akcesoria do szybkowaru:
Akcesoria ka"tl:I?;xle
3/4/4.5/6 L: wewr)etrzna Srednica X1010008
Uszczelka 5/7.5/9 ES ‘i,cez\i,l:;tzr:ncan;rednica
. . X1010007

uszczelki: 27 cm

Koszykdo  [3/4.5/4/6 L: dla garnka o érednicy 22 cm 792185
gotowania na

parze* 5/7.5/9 L: dla garnka o $rednicy 24 cm 792654
Statyw* (L) 792691

Statyw* (K) X1030007

Minutnik* X1060007

aW celu naprawy lub wymiany innych czesci skorzystaj z autoryzowanego
serwisu TEFAL. a
a Uzywaj wytacznie oryginalnych czesci TEFAL dostosowanych do zakupionego

modelu.
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Dane techniczne

Srednica dna szybkowaru - nr katalogowe

Modelezprzyt-| Modeleze . A
. P é . . . | Materiat, z ktorego wy-
Pojemnos¢|Sr.garnka| Sr.dna | wierdzonymi | sktadanymi konany iest garnek
uchwytami* | uchwytami* Vjestg
15.5cm P46205 -
31 22.cm Stal nierdzewna
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Aluminium powlekane
4] 22.cm —
17.5cm P47042 - Aluminium powlekane
451 22cm [ 155cm P46206 - Stal nierdzewna
14cm P46051 - Aluminium powlekane
51 24 cm
19.7 cm P47051 - Aluminium powlekane
5.21 24 cm 20cm P46654 - Stal nierdzewna
6l 22cm [ 155cm P46207 P49007 Stal nierdzewna
24cm | 17.5cm P48007 - Aluminium powlekane
751 24 cm 18cm P46248 P49048 Stal nierdzewna
9l 24 cm 18 cm P46249 P49049 Stal nierdzewna
51 14cm P46051 -
Set 24cm Stal nierdzewna
751 18cm P46248 -

Informacje normatywne:
Gorne cisnienie robocze: 65 kPa
Maksymalne cisnienie bezpieczenstwa: 120 kPa

Kompatybilne zrodia ciepta

ENERGIA ELEKTRYCZNA

ENERGIA ELEKTRYCZNA

ENERGIA ELEKTRYCZNA

ENERGIA ELEKTRYCZNA

ceramiczna)

w
\\\._’l

indukcyjna)

. Szybkowar nadaje sie do wszystkich rodzajow kuchenek, w tym réwniez
indukcyjnych.
aW przypadku ptyt elektrycznych uzywaj pola o srednicy mniejszej lub réwnej
srednicy dna szybkowaru.
a W przypadku ptyt ceramicznych upewnij sie, ze dno garnka jest czyste i gtadkie.
W przypadku kuchenek gazowych ptomien nie moze wystawac poza srednice

garnka.

aWe wszystkich przypadkach szybkowar nalezy ustawia¢ na srodku.
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a W przypadku uzytkowania zgodnego z instrukcja obstugi garnek ze stali
nierdzewnej nowego szybkowaru TEFAL posiada 10-letnia gwarancje na:
- wszelkie usterki zwigzane z konstrukcja metalowg garnka,
- przedwczesne zniszczenie metalowej podstawy garnka.

aNa pozostale materialy, z ktorych wykonany jest garnek oraz na
pozostate czesci szybkowaru obowiazuje gwarancja z tytutu rekojmi,
obejmujaca wszelkie wady fabryczne i materiatowe, zgodnie z prawem
obowiazujacym w kraju zakupu i poczawszy od daty zakupu.

u Z gwarancji umownej mozna skorzystac po przedstawieniu paragonu
lub faktury z data zakupu.

s Gwarancja i rekojmia nie obejmuja:

s Zarysowan i odbarwiern spowodowanych starzeniem sie produktu, w
przypadku garnkéw z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

u Zarysowan spowodowanych stykaniem sie pokrywy i powtoki antadhezyjnej.

uUszkodzen wynikajacych z nieprzestrzegania waznych zalecen Iub
nieprawidtowego uzytkowania, przede wszystkim:
- Uderzen, upadkoéw, uzytkowania w piekarniku itp.

a Z gwarancji mozna korzystac tylko w autoryzowanych serwisach TEFAL.

Oznaczenia prawne

Oznakowanie Lokalizacja

Znak handlowy Na pokrywce

Rok produkgji i partia

Numer katalogowy modelu

Maksymalne cisnienie bezpieczenstwa (PS)
Maksymalne cisnienie robocze (PF)

Na pokrywce

Pojemnos¢ Na zewnetrznej czesci dna garnka

Adres pocztowy producenta Na zewnetrznej czesci dna garnka

« Aktywnie chronmy srodowisko!

® Wiele materiatéw uzytych w urzadzeniu nadaje sie do
powtdrnego wykorzystania lub recyklingu.
< Oddaj swoje urzadzenie do punktu zbioérki, aby zostato
—— prawidtowo zutylizowane.
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TEFAL odpowiada na pytania

Problemy

Zalecenia

Jesli otwieranie i/lub
zamykanie zaczyna
by¢ trudne:

u Zdejmij uszczelke i optucz pod biezacg woda. - rys. 18.
u Zatdz uszczelke w pokrywce bez suszenia jej - rys. 14.

Nie mozna zamkna¢
pokrywki:

a Sprawdz, czy uchwyt pokrywki znajduje sie w pozycji
pionowe;j.

u Sprawdz prawidtowe utozenie uszczelki, patrz rozdziat
,Mycie i konserwacja”.

a Sprawdz, czy pokrywka jest prawidtowo utozona, jak na -
rys. 1.

a Zmocz uszczelke woda i zatdz z powrotem w pokrywce, nie
wycierajac jej - rys. 18 i pilnujac, aby zatozy¢ ja doktadnie
pod rowki pokrywki - rys. 14.

Szybkowar zostat
rozgrzany pod
cisnieniem bez ptynu
wewnatrz:

Oddaj szybkowar do sprawdzenia w autoryzowanym serwisie
TEFAL.

Trzpien
bezpieczenstwa
stuka i wypuszcza
pare:

W pierwszych minutach jest to normalne: w ten sposéb usu-
wane jest powietrze przed gotowaniem.

Trzpien
bezpieczenstwa nie
unosi sie i nic nie
wydostaje sie przez
zawor w czasie

Jest to normalne zjawisko w pierwszych minutach
gotowania.

Jezeli zjawisko utrzymuije sie, sprawdz, czy:

- zrodto ciepta ma wystarczajaca moc, jezeli nie, zwigksz moc,
- ilo$¢ ptynu w garnku jest wystarczajaca,

bezpieczenstwa nie
unosi sie i nic nie
wydostaje sie przez
Zawor w czasie
gotowania:

gotowania: - zawdr roboczy (A) jest ustawiony na &7,
- szybkowar jest prawidtowo zamkniety,
- uszczelka lub krawedz garnka nie sg uszkodzone,
- uszczelka jest prawidtowo utozona.
Trzpien Jest to normalne zjawisko w pierwszych minutach gotowania.

Jezeli zjawisko utrzymuije sig, nalej do zlewu zimnej wody i wiéz
do niej dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczerstwa (D).
Wyczys¢ zawor roboczy (A) - rys. 15 i przewdd odprowadzania
pary - rys. 16 oraz sprawdz, czy kulke lub ttok zaworu
bezpieczenstwa mozna wcisng¢ bez oporu - rys. 17 lub 17 bis.
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Problemy Zalecenia

Jesli wokot prawidtowe zamkniecie pokrywki,

pokrywki ucieka utozenie uszczelki pokrywki,

para, a trzpien prawidtowy stan uszczelki; w razie potrzeby nalezy ja
znajduje sie w wymienic,

pozycji dolnej, czystos¢ pokrywki, uszczelki i gniazda uszczelki w
sprawdz: pokrywce,

stan krawedzi garnka.

Nie mozna otworzy¢
pokrywki:

Sprawdz, czy trzpien bezpieczenstwa (D) opadt.
tak nie jest, obniz cisnienie: nalej do zlewu zimnej wody i wtéZ]
do niej dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczenstwa.,|
Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczeristwa (D).
Przekre¢ zawor roboczy (A) w pozycje 5.

Jezeli produkty nie
sg ugotowane lub s
spalone, sprawdz:

czas gotowania,
moc zrédta ciepta,
prawidtowe ustawienie zaworu roboczego (A), ilos¢ ptynu.

Jezeli produkty

przypality sie w
szybkowarze:

przed umyciem garnka, odstaw go na jaki$ czas do odmoc-
zenia.
Nigdy nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie chloru,

Jezeli jedno z
zabezpieczen
uruchomi sig:

Wytacz zrodto ciepta.

Pozostaw szybkowar do schtodzenia bez przenoszenia go.
Poczekaj az trzpien bezpieczenstwa opadnie i otworz
szybkowar.

Sprawdz i umyj zawor roboczy (A), przewod odprowadzania
pary, zawor bezpieczenstwa i uszczelke.

Upewnij sie, ze przestrzegasz warunkéw dotyczacych
napefnienia urzadzenia.

Jezeli problem wystepuje nadal, sprawdz urzadzenie w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

Jezeli pojawia sie
slady utlenienia:

Uzycie wysokiej jakosci stali nierdzewnej nie zapobiega
wystepowaniu utleniania w ekstremalnych przypadkach. Jezeli
dostrzezesz $lady utleniania, przed kolejnym uzyciem
szybkowaru usun je gabka do szorowania.

Nie mozna ustawic¢
skfadanych
uchwytow w
pozycji roboczej:

Sprawdz czy:

u Przyciski (M)* sa ruchome.

uJezeli problem wystepuje nadal, sprawdz urzadzenie w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

Nie mozna ztozy¢
sktadanych
uchwytow:

u Nie uzywaj sity.

a Upewnij sie, ze prawidtowo i do konca naciskasz na
przyciski*(M).

uJezeli problem wystepuje nadal, sprawdz urzadzenie w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

*w zaleznosci od modelu
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TABELA GOTOWANIA

Warzywa
WARZYWA “
(SWIEZE) ggglgz&?; c)obrane i pokrojone w plastry (3 mm), 10do 12 min.
PARA Botwina, pokrojona (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min.
Skiadni w koszyku do[ge; 550 ¢ (zanurzenie) 18 do 20 min.
gotowania na parze i — -
750 ml wody na dnie Brokuty - rézyczki 600 g (para) 9do 11 min.
szybkowara. Brukselka (para) 10do 12 min.
Buraki, czerwone, pokrojone w kostke (zanurzenie)| 20 do 25 min.
Cebula do peklowania (para) 7 do8min.
' gaual::;ia pokrojona w okragte plastry (3 mm) 600 g 12do 15 min.
ZANURZENIE Dynia, pokrojona w kawatki (3 do 5cm) 600 g .
Sktadnik w wodzie (para) 13do 18 min.
bez koszyka. Endywia przekrojona na pét (900 g) (para) 14do 16 min.
Fasola, suszona 250 g (zanurzenie) 35do 40 min.
LEGUMES SECS Groch (para) 6do 8 min.
ZANURZENIE Kalafior - rézyczki 600 g (para) 10do 12 min.
Bez koszyka. Kapusta biata, poszatkowana, 500 g (zanurzenie) 5do 6 min.
Karczochy, 2 cate, 600 g kazdy (zanurzenie) 30do 35 min.
Koper wioski pokrojony w stupki (600 g) (para) 6do 9 min.
gig;h&\g/r;;;)krojona w okragte plastry (3 mm) 17 do 19 min.
Papryka - potowki (550 g) (para) 14.do 16 min.
Pieczarki, pokrojone 800 g (zanurzenie) 4do 5 min.
Por, caty, biata cze$¢ 650 g (para) 9do 11 min.
Rzepa, pokrojona w kostke (500 g) (para) 14.do 16 min.
Seler, pokrojony w plastry (zanurzenie) 600 g 7 do 9 min.
Soczewica, zielona 250 g (zanurzenie) 14 do 16 min.
Szparagi, biate (para) 5do 6 min.
Szpinak (para) 3do4min.
Zielony groszek (600 g) (para) 10do 12 min.
20 do 25 min.

Ziemniaki przekrojone na p6t (950 g) (para)

(zaleznosci od wielkosci)
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Ryz

ZANURZENIE ILOSEWODY | ILOSCRYZU cz::;:lz“\::o-
Bez koszyka. DLA2OSGR | 400mI/ 1509/
2 szklanki 1 szklanka
DLA40508 2,§5osgl$ln/ki yolonki | 7do8min
DLA60S08 3;221?;: ki ok
Mieso/ ryby

SWIEZE MROZONE
Cielecina (0,8 kg, $rednica 5 -7 cm) 17 do 19 min. 37 do 40 min.
Filety zabnicy (1 kg) w kawatkach po 75 g 5do 6 min. 7do8min.
Gicz jagnieca: 2 (0,95 kg) 40 do 45 min. 1 godz. 5 min.do 1 godz. 15 min.
Kaczka (1,8 kg) 45 do 47 min. 50 do 55 min.
Krélik (1,5 kg w kawatku) 8do 9 min. 20 do 23 min.
Kurczak (1,35 kg) 23 do 25 min. 1godz.do 1 godz.10 min.
Kurczeta: 2 (1,3 kg) 23 do 25 min. 40 do 45 min.
Pieczen wotowa (1 kg, Srednica 8- 11 cm) 30do 35 min. 45 do 50 min.
Przepidrka: 4 9do 10 min. 18 do 20 min.
Schab (0,8 kg, srednica 8 - 10 cm) 30do 35 min. 1 godz. 5 min.do 1 godz. 15 min.
Steki zfososia: 4 (0,8 kg) 5do 6 min. 7 do 8 min.
Steki z turiczyka: 4 (0,7 kg) 5do 6 min. 7 do 9 min.
Sznycel cielecy: 0,7 kg 17 do 21 min. 33do 38 min.
Sznycel wieprzowy:2 kawatki po 350 g 13 do 15 min. 26 do 29 min.
Zrazy cielece: 4 10do 12 min. X

Uwaga: W modelach o pojemnosci 5 litréw i mniej upewnic sie, ze kawatki
miegsa i dréb nie wystajg poza linie na wewnetrznej Scianie garnka.
Wybiera¢ kawatki miesa i drobiu o wysokosci nieprzekraczajacej 8 cm.
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MASURI IMPORTANTE DE PRECA

inainte de a utiliza oala sub presiune, cititi cu atentie toate
instructiunile si consultati intotdeauna, Ghidul utilizatorului”.
Utilizarea neconforma poate produce daune.

Pentru siguranta dumneavoastra, acest aparat este conform cu normele si
reglementdrile aplicabile:

- Directiva privind echipamentele sub presiune

- Materiale in contact cu alimente

- Mediul inconjurator

A SE VERIFICA
avizual si la lumina zilei, daca duza pentru evacuarea
- aburului nu este infundata - fig. 13.

VERIFICARI sdaca bila* sau pistonul* supapei de siguranta sunt
OBLIGATORII . . . . ’
INAINTE DE mok3|le - f|g 17 sau fig 17b!s. . '
FIECARE sdacd garnitura capacului este fixatd sub fiecare
UTILIZARE crestatura a capacului - fig 14.

a daca manerele cuvei sunt fixate in mod corect. Manerele
cuvei sunt piese de sigurantd. Nu le indepartati niciodata
si nu le schimbati dumneavoastra.

aNu utilizati niciodata oala sub presiune fara lichid, acest
lucru duce la deteriorarea sa grava. Asigurati-va ca exista
intotdeauna suficient lichid in timpul gatirii.

a Minim 25 cl - fig 4.

RESPECTATI = Maxim 2/3 din indltimea cuvei, indicator MAX 2 - fig 5.

INTOTDEAUNA |=intimpul gatitului la abur alimentele situate in cosul* pentru

URMATOARELE | gatit la abur, nu trebuie sa intre in contact cu apa si nu

CANTITATI DE trebuie sa depaseasca nivelul MAX 2 al cuvei - fig 7.

UMPLERE aMaxim 1/3 (indicator MAX 1) pentru alimentele vascoase
care se dilata si/sau fac spuma in timpul gatitului, cum ar fi
orezul, leguminoasele, legumele uscate, compoturile,
dovleacul, dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste... -
fig 6.
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INAINTE SI

iNTIMPUL

PREPARARI
1
ALIMENTEL
OR

aNu lasati copiii in apropierea oalei sub presiune atunci cand este in
curs de utilizare.

u Aburul este foarte cald cand este eliberat prin supapa de functionare.
Atentie la jetul de abur.

aOala sub presiune gateste alimentele folosind presiunea. O utilizare
inadecvata poate cauza rani provocate prin oparire. Asigurati-va ca
oala sub presiune este inchisa corespunzator inainte de punerea in
functiune. (A se vedea sectlunea,,lnchldere "),

-AS|gurat| va ca supapa suiera permanent in timpul gatirii. in cazul in
care nu se elibereazi suficient abur, decomprimati produsul si verificati
dacd exista o cantitate suficientd de lichid si daca duza pentru
evacuarea aburului nu este infundatd. Dacd, dupa efectuarea acestor
verificari, nu se elibereaza in continuare suficient abur, cresteti usor
puterea sursei de caldura.

aNu gatiti alimente care riscd sa infunde canalele dispozitivelor de
siguranta:

- merisoare

- arpacas, alac, mei, fulgi de ovaz
- mazdre uscata

- taietei, macaroane, spaghete

- rubarba

- coacdze

aPentru gatirea bucatilor mari de carne si de alimente care sunt
acoperite cu piele subtire (carnati intregi, limba, carne de pui...) : va
recomandam sd le intepati inainte de a le gati cu ajutorul unui cutit
sau a unei furculite. In timpul gatitului, este posibil ca in interiorul
acestora sa se acumuleze lichid fierbinte si sa se producd improscari.

a Nu gatiti niciodata retete pe baza de lapte animal in oala sub presiune.

u Nu utilizati sare grunjoasa in oala cu presiune, ci adaugati sare fina la
sfarsitul gatirii. Astfel, veti evita aparitia petelor care ar putea deteriora
corpul oalei sub presiune.

= Nu utilizati oala sub presiune pentru préjirea in ulei sub presiune.

aNu lasati niciodata oala cu presiune nesupravegheata cand incalziti
ulei sau grasimi. Incalzirea unui ulei care produce fum va degrada oala
si poate ridica temperatura acesta suficient de tare incat sa apara
flacari.

aNu utilizati oala sub presiune in alt scop decat cel pentru care este
prevazuta.

aNu introduceti oala sub presiune in cuptorul incins.

aNu introduceti niciodatd in oala sub presiune folie de aluminiu care
nu este securizatd pe un recipient.

a Nu introduceti niciodata folie de plastic in oala sub presiune.

aVaporii de alcool sunt inflamabili. Aduceti la punctul de fierbere cu
aproximativ 2 minute inainte de a pune capacul. Supravegheati oala
cand preparati retete pe bazd de alcool.

aUtilizati doar sursa (sursele) de caldurd compatibild
(compatibile),conform instructiunilor de utilizare.
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DUPA
PREPARAREA
ALIMENTELOR...

a Pentru modelele cu strat antiaderent: nu utilizati teluri sau
instrumente metalice ori ascutite. Nu loviti ustensilele de
muchia cuvei, deoarece riscati sa o avariati si sd cauzati
scurgeri.

a Rotiti continuu supapa de functionare (A) alegand dupa
cum doriti viteza de decompresiune pana ajungeti in
dreptul pictogramei % - fig 10.1n cazul care, la eliberarea
aburului, observati improscari anormale, readuceti
supapa de functionare (A) in pozitia de gatire in modul
,,Gétire sub presiune', iar apoi efectuati o decompresie
rapida in apa rece - (a se vedea sectiunea ,, La finalul gatirii
in modul «Oala sub presiune» ").

a Daca indicatorul de siguranta (D) nu coboara, puneti oala
sub presiune in apa rece - (a se vedea sectiunea ,, La finalul
gatirii in modul «Oald sub presiune»").

aNu actionati niciodatd asupra acestui indicator de
siguranta.

a Pentru alimentele vascoase care expandeaza in timpul
gdtirii sau care produc spuma, cum ar fi orezul,
leguminoasele, legumele uscate, compoturile, dovleacul,
dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste... Lasati oala
sub presiune sd se raceasca timp de cateva minute, apoi
efectuati o racire in apa rece. Inaintea fiecirei deschideri,
scuturati oala sistematic si usor, asigurandu-va in prealabil
ca indicatorul de sigurantd este coborat, pentru a evita
orice improscare cu bule de vapori, care riscd sa va arda.
Aceastd operatiune este deoTefalit de importanta in cazul
evacuarii rapide a aburului sau dupa récirea in apa rece.

= Mutati oala sub presiune cu maxima atentie. Nu atingeti
suprafetele fierbinti. Daca este necesar, folositi manusi.
Ridicati oala utilizdnd cele doud manere ale cuvei.

aln cazul supelor, vd recomandam sa efectuati o
decompresie rapida in apa rece (a se vedea sectiunea ,, La
finalul gatirii in modul «Oala sub presiune»”).

ainainte de a deschide oala sub presiune, asigurati-va ca
supapa este in pozitia de decompresie. Indicatorul de
siguranta (D) trebuie sa fie in pozitie coborata.

aNu deschideti niciodata fortat oala sub presiune.
Asigurati-va ca presiunea din interior a fost eliberata.
Indicatorul de siguranta (D) trebuie sa fie in pozitie
coborata. (A se vedea sectiunea,Sigurantd”).
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CURATARE SI
INTRETINERE

aln cazul in care constatati ca oala sub presiune este sparta
sau fisurata, nu incercati in niciun caz sa o deschideti daca
este inchisa, asteptati sa se raceasca complet inainte de a
o muta. Nu o mai utilizati si duceti-o la un centru de service
autorizat TEFAL pentru reparatie.

a Nu interveniti asupra sistemelor de siguranta mai mult
decat prevad instructiunile de curatare si de intretinere.

a Utilizati doar piese originale TEFAL care corespund
modelului dumneavoastra.

= Nu lasati alimente la depozitat in oala.

u Curatati si clatitiimediat oala dumneavoastra sub presiune
dupa fiecare utilizare.

u Nu spdlati niciodata in masina de spalat vase supapa de
functionare (A), garnitura (I), cronometrul* (F) sau cuva
cu invelis antiaderent.

a Nu introduceti niciodata cronometrul® (F) in apa.

= Nu utilizati niciodatd inalbitor sau produse care contin clor,
care pot deteriora calitatea inoxului.

u Nu ldsati capacul la inmuiat in apa.

aSchimbati garnitura in fiecare an sau imediat, daca
prezinta vreo tdietura.

a Dupa 10 ani de utilizare, este necesar sa duceti la verificat
oala sub presiune intr-un centru de service autorizat
TEFAL.

u Pentru depozitarea oalei sub presiune : asezati capacul
invers pe cuva, pentru a evita uzura prematura a garniturii
capacului.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI

*in functie de model
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Componente (a se vedea Schema descriptiva)

A.  Supapa de functionare
B.  Duza pentru evacuarea
aburului

on

Supapa de siguranta
Cronometru detasabil
Manerul capacului
Capac

Garnitura

~romm

Indicator de pozitie a supapei
Indicator de siguranta (a se
vedea sectiunea,Siguranta”)

~

voz zA-

o

Cos pentru gatit la aburi*

. Trepied*

Butoane de pliere a
manerelor*

Maner fix de cuva*
Maner rabatabil de cuva*
Indicatoare maxime de
umplere (max 1 si max 2)
Cuva

Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare ___

Verificarea supapei de functionare

G

u Verificati daca orificiul de evacuare al supapei de functionare nu este infundat (a se
vedea sectiunea ,Retragerea si instalarea supapei de functionare").

Verificarea supapei de siguranta : in functie de model

~

P

u Verificati daca bila* supapei de siguranta este mobila (utilizati un betisor).

u Verificati dacd tija* supapei de siguranta este mobila (apasati tija de mai multe

ori cu degetul).
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Gatire in modul,,Oala Gatire in modul Decompresie
sub presiune” »Gatire lenta”*
Deschidere

u Deplasati manerul capacului din pozitie orizontald in pozitie verticala - fig 3.
Capacul se roteste.

a Ridicati capacul.

aIn cazul ca intdmpinati dificultati la deschiderea produsului: tineti garnitura
sub apa, apoi introduceti-o in capac fard sa o stergeti - fig 18, avand grijd sa
o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14.

inchidere

a Asigurati-va cd manerul capacului este in pozitie verticala.

a Asezati capacul pe corpul oalei, dupad cum se indicd in - fig. 1, aliniind partea
din plastic cu manerele corpului oalei.

s Rabatati ménerul capacului din pozitie verticala in pozitie orizontala - fig. 2.

a Capacul se roteste.

n cazul in care nu puteti inchide capacul:

a Verificati fixarea corecta a garniturii si pozitionarea corespunzatoare a
capacului.

aln cazul in care intampinati dificultati la deschiderea produsului: tineti
garnitura sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sd o stergeti - fig 18, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14.

Prima utilizare

a Pentru modelele cu invelis antiaderent: spalati si ungeti cu putin ulei de gatit
intreaga suprafata a invelisului interior.

in functie de model :

a Asezati trepiedul*(L) si cosul*(J) pe fundul cuvei.

u Prindeti trepiedul *(K) de cos*(J), apoi depuneti ansamblul
pe fundul cuvei.

s Umpleti cuva (Q) pana la niveul de 2/3 (MAX 2) - fig 5.

ainchideti oala sub presiune.

w Aliniati pictograma & supapei de functionare (A) cu
indicatorul de pozitie a supapei (C) - fig. 9.

*in functie de model




a Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldurd, apoi reglati-o la putere
maxima.

a Cand aburul incepe sa iasa prin supapa, reduceti sursa de caldura si setati
cronometrul pentru 20 de minute.

a Cand cele 20 de minute s-au scurs, opriti sursa de caldura.

= Aliniati pictograma % supapei de functionare (A) cu indicatorul de pozitie a
supapei (C).

u Cand indicatorul de siguranta (D) coboara, oala nu mai este sub presiune.

a Deschideti oala sub presiune - fig. 3.

u Curdtati-o cu un produs de curatat vese.

Nivel de umplere minim si maxim

a Minimum 25 cl/250 ml (2 pahare) - fig. 4.

a Maximum 2/3 din inaltimea corpului oalei, indicator MAX 2 - fig. 5.

a Nu utilizati sare grunjoasa in oala sub presiune, ci adaugati sare fina la sfarsitul
gatirii.

Pentru anumite alimente:

u Pentru alimentele vascoase care expandeaza in timpul
gatirii sau care produc spuma, cum ar fi orezul,
leguminoasele, legumele uscate, compoturile, dovleacul,
dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste...nu umpleti
oala sub presiune peste 1/3 (MAX 1) din capacitatea sa.
La terminarea gatirii, lasati oala sub presiune sa se
raceascd timp de cateva minute, apoi raciti-o in apd rece
(a se vedea sectiunea ,, La finalul gétirii in modul «Oala sub presiune»"-
decompresie rapida’).

Utilizarea cosului pentru gatit la abur*
aTurnati 75 cl/750 ml de apa pe fundul corpului oalei (Q).
In functie de model :

u Asezati trepiedul*(L) si cosul*(J) pe fundul cuvei.
a Prindeti trepiedul*(K) de cos*(3), apoi depuneti ansamblul pe fundul cuvei.
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ain timpul gatitului la abur, alimentele din cosul
pentru gatit la abur* nu trebuie sa intre in contact cu
apa. OK

a In cazul modelului de 3L, este normal ca nivelul apei
sa acopere usor fundul cosului.

213 3 IMAX.

Alimentele introduse in cosul pentru gatit la
abur* nu trebuie sa depaseasca nivelul MAX 2.

Montarea si demontarea supapei de
functionare (A)

Pentru indepartarea supapei de functionare (A):

u Aliniati canelura cu indicatorul de pozitie a supapei (C), apasand pe inelul
supapei de functionare (A).

aindepirtati-o - fig. 11.

Pentru montarea supapei de functionare:

s Pozitionati supapa de functionare (A) - fig 8 aliniind
canelura supapei de functionare cu indicatorul de
pozitie (C) din ilustratia alaturata.

a Impingeti supapa de functionare (A) pentru a o fixa pe
duza pentru evacuarea aburului.

u Apasati pe pictogramele supapei de functionare (A) si
rotiti.

Cronometrul*
Nu utilizati niciodata cronometrul in modul de Gatire lenta.

Cronometrul (F) este conceput pentru a va garanta prepararea
corespunzdtoare a alimentelor in modul,,Oald sub presiune’, permitandu-va o
adaptare cat mai bund la consumul de energie. El cronometreaza automat
timpul de gatire, dupa atingerea nivelului de temperaturd corespunzator gatirii
in modul,Oala sub presiune” & .
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Asigurati-va ca supapa de functionare (A) suiera in mod regulat in
cursul gatirii. Daca nu este suficient abur, cresteti usor puterea
sursei de caldura; in caz contrar, reduceti puterea sursei de caldura.

nPentru a porni cronometrul: apasati pe buton.

” N
mm
(W] W)
Programati timpul de gatire (in minute).
= Daca ati introdus gresit timpul de gatire, asteptati 4 N
sec. pana cand flacdrile nu se mai afiseaza intermitent, /\
iar apoi apasati lung pe buton pentru readucerea la IE
zero. ¢
i
¥ N

aPorni;i sursa de caldurd la putere maxima. e
i

n Dupa ce oala sub presiune a atins temperatura de gatire, = |
cronometrul emite un semnal sonor si incepe /_\/\

cronometrarea timpului (cifrele se afiseaza intermitent).

Reduceti puterea sursei de caldura. = 3
Dacd doriti, in acest moment, puteti detasa cronometrul 000
de produs pentru a-l lua cu dumneavoastra. Durata va —
continua sa se deruleze. /—\/\
La finalul timpului de gatire, cronometrul emite un (alal

P g wu

semnal sonor. K
u Pentru a opri semnalul sonor al cronometrului, apasati pe \ ¢ )
buton.

a Opriti sursa de caldura.

O apasare lunga pe buton readuce cronometrul la zero si il opreste.

Montarea si demontarea cronometrului*

a Pentru montarea cronometrului (F) - fig 12, introduceti
mai intai partea dinspre buton in modul, apoi apasati
pentru a fixa.

aPentru demontarea cronometrului (F), ridicati-l si
indepartati-I.
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Schimbarea bateriei cronometrului*
a Bateria cronometrului este o baterie de tip CR2032.

= Daci se afiseaza simbolul @ sau daca afisajul dispare complet, schimbati

bateria.

a Durata de viatd a bateriei depinde de frecventa de utilizare a cronometrului.

a Bateria cronometrului contine dimetoxietan nr. CAS 110-71 -
4. Aceasta este conforma cu reglementarile europene. Pentru
siguranta dumneavoastra si pentru protectia mediului: nu
desfaceti bateria, nu o expuneti la temperaturi ridicate, nu o
aruncati impreund cu deseurile menajere; duceti-o la un
centru de colectare a bateriilor uzate.

a Bateriile de unica folosinta nu trebuie incarcate.

a Diferitele tipuri de baterii sau bateriile noi si cele uzate nu trebuie amestecate.

a Bateriile trebuie introduse cu polaritatea corecta.

u Bateriile descarcate trebuie scoase din aparat si eliminate intr-un mod sigur.
aDacé aparatul este depozitat pentru un timp indelungat, se recomanda

scoaterea bateriilor.
a Nu scurtcircuitati bornele bateriilor.

a Efectuati operatiunile in plan orizontal, pe o suprafata de lucru.

s Pentru a scoate bateria din cronometru, deschideti capacul
locasului bateriei cu ajutorul unei monede rotind in sensul
invers acelor de ceas pentru ca semiluna a capacului sa se
alinieze cu semiluna de pe cronometru a (a se vedea figura
alaturata).

aInlocuiti bateria.

a Fixati garnitura in locasul sdu.

a Pentru a repune la loc capacul bateriei, pozitionati semiluna
a de pe capacul bateriei in fata semilunii a cronometrului.
Rotiti incet capacul locasului bateriei in sensul acelor de ceas,
apasand usor, pentru a alinia semiluna a de pe capacul
locasului bateriei cu luna de pe cronometru @ (a se vedea
figura alaturata)

= Nu fortati la inchidere capacul locasului bateriei.

a Nu depasiti marginile.

ain caz de pierdere, vd puteti procura alt cronometru de la
oricare centru de service autorizat TEFAL.

Nu introduceti niciodata cronometrul* in apa sau in masina de

spalat vase.

Nu utilizati niciodata cronometrul* in modul de ,,Gétire lenta".

*in functie de model
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Manere rabatabile*

inaintea utilizérii, va rugam detasati etichetele aflate pe fiecare
maner.

Nu incercati sa rabatati manerele fara sa apasati pe butoane (M).

Nu demontati niciodata manerele rabatabile de cuva, numai
centrul de service autorizat TEFAL poate face acest lucru.

= Pentru rabatarea manerelor Nu amplasati niciodata
oala sub presiune cu
1 manerele rabatate pe o
2|, > sursa de caldura.
12

s Pentru punerea
manerelor in pozitie
de utilizare:

Inainte de gatire

a Inainte de fiecare utilizare, indepartati supapa de functionare (A) - fig. 11 si
verificati daca duza pentru evacuarea aburului (B) nu este infundata - fig. 13.

a Verificati daca supapa de siguranta (E) este mobila (a se vedea sectiunile
,Curdtare” si  Verificdri obligatorii inainte de fiecare utilizare”) - fig 17 si fig
17bis.

s Adaugati-va ingredientele si lichidul.

aInchideti oala sub presiune - fig. 2.

ain cazul in care intampinati dificultiti la deschiderea produsului: tineti
garnitura sub ap4, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 18, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14.

= Montati supapa de functionare (A) - fig. 8.
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Gatire in modul,,Oala sub
presiune”

a Rotiti supapa de functionare (A) pand la pozitia de gatire in modul,Oala sub
presiune” & - fig 9.

s Asigurati-va cd oala sub presiune este inchisd corespunzétor inainte de
punerea in functiune - fig. 2.

u Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura, apoi reglati-o la putere
maxima.

u Pentru modelele dotate cu cronometru : programati timpul de gatire indicat
in retetd (a se vedea sectiunea,Utilizarea cronometrului”).

sZgomotul si aburul emise de indicatorul de siguranta sunt normale,
datorandu-se eliberdrii aerului inainte de gatire.

in timpul gatirii in modul ,,Oala sub presiune”

aIn momentul in care supapa de functionare (A) incepe sa elibereze abur in
mod continuu, facdnd zgomotul obisnuit (suierat), reduceti puterea sursei de
caldura.

aIncepeti contorizarea timpului de gatire indicat in reteta.

s Asigurati-va ca supapa suiera in mod regulat in cursul gatirii. Daca nu se
elibereaza suficient abur, cresteti usor puterea sursei de caldurg; in caz
contrar, reduceti puterea sursei de cdldura.

La finalul gatirii in modul, Oala sub presiune”

Pentru eliberarea aburului:

a Dupa oprirea sursei de cdldurd, aveti doua posibilitati:

» Decompresie progresiva: rotiti progresiv supapa de functionare (A) pana
ajunge in dreptul pictogramei 4 - fig 10.
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In cazul in care, la eliberarea aburului, observati improscari
anormale, readuceti supapa de functionare (A) in pozitia de gatire
in modul ,Gatire sub presiune" T8J, iar apoi efectuati o
decompresie rapida in apa rece.

Daca indicatorul de siguranta (D) nu coboara, turnati apa rece in
chiuveta si scufundati fundul oalei sub presiune pana la coborarea
indicatorului de siguranta (D) .

» Decompresia rapida in apa rece: turnati apa rece in chiuveta si scufundati
in apa fundul oalei sub presiune pana cand indicatorul de siguranta coboara.
Cand indicatorul de siguranta (D) coboard, oala nu mai este sub presiune.
Rotiti supapa de functionare (A) pe pozitia 4.

Pasul 1

Pasul 2

a Pentru alimentele vascoase care expandeaza in timpul gatirii sau care produc
spuma, cum ar fi orezul, leguminoasele, legumele uscate, compoturile,
dovleacul, dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste... lasati oala sub
presiune sa se raceasca timp de cateva minute, apoi efectuati o racire in apa
rece. Inaintea fiecdrei deschideri, scuturati oala sistematic si usor, asigurandu-
va in prealabil ca indicatorul de siguranta este coborat, pentru a evita orice
improscare cu bule de vapori, care risca sa vd arda. Aceastd operatiune este
deoTefalit de importanta in cazul evacuarii rapide a aburului sau dupa racirea
in apa rece. In cazul supelor, vd recomandam sa efectuati o decompresie
rapida in apa rece (a se vedea ilustratia de la Pasul 1, alaturata mai sus).

a Puteti deschide oala sub presiune - fig. 3.

aIn caz ca intampinati dificultati la deschiderea produsului: tineti garnitura sub
un jet de apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 18, avand
grija sd o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14 .

Nu actionati niciodata asupra indicatorului de siguranta (D).
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<3\ Gatire in modul,,Gatire lenta”*

u Rotiti supapa de functionare (A) pana la pozitia de gatire
in modul ,Gatire lentd” ‘@ In acest scop, apasati
suficient pentru a trece dincolo de pozitia decompresie.

s Asigurati-va ca oala sub presiune este inchisa
corespunzator - fig. 2 - inainte de punerea in functiune.

u Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura reglata
la putere redusa.

alncepeti cronometrarea timpului de gatire indicat in
reteta.

aln modul ,Gatire lentd”, puteti deschide oala in orice moment pentru a
amesteca, a supraveghea prepararea alimentelor sau a adauga ingrediente.

ain cazul ca intdmpinati dificultiti la deschiderea produsului: tineti garnitura
sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 18, avand grija sa
o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 14.

u Daca sursa de caldura este prea puternica, este posibil ca oala sa se blocheze
(indicatorul de siguranta (D) urca si impiedica deschiderea), iar manerul
capacului sa nu poats fi actionat sau sa nu deschida oala. In acest caz, reduceti
sau opriti sursa de cildura. In cazul placilor de incalzire din fonta, luati
oala de pe sursa de caldura.

a Pentru modelele cu strat antiaderent: nu utilizati teluri sau instrumente
metalice ori ascutite. Nu loviti ustensilele de marginea oalei, deoarece existd
riscul de a o deteriora si de a provoca scurgeri.

a Nu incdlziti niciodatd grasimi pana la carbonizare. Vaporii degajati in urma
gatirii pot fi periculosi pentru animalele care au un sistem respirator sensibil,
cum ar fi pasarile. Proprietarii de pasari trebuie sa le tina departe de bucatarie.

Siguranta

Oala sub presiune este prevazuta cu mai multe dispozitive de siguranta:

a Siguranta la inchidere:

-Tn cazul care capacul este pozitionat gresit sau daca uitati sa pliati manerul
capacului, exista o scurgere de vapori in dreptul indicatorului de siguranta
(D) a oalei sub presiune si presiunea acesteia nu poate creste.
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s Siguranta la deschidere:

- Daca oala este sub presiune, indicatorul de siguranta (D) este in pozitie
ridicatd, iar manerul de deschidere/inchidere a capacului (G) nu trebuie
actionat.

- Nu incercati niciodatd sa deschideti fortat oala sub presiune.

- Nu actionati in niciun caz asupra indicatorului de siguranta (D).

- Asigurati-va ca presiunea interioara a scazut, verificand daca indicatorul de
siguranta (D) este in pozitie coborata.

- Manerele capacului sunt piese de sigurantd. Nu le schimbati niciodata singuri.
Nu folositi niciodatd alt model de capac. Nu utilizati niciodata alte modele de
manere.

- Dacd ati deplasat manerul de deschidere/inchidere a capacului (G) in pozitie
verticala in timp ce oala era inca sub presiune, nu o veti putea deschide.
Aceasta functie este o mdsura de siguranta suplimentara.

- Readuceti manerul capacului in pozitie orizontala si asteptati ca indicatorul
de siguranta (D) sa ajunga in pozitie coborata.

a Doua dispozitive de siguranta impotriva suprapresiunii:

- Primul dispozitiv: supapa de siguranta (E) elibereaza presiunea - fig. 19.

- Al doilea dispozitiv: garnitura ce permite eliberarea aburului la nivelul
capacului - fig. 19.

In cazul in care se declanseaza unul dintre sistemele de siguranta la

suprapresiune:

u Opriti sursa de cdldura.

s Ldsati oala sd se rdceasca complet.

a Deschideti.

aVerificati si curdtati supapa de functionare (A), duza pentru evacuarea
aburului (B), supapa de siguranta (E) si garnitura (I) - fig 15 - 16 - 17 si 17bis.
A se vedea sectiunile ,Curdtare” si Verificari obligatorii inainte de fiecare
utilizare”.

a Dacé dupa verificare si curdtare produsul dumneavoastra curge sau nu mai
functioneaza, duceti-l la un centru de service autorizat TEFAL.

Pentru buna functionare a oalei sub presiune, respectati aceste recomandari
privind curatarea si intretinerea dupa fiecare utilizare.

Innegrirea si zgarieturile care pot apirea in urma unei utilizari
indelungate nu afecteaza functionarea oalei sub presiune.

Uzura invelisului exterior (in functie de model) ca urmare a contactului
dintre capac si cuva este normala.
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Pentru oalele sub presiune cu invelis antiaderent (in functie de model):
usoarele zgarieturi si abraziuni care pot aparea in urma utilizarii nu
afecteaza performantele antiaderente ale invelisului.

a Spalati oala sub presiune dupa fiecare utilizare cu apa célduta si produse de
curatat vase. Procedati la fel si in cazul cosului*.

a Nu folositi indlbitor sau produse care contin clor.

s Nu supraincalziti oala dacd este goala.

Pentru a curata interiorul oalei din inox:

u Spalati cu un burete aspru si cu un produs de curatat vase.

a Daca interiorul cuvei din inox prezinta reflexii irizate sau urme albicioase
(depuneri de minerale), curatati cu otet alb.

Pentru a curata interiorul oalei din aluminiu cu invelis antiaderent:

a Spalati cu apa calda, cu un produs de curatat vase si cu un burete moale.

= Nu folositi praf de curatat sau bureti abrazivi.

u Daca s-a ars un aliment, umpleti oala cu apa calda si lasati-o la inmuiat. Apoi,
curatati-o cu un produs de curatat vase.

Pentru a curata exteriorul cuvei:
u Spalati cu un burete si cu un produs de curatat vase.

Puteti spala oala din inox si cosul in masina de spalat vase.

Nu spalati oala cu invelis antiaderent (in functie de model) in masina
de spalat vase, deoarece detergentii sub forma de tableta contin
substante foarte agresive si corozive pentru partile din aluminiu.

Utilizarea intensa a oalei cu invelis antiaderent (in functie de
model) poate duce la modificarea usoara a culorii invelisului
(ingalbenire, patare).

Pentru a curata capacul:
a Spadlati capacul cu un burete si cu un produs de curatat vase.

Scurgeti capacul pe verticala pentru a evacua apa ramasa intre
partile metalice si cele de plastic ale capacului.

Pentru a curata garnitura capacului:

a Dupé fiecare gatire, curatati garnitura (I) si locasul acesteia.

a Pentru a monta la loc garnitura, consultati - fig. 14 si aveti grija sa o fixati
corect sub fiecare crestatura a capacului.
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Pentru curatarea supapei de functionare (A):

aIndepirtati supapa de functionare (A) - fig. 11.

a Curatati supapa de functionare (A) sub jetul de apa
de la robinet - fig. 15.

a Verificati mobilitatea acesteia: figura alaturata.

Dupa ce ati indepartat supapa de functionare
(A), garnitura (I) si cronometrul* (F), puteti
spala capacul in masina de spalat vase.

Nu spalati niciodata in masina de spalat vase supapa de functionare
(A), garnitura (I), cronometrul* (F) sau oala cu invelis antiaderent.

Pentru a curata duza pentru evacuarea aburului (B) de pe capac:

a Scoateti supapa (A) - fig. 11.

a Verificati daca duza pentru evacuarea aburului nu este infundata si rotunda
- fig. 13. Daca este nevoie, curatati-o cu o scobitoare - fig. 16 - si clatiti-o.

Pentru a curata supapa de siguranta (E):

a Curdtati partea supapei de siguranta situata in interiorul capacului, trecand
capacul pe sub jet de apa.

a Verificati buna sa functionare apasand puternic pe bild* (cu ajutorul unui
betisor) care trebuie sa fie mobila - fig 17 sau apasand de mai multe ori cu
degetul pe tija* care ar trebui sa fie mobila - fig 17bis. A se vedea sectiunea
Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare".

Pentru a curata cronometrul* (F):

a Utilizati o laveta curata si uscata.

= Nu utilizati dizolvant.

a Nu introduceti niciodatd cronometrul in apa sau in masina de spalat vase.

intretinere

Pentru schimbarea garniturii oalei sub presiune:

a Schimbati garnitura oalei sub presiune in fiecare an sau daca prezinta vreo
taietura.

s Achizitionati intotdeauna o garnitura originala TEFAL, care corespunde
modelului dumneavoastra (a se vedea sectiunea,Accesorii”).

a Pentru a monta la loc garnitura, consultati - fig. 14 si aveti grija sa o fixati
corect sub fiecare crestatura a capacului.

432 *in functie de model



Pentru depozitarea oalei sub presiune:

u Asezati capacul invers pe corpul oalei.

s Mecanismul de deschidere/inchidere al oalei sub presiune nu necesita
intretinere speciala, in afara de curatare.

Dupa 10 ani de utilizare, este obligatoriu sa duceti la verificat oala
sub presiune la un centru de service autorizat TEFAL.

Accesorii TEFAL

a Accesoriile disponibile in comert pentru oala dumneavoastrd sub presiune sunt:

Accesorii Referinte
3/4/4.5/6 L: diametrul exterior al garniturii: 24 cm X1010008
Garnitura
5/7.5/9 L: diametrul exterior al garniturii: 27 cm X1010007
Cos pentru 3/4.5/4/6 L: pentru cuvd cu diametrul de 22 cm 792185
e ’ %
gatit la aburi 5/7.5/9 L: pentru cuvé cu diametrul de 24 cm 792654
Trepied* (L) 792691
Trepied* (K) X1030007
Cronometru* X1060007

a Pentru inlocuirea altor piese sau pentru reparatii, apelati la centrele de service
autorizate TEFAL.

aUtilizati doar piese originale TEFAL care corespund modelului a
dumneavoastra.
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Diametrul fundului oalei sub presiune - referinte

Modele Modele
Capacitate| @ Oald | @ Baza . " ménere Material cuva
ménere fixe P
rabatabile
15.5cm P46205 -
3L 22cm Inox
18cm P46605 -
14cm P46042 - Aluminiu acoperit
4L 22cm — N
17.5cm P47042 - Aluminiu acoperit
45L 22cm | 155cm P46206 - Inox
14 cm P46051 - Aluminiu acoperit
5L 24 cm
19.7 cm P47051 - Aluminiu acoperit
52L 24 cm 20cm P46654 - Inox
22cm | 155cm P46207 P49007 Inox
6L
24cm | 17.5cm P48007 - Aluminiu acoperit
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Inox
9L 24 cm 18.cm P46249 P49049 Inox
5L 14 cm P46051 -
Set 24cm Inox
75L 18cm P46248 -

Informatii privind normele:
Presiune superioara de functionare: 65 kPa

Presiune maxima de siguranta: 120 kPa

Surse de caldura compatibile

ENERGIE ELECTRICA

434

ENERGIE ELECTRICA

ENERGIE ELECTI_XI_CA

ENERGIE ELECTR!CA

sau cu halogen)

..

u Oala dumneavoastrd sub presiune poate fi utilizata pe toate sursele de caldura,
inclusiv cele cu inductie.

aln cazul plitei electrice, utilizati un ochi cu diametrul mai mic sau egal cu cel al
bazei oalei sub presiune.

aln cazul plitei vitroceramice, asigurati-va ca baza oalei este curata si neteda.

aln cazul aragazului, flacdra nu trebuie si depaseasca diametrul oalei.

a Pe toate sursele de caldura, asigurati-va ca oala sub presiune este centrata corect.

cuinductie)
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ain cazul utilizarii prevazute de modul de utilizare, corpul din inox a noii
dumneavoastra oale sub presiune de la TEFAL beneficiaza de o garantie de 10
ani impotriva:

- oricarui defect legat de structura metalica a oalej;
- oricarei degradari premature a metalului de baza.

s Celelalte materiale ale corpului oalei, precum si toate celelalte piese ale
oalei dumneavoastra sunt garantate impotriva oricarui defect de fabricatie
sau de material, pe perioada de garantie stabilita de legislatia in vigoare
din tara de cumparare si incepand de la data cumpararii.

s Aceasta garantie contractuala se va obtine pe baza prezentarii bonului de
casa sau a facturii de la data cumpararii.

a Aceste garantii exclud:
u Zgarieturile si decolorarea datorate uzurii, in cazul oalelor cu invelis antiaderent.
a Zgarieturile cauzate de contactul dintre capac si oala cu invelis antiaderent.
uDegradarile datorate nerespectarii masurilor de precautie importante sau
utilizérilor neglijente, in special:
- lovituri, caderi, introducere in cuptor etc.
= Numai centrele de service autorizate TEFAL sunt abilitate sa va ofere serviciile
prevazute in aceastd garantie.

Marcaje de reglementare

Marcaj Localizare

Marca comerciala Pe capac

An si lot de fabricatie
Referinta model

Presiune maxima de siguranta (PS) Pe capac

Presiune superioara de functionare (PF)

Capacitate Pe fundul exterior al corpului oalei
Adresa postala a producatorului Pe fundul exterior al corpului oalei

« Sa contribuim la protectia mediului inconjurator!

® Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale care
pot fi valorificate sau reciclate.
< Predati-l la un punct de colectare a deseurilor pentru a fi
—— procesat in mod corespunzator.

435



Tefal raspunde intrebarilor dumnea

Probleme

Recomandari

Daca deschiderea si
inchiderea devin
dificile:

u Scoateti garnitura si treceti-o pe sub jet de apa - fig 18.
u Asezati-o la loc in capac fara sa o stergeti - fig 14.

in cazulin care nu
puteti inchide
capacul:

u Verificati daca manerul capacului se afla in pozitie verticala.

a Verificati pozitionarea corespunzatoare a garniturii (a se
vedea sectiunea,,Curatare si intretinere”).

a Verificati pozitionarea corespunzatoare a capacului, dupa
cum se indica in - fig. 1.

aTineti garnitura sub un jet de apa, apoi introduceti-o in
capac fdra sd o stergeti - fig 18, avand grija sd o fixati corect
sub crestaturile capacului - fig 14.

in cazulin care oalaa
fost incalzita sub
presiune fara sa
contina lichid:

Duceti oala la verificat la un centru de service autorizat TEFAL.

in cazul in care
indicatorul de
siguranta emite
semnale sonore si
abur:

Acest lucru este normal in primele minute: permite eliberarea
aerului inainte de gatire.

in cazul in care
indicatorul de
siguranta nu s-a
ridicat si prin supapa
nu iese nimicin
timpul gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Dacd fenomenul persistd, verificati daca:

- Puterea sursei de caldurd este destul de mare; in caz contrar,
mariti-o.

- Cantitatea de lichid din cuva este suficientd.  _

- Supapa de functionare (A) este pozitionata pe & .

- Oala este bine inchisa.

- Garnitura sau marginea cuvei nu sunt deteriorate.

- Garnitura este pozitionatd corespunzator.

in cazul in care
indicatorul de
siguranta s-a ridicat
si prin supapa nu
iese nimic in timpul
gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Daca fenomenul persistd, turnati apa rece in chiuveta si
scufundati fundul oalei sub presiune pand cand indicatorul
de siguranté (D) coboara.

Curatati supapa de functionare (A) - fig 15 duza pentru
evacuarea aburului - fig 16 si verificati daca bila* sau
pistonul* supapei de siguranta pot fi apasate fara dificultate
- fig 17 sau 17bis.
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Probleme

Recomandari

Daca vaporii ies prin jurul
capacului, iar indicatorul
este in pozitie joasa,
verificati:

Inchiderea corecta a capacului.

Pozitionarea garniturii in capac.

Starea corespunzatoare a garniturii; inlocuiti-o daca estej
necesar.

Starea de curatenie a capacului, a garniturii si a locasului
acesteia din capac.

Starea corespunzatoare a marginii corpului oalei.

in cazul in care nu puteti
deschide capacul:

Verificati daca indicatorul de siguranta (D) este in pozitie]
coborata.

In caz contrar, efectuati decompresiunea: turnati apa
rece in chiuveta si scufundati fundul oalei sub presiune|
pana cand indicatorul de siguranta coboara.

Nu manipulati niciodata tija de siguranta (D).

Rotiti supapa de functionare (A) pana in pozitie 5.

in cazulin care
alimentele nu sunt fierte
sau daca sunt arse,
verificati:

Timpul de gatire.

Puterea sursei de céldura.

Pozitionarea corectd a supapei de functionare (A).
Cantitatea de lichid.

in cazul in care s-au ars
alimente in oala:

Lasati corpul oalei la inmuiat un timp inainte de a o spéla,
Nu folositi niciodata inalbitor sau produse care contin
clor.

in cazul in care se
declanseaza unul dintre
sistemele de siguranta:

Opriti sursa de caldura.

Lasati oala sa se rdceasca fard a o muta. Asteptati sa
coboare indicatorul de siguranta si deschideti capacul.
Verificati si curatati supapa de functionare (A), duza
pentru evacuarea aburului, supapa de sigurantd si
garnitura.

Asigurati-vd ca ati respectat intocmai conditiile de
umplere.

Daca defectul persista, duceti oala la verificat la un
centru de service autorizat TEFAL.

in cazul in care observati
aparitia unor urme de
oxidare:

Utilizarea inoxului de inalta performanta nu impiedica
aparitia oxidarii in cazuri extreme. Daca observati urme
de oxidare, eliminati-le prin frecarea cu un burete
abraziv, inainte de a utiliza din nou oala sub presiune.

Daca nu reusiti sa
readuceti manerele
rabatabile* in pozitia de
utilizare:

Verificati daca:

a Butoanele (M)* sunt mobile.

u Dacd fenomenul persista, duceti produsul la verificat la
un centru de service autorizat TEFAL.

Daca nu reusiti sa
rabatati manerele*:

= Nu fortati.

= Asigurati-va ca apasati pana la capétJ)e butoane*(M).

u Dacd fenomenul persista, duceti produsul la verificat la
un centru de service autorizat TEFAL.

*in functie de model
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TABELUL DE GATIT

Legume
LEGUME =i
(PROASPETE) Andive téiate in jumatate (900 g) (la abur) 14-16 min
ABUR Anghinare, 2 intregi, 600 g fiecare (introducereinapd) | 30-35min
Se adaugd ingre- Ardei grasi taiati in jumatate (550 g) (la abur) 14-16 min
dientele in cosul pentru| Boabe de fasole flageolet uscate, 250 g (introducereinapa) | 35-40 min
gétvit laabur 5i750 ’T"I de| Boabe mici de fasole verde (600 g) (la abur) 10-12min
;f:sﬁjifeundm oalei sub Buchetele de broccoli, 600 g (la abur) 9-11min
Buchetele de conopida, 600 g (la abur) 10-12min
20-25min
Cartofi taiati in juméatate (950 g) (la abur) (infunctie de
dimensiune)
Ceapd murata (la abur) 7-8min
Ciuperci feliate, 800 g (introducere in apd) 4-5min
!NTRQDUCERE Dovleac taiat bucati (3 - 5 cm) 600 g (la abur) 13-18min
N APA, N . Dovlecei taiati rondele (3 mm), 600 g (la abur) 12-15min
Ingrediente in apa — -
£4r3 cos. Fenicul taiat fasii (600 g) (la abur) 6-9min
Gulii taiate cubulete (500 g) (la abur) 14-16 min
Linte verde, 250 g (introducere in apéd) 14-16 min
IMPULSURI Mangold feliat (2 cm), 700 g (la abur) 15-17 min
mTARIS.\DUCERE Mazare (la abur) 6-8min
Fira cos. Mazére jumatati 250 g (introducere in apd) 18-20min
. Morcovi taiati rondele (3 mm), 600 g (la abur) 17-19min
M N Prazalb intreg, 650 g (la abur) 9-11min
20-25min
Sfecla rosie, taiata in sferturi (introducere in apd) (infunctie de
dimensiune)
Spanac (la abur) 3-4min
Sparanghel alb (la abur) 5-6min
Telind feliata (introducere in apd), 600 g 7-9min
Varza de Bruxelles (la abur) 10-12min
Varza verde si feliata, 500 g (introducere in apa) 5-6min
Vinete decojite i feliate (3 mm), 850 g (la abur) 10-12min
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Orez

CANTITATEA |CANTITATEA DE| TIMPUL DE
INTRODUCERE DE APA OREZ PREPARARE
INAPA
Fara cos. 2 PERSOANE | 400 ml/ 2 pahare | 1509/ 1 pahar
. < 4 PERSOANE | 500 ml /2,5 pahare | 250 g/ 2 pahare 7-8min
6 PERSOANE | 700 ml /3,5 pahare | 375 g/ 3 pahare
Carne/peste
PROASPETE CONGELATE
Bucéti de muschi de porc: 2 bucéti de 350 g 13-15min 26-29 min
Bucati de muschi de vitd: 0,7 kg 17-21min 33-38min
Cotlet de porc (0,8 kg, 8 - 10 cm diametru) 30-35min ! or? §! 5 min-
1orasi 15min
Cotlet de vitel (0,8 kg, 5 - 7 cm diametru) 17-19min 37-40 min
File de peste-unditar (1 kg) in bucati de 75 g 5-6min 7-8min
Fileuri de somon: 4 (0,8 kg) 5-6min 7-8min
Fileuri de ton: 4 (0,7 kg) 5-6min 7-9min
Fripturd de vita (1 kg, 8 - 11 cm diametru) 30-35min 45-50 min
lepure (1,5 kg in bucati) 8-9min 20-23 min
Picioare de miel: 2 (095 kg) 40-45min Tord si5 min -
1orasi 15min
Prepelita: 4 9-10min 18-20 min
Pui (1,35 kg) 23-25min 1ora-1ordsi 10 min
Pui tineri: 2 (1,3 kg) 23-25min 40-45min
Ratd (1,8 kg) 45-47 min 50-55 min
Rulouri de vitel: 4 10-12min X

Nota: Pentru exemplele cu 5 litri si sub 5 litri, asigurati-va ca cotletele si carnea
de pasare nu depasesc marcajul de pe interiorul oalei. Alegeti cotlete si
carne de pasare cu o inaltime de 8 cm sau mai putin.

*in functie de model
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MEPbI BE3OMNMACHOCTI

Mepen ncnonb3oBaHMEM CKOPOBapKN BHUMaTe/lbHO 03HAKOMbTECb CO

BCEMW UHCTPYKLMAMW N BCerpa cnepyiire

«PyKoBOACTBY MO 3KCITyaTaLmmn».

Hel'lpaBlllJ'leOG NCNoJib3oBaHNe MOXeT NpnBecTn K noBpexaeHnam.

Ons Bawein 6€30MacHOCTM HacToAWMIA NPUGOP COOTBETCTBYET BCEM
MPUMEHVMbIM HOPMaM U1 MpaBuIam:

- QupekTuBe ans o6opyaoBaHus, paboTaloLero nog AaBeHnem;

- Tpe6oBaHVAM K MaTepUanam, KOHTAKTUPYOLLMM C MULLEBLIMU NPOAYKTaMU;
- Tpe6oBaHVAM MO OXpPaHe OKPYKatoLLen cpeabl.

MPOBEPBLTE
a[lpy fHEBHOM CBeTe, He 3abMNIoCh N OTBEPCTME ANA
OBA3ATE/IbHbI | BbiXoaa napa - puc. 13.
ENMPOBEPKU s lllapuk* npepoxpaHWTeNbHOrO  KnanaHa MOXeT
MEPE], asuratbea - puc. 17 unm puc. 17bis.
KAXAbIM a [poknagka KpbIWKM HAXOAUTCA NOA KaxAbIM 13 NMa3oB
WUCNONb30BAH | kpbiwkm - puc. 14.
VEM a Pyukin eMKOCTI 3aKpenneHbl NpaBuiibHO. Pyukn emKocTu
ABNATCA 3aLUTHbIMW AeTanAMU. HUKOraa He CHUMaliTe 1
He 3aMeHAIATe X CaMOCTOATENbHO.
a 3anpeLlaeTca UCMOMb30BaTb CKOPOBAPKY 6e3 KPbILLKK, 3TO
MOXET MPUBECTY K ee CUIIbHOMY MOBPeXAeHMI0. YoeauTech,
4yTo BO BpemA MPUrOTOBMIEHVA MWLM B CKOpPOBapKe
BCErgA HaXOAWTCA AOCTAaTOYHOE KONMYECTBO XKUAKOCTM.
NPUAEPKUBA | a MytHMym 250 M7 - puic. 4.
?;:EI;IOU.WIX a Makcmym 2/3 BbicoTbl eMKOCTH, oTMeTka MAX 2 - puc. 5.

2 u Bo Bpems BapKu Ha napy nNpogyKTbl B NapoBO KOP3uHe* He
zgﬁgmﬁgergo [OSMKHBI KOHTAKTNPOBaTb C BOAOW M MPEBbILLATb YPOBEHb
ana MAX 2 B emKkoCTU - puc. 7.
3AMONHEHUA |=Makcumym 1/3 (otmetka MAX 1) ana nactoobpasHbix
CKOPOBAPKW | MWLLEBbIX NPOAYKTOB, KOTOpble paclMpAoTca W/vnu

NeHATCA BO BPeMA BapKu, Hampumep: puc, 6060Bble,
CylleHble oBowWM, GPYKTOBble MOpe, TbiKBa, Kabauku,
MOPKOBb, KapTodesib, pbibHOe dune Ut - puc. 6.
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J10 1 BO
BPEMS
MPUrOTOB
NEHWA

uHe ocTaBnaiiTe feTeil nobaM30CTI, KOFAa NapoBapKa UCMoNb3yeTcs.
uBbIXOZAWMIA M3 KramaHa paboTaloLell CKOPOBAPKI Map OYeHb TOPAYMIA.
OcteperaliTech CTpyV Napa.
a[lpUroToBNEHNe MUKW CKOPOBAPKE  MPOMCXOAUT MOA  [ABNEHUEM.
HeocTopoHoe 1Cronb3oBaHIe MOXKET MPMBECTYA K OLUMAPVBAHNIO KUMATKOM.
Mepen BKIIOYEHNEM CKOPOBAPKI YOEAUTECD, UTO OHA 3aKpblTa [OMKHBIM
06pazom. (Cm. pasgen «3akpblBaHmey).
uBo BpemA MpuroToBneHus bnitofja CefwTe 3a Tem, UToObI KiaraH BCerfja M3faBan
TAyXOi WyM. EC He BbIXOAWT OCTAaTOYHO Mapa, BbiMycTuTe AaBneHve 1
MpOBEpbTE HasuMe JOCTAaTOUHOTO KOMIMUYECTBA KUAKOCTY, a TakKe He 3aCOpeHO
I OTBEPCTVE 1A BbIXOAA Mapa. [ocrie 3TX MpoBepOK, eCA Map O CUX MOp He
BbIXOAT, HEMHOTO YBENYLTE OFOHb
u He roToBbTe NPOAYKTbI, KOTOPbIE MOTYT 3aCOPUTL OTBEPCTUA 3ALLMTHBIX fETaNei:
-Arogpl
- NeprIoBYto Kpymy, Non6y, niueHo
- OBCAHbIE X/I0Mbs
- CyXOl ropox
- NanLuy, MakapoHbl, CriareTTy
- peBeHb
- CMOPOZYHY
u [17 NPUroToBneHuA GoMNbLNX KYCKOB MACA 11 MPOAYKTOB, MOKPbITHIX BHELLHE
0607104KON UM KOXEN (COCUCKIA, A3bIK, MTTULIA...) : Mbl PEKOMEHAYEM NPOTbIKaTb
VIX NIepez; MPUrOTOBMEHIIEM HOXOM VW BATIKOIA. B mpoLiecce MpurotoBneHns
nop 060/104Ky MOXET NOMACTb KNMALLASA XUAKOCTb, KOTOPasA MOXET HayaTb
6pbi3ratbea.
a[lpy NMPUrOTOBIEHNM NULLK B 3TOI CKOPOBAPKE 3aMpeLLAeTCs UCMONb30BaTb
peLienTbl Ha OCHOBE XXBOTHOTO MOMOKa.
uHe vcronb3yiite B cKopoBapKe KPyHYI0 Cofb, A0BaBNAIATE TONbKO MENKYHO COrb
B KOHLIe MPOLiecca NpuroToBneHys. Takiiv 06pasom Bbl U30eXxTe NOABNEHs
«MPOKOTIOBY, KOTOpbIE MOTTIV Gbl MPUBECTI K U3MEHEHUHO HA CKOPOBAPKY.
aHe ncnonb3yiite ckopoBapKy ANA XapKi NOA AaBfeHNeM C PacTUTENbHBIM
Maciom.
aHe octaBnaiite ckopoBapky 6e3 npucmoTpa B Mpolecce pasorpesa
pacTUTenbHOrO Macsa Wi kupa. lpoRomKMTENbHOE HarpeBaHIie AbIMALLErocs
Macna MpYBOAMT K MOpYe CKOPOBAPKY U MOXET HarpeTb ee 10 TeMnepaTypb,
[J0CTaTO4HO 1Al 06Pa30BaHyA NiaMeHu.
3anpeLLETCA UCronb3oBaTb CKOPOBAPKY HE MO Ha3HAUEHMIO.
u3aMpPeLLAETCA CTaBITb CKOPOBAPKY B FOPAYYHO lyXOBKY.
wHuKorza He KnaayTe He3akpeneHHyHO atoMUHIEBYIO GOTbry Ha GOpPMOUKY B
CKOPOBAPKe.
w HIKOra He KragyTe NOMNaTNIEHOBYIO MIIEHKY B CKOPOBAPKY.
a[lapbl ciupTa N1erko BocnnameHyMbl. Mepef 3aKpblBaHNeM KPbILLKY AOBEANTE
600 O KineHna B TeueHre 2 MuHYT. CobniogaitTe OCTOPOXHOCTL MU
MPUFOTOBNEHV O/1IOf, CORAEPALLIX AKOTONb.
al/lcnonb3yiiTe COOTBETCTBYIOLAI NCTOYHVIK TEMa COTMACHO MHCTPYKLMAM MO
IKCryaTaLm.
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NOCNE
MPUrOTOBJIEH
MA...

a [InA Mmofieneii c aHTUMPUrapHbBIM MOKPbITUEM: HE UCMONb30BaTb
BEHUMKU 11 Apyrie MeTaiIMyeckme unv octpble nprubopol. He
MbiTaliTeCh yAanuTb Bogy C NprOopoB NOCTyKMBaHMeM Mo 6opTy
eMKOCTW BO M3bexaHne MOBPEXAEHNA ee MOBEPXHOCTU
06pa3oBaHuisA Teun.

allocteneHHo nosepHute pabounin knanaH (A), Bbibpas
KeNaemylo CKOpPOCTb AeKOMMpeccun, 1 [OBeAUTe ero fio
AUKTOrpaMmbl %% — puc. 10. Ecnv npu BbiaeneHny napa Bbl
3aMeTUNN Kakne-nbo OTKNOHEHWA OT HOPMbI, YCTaHOBUTE
pabouuin knanaH (A) B MONoXeHWe pexmmMa CKOpoBapKy, a
3aTeM BbIMOJHMTE BbICTPYIO JEKOMIPECCHIO B XONIOAHOM BOAE -
(cm. paspen «3aBeplueHVe MPUrOTOBNEHUA B pexume
CKOPOBapKM».).

aEcnn npepoxpaHnTenbHbil cTepxeHb (D) He onyckaercs,
NMoMecTuTe CKOPOBAapPKY B XONOfHylo Bogy - (cMm. pasgen
«3aBepLLUeHVie MPUTOTOB/IEHNA B PEXIME CKOPOBAPKW).

sHukorga He  oOKa3sbiBaliTe  BO3feiCcTBME Ha  3TOT
NpeAoXpPaHUTENbHbIN CTEPXKEHD.

a/lnA  mactoo6pasHbiX MULIEBBLIX  MPOAYKTOB, KOTOpble
PaCLUMPSIOTCA /W MEHATCA BO BPems BapKW, TaKMX KaK puc,
6060Bble, CyLLEHbIE 0BOLLM, GPYKTOBbIE MIOPE, ThIKBA, KabauKy,
MOPKOBb, KapTodesib, pbibHOe dune... OCTaBbTe CKOPOBAPKY Ha
HECKONMbKO MUWHYT AA OXNaXOeHWs, a 3aTeM oxnagute C
NMOMOLLblO ~ XOnogHoW  Bodbl.  Y6eawBlUMCb,  YTO
NPefoOXPaHUTENbHBI  CTEPXKeHb  OMYCTWNCH,  Crerka
B30anTblBaiiTe CKOPOBApKy nepen KapabiM OTKPbIBaHWEM,
yTobbl NPEenoTBPaTUTL Pa3bpbI3riBaHMe My3bIPbKOB Mapa,
KOTOPOE MOXET NMPYBECTU K OXOram. 3T0 0COOEHHO BaXKHO Npu
6bICTPOM BbINYCKE Napa Wim nocne oOxNaxxaeHUs B XONOAHO
BOZeE.

aCobniopaiiTe  MaKCUManbHYl0  OCTOPOXKHOCTb npwv
nepemelLLeHn CKOPOBaPKY Mo AaBneHriem. He nprikacaiTech
K ropAYMM noBepxHOCTAM. Mp1 HeO6XOAMMOCTI NOMNb3YNTECH
nepyatkamut. [lepXutech 3a 2 pyuKkr eMKOCTU.

allpy NPUroTOBNEHWM CYNOB PEKOMEHAYeM MCMoNb30BaTh
6bICTPYIO AEKOMMPECCHIO MOA XONOAHON BOAON (CM. pasaen
«3aBepLLUeHVie NPUTOTOB/EHNIS B PEXIME CKOPOBAPKI).

a[lepes TeM Kak OTKPbITb CKOPOBAPKY, ybeanTech, YTo KnanaH
HaXOAWTCA B MOMOXEHUMN fleKoMMpeccuid. [pefoXpaHnTeNbHbIN
cTepkeHb (D) [OMKeH HaXOANUTbCA B HXKHEM MOMOXKEHUM.

a[1pV OTKPbIBaHWM CKOPOBAPKY He NPVMeHsliTe ciny. Yoeautech
B OTCYTCTBMM  [aBNeHUs BHYTPM  CKOPOBapKW.
MpenoxpaHuTenbHblii cTepkeHb (D) fomkeH HaxoauTbcsa B
HUKHeM nonoxeHun. (Cm. paspen «MpepoxpaHuTenbHble
YCTPOWCTBaY).

442
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yxon

s Ecnm Bbl 06HapyxuTe, UTO Kakasa-nmbo peTanb Ballein
CKOPOBAapPKM C/IOMaHa Win TPeCHYNa, HY B Koem cilyyae He
npobyiiTe OTKPbITb €e, eC OHa 3aKpbiTa, JanTe ei
MOJTHOCTBIO OCTBITh, MPEX[E YeM NepemelLaTh ee, 6onblue
He WCNonb3ynTe ee N OTHecUTe B aBTOPM3OBaHHbIN
cepBUCHbIV LieHTp TEFAL.

aHe coBepuLiarite HUKaKnX MaHUNyNALUIA c
NpeaoXpaHnNTeNIbHbIMK  YCTPONCTBAMKM, KpoMe  Tex,
KOTOPble yKa3aHbl B pEKOMEHZALMAX MO YACTKE U yXogy.

allcnonb3yiite TONMbKO oOpurnMHanbHble aetann TEFAL,
COOTBETCTBYOLUYE BaLLe Mogenu.

a He ocTaBnaTe NpoAyKTbl NUTaHWA B CKOPOBapKe.

a BbiMoOliTe 1 ononocHnTe CKOpOBapKy cpasy e nocne
MCnosb30oBaHUA.

= Hukorga He cTaBbTe pabounii knanaH (A), npoknagky (I),
Taimep* (F), im eMKOCTb C aHTUMPUrapHbIM NOKPbITYEM
B NOCYJOMOEUHYI0 MaLUWHY.

s Hukorpa He nomeuyarite Tanmep* (F) nop sogy.

u Hu B Koem criyyae He ncnonb3yiite obeszapaxuvBaolme
KUAKOCTM MK XJopcofepalle BellecTBa, KOTopble
MOTYT YXYALNTb KauecTBO HepKaBetoLUelt CTann.

s He 3amaumBaiiTe KpbiLKy B BOAe.

a OcylecTBnAnTe 3aMeHy MNPOKNAfAKM eXerogHo unu
HemMeANeHHO NpW ee NOBPEXAEHUN.

allo npowectBun 10 neT 3KcnayaTauum Heob6XOAUMO
06f3aTeNlbHO  MPOBEPUTb  CKOPOBapKy B LEHTpe
TexHUYeckoro obcnyxnBaHna TEFAL.

a[lpn xpaHeHNM CKOPOBapPKW: NepeBepHNTE KPbILIKY Ha
€MKOCTb, UTObbl 136eXaTb NpeXkAeBPeMEHHOro U3HOCa
NPOKNaAKu KpbILLKK.

COXPAHMUTE 3TY UHCTPYKUUIO
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KoMnoHeHTblI (cm. ycTpoiicTBO Nnpnéopa)

A. Pabouui knanaH I.  Mpoknagka
B. OtBepctue anA Bbinycka napa I.  Kop3wHa ana npurotoBneHua Ha
C.  OtmeTKa nonoXeHus KnanaHa napy
D. TMpenoxpaHnTenbHbIN CTEpKEHD K./ L. TpeHora*
(cm. paspen «MpepoxpaHutenbHble M. KHOMKW Ana cknagpiBaHUA pyyek®
YCTPOICTBaY) N.  OQukcmpoBaHHasA pyyka emKocTu®
E. TMpepnoxpaHuTenbHbIi KnanaH 0.  CknapgblBaeMas pyyka eMKocTu®
F. Tanmep* P. OTMETKM MaKCUManbHOro YPOBHSA
G. PyuKa KpbILKK 3anonHeHna (Makc. 1 1 Makc. 2)
H. Kpbiwka Q. Emkoctb

O6GsizaTenbHble  MNPOBEPKU  nepes  KaXKAabim
MCnonb3oBaHNEM

MpoBepka pa6oyero knanaHa

a Y6eanTeCh, UTo BbIXO[HOE OTBEPCTIE PaboYero KnanaHa He 3acopeHo (cm. pasgen
«CHATVie 1 yCTaHOBKa paboyero KnanaHa»).

lNMpoBepKa NpeAoXpaHUTENbHOO KNlanaHa: B 3aBUCMMOCTI OT MoAenn

u Y6euTech, uto y WapuKa* npefoxpaHNTeNbHOrO KanaHa HeT NpenaTcTBuiA Ans
ABWXKeHUA (MCMonb3yiTe Nanouky).

a Y6eauTech, 4To y NOPIHA* NPeJOXPaHUTENbHOTNO KilanaHa HeT NpenATCTBuiA Ana
ABVKEHNA (HECKONBKO Pa3 HaXMUTe Ha NMOPLUEHb MasbLem)
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Ncnonb3oBaHue

B w

Bapka B pexxume Mpurotoenexne B [exkomnpeccna
CKOpOBapKn pexxume Kactpronn*
OTKpbiBaHVe

u [lepeBequTe PyUKy KPbILLK 113 FOPU3OHTaIbHOTO MOSTOXEHNIA B BEPTUKAbHOE - PUC.
3 KpblLLKa NOBOPaYnBaeTCA.

a [ToHNMUTE KPbILLIKY.

aB cnyyae BO3HMKHOBEHMA TPYAHOCTEN NPU OTKPbIBaHWM YCTPOINCTBA: MOMeCTUTe
NPOKMafKy Mog BofY, @ 3aTeM 06paTHO B KPbILLIKY, He BbITUpas — puc. 18, 1 ybeautecs,
YTO MPOKNAJKa XOPOLLIO MPOXOANT NOA Ma3amm KPbILLKK — purc. 14.

3akpbiBaHue

u Y6eauTech, Uto pyuKa KpbILLK/ HAXOAUTCS B BEPTUKaNbHOM MOJIOXKEHNN.

alloMecTTe KPbIWKY Ha €MKOCTb, Kak MOKa3aHO Ha - puc. 1, CoBMeCTUB
MNIacTMacCoBYIO AETaslb C PyUYKamm eMKOCTU.

a[lepeBenyiTe pyuKy KpbILLKYV U3 BEPTUKANIbHOTO MOMOMEHWA B FOPU3OHTalIbHOE - PUC. 2.

a Kpbilka noBopayvBaetca.

Ecnn Bbl He MOXeTe 3aKPbITb KPbILIKY:

a[IpoBepbTe NpaBuIbHOE MOMOXEHNE NPOKMALAKM 1 NPaBUIbHOE PacnonoXeHne
KPbILLKN.

a B cnyyae BO3HKHOBEHUA TPYAHOCTEN NPy 3aKpbiBaHUM: MOMECTITE NMPOKIaAKY Nog,
BOZY, a 3aTeM 00paTHO B KPbILLKY, He BbITUpas - puc. 18, n ybeautec, 4To npoknaaka
XOPOLLIO MPOXOAUT MOJ, Ma3amm KpbILLKK - puc. 14.

MepBoe ncnonbsoBaHne

a/lnAa Mopenein C aHTUMPUrapHbIM MOKPbLITYEM: MPOMONTE W Cerka CMaXkbTe
pacTUTeNbHbIM MACc/IOM BCe MOBEPXHOCTN BHYTPEHHETO MOKPbITUSA.

B 3aBucMmoCTY OT Mogenu:

u YcTaHoBWTe TpeHory*(L) v KOp3uHy AnA NpUrotoBreHUs Ha
napy*(J) Ha AHO eMKOCTW.

u 3akpenuTe TpeHory*(K) Ha kop3uHe*(J), a 3aTem ycTaHOBUTE 1X
Ha JHO eMKOCTW.

= 3anonHuTe emkocTb (Q) Bogoi MakcumyM Ha 2/3 obbema (MAX 2)
- puc. 5.

u 3aKpOIITE CKOPOBAPKY. e

a BoipoBHsliTe nukTorpammy & Ha pabouem knanaHe (A) no
OTMeTKe NnonoxeHusa pabouero knanana (C) - puc. 9.
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uYCTaHOBUTE CKOPOBAPKY Ha UCTOYHVK Temna 1 BKIIOUNTE €ro Ha MakCUMasnbHY0
MOLLHOCTb.

allocne Toro Kak uepes KnamaH HauHeT BbIAENATLCA Nap, yMeHbLUMTE MOLHOCTb
MCTOYHMKA Terlna 1 OCTaBbTe B TaKOM MOJIOKEHWN Ha 20 MUH.

u Yepes 20 MVHYT BbIKNIOUMNTE UCTOUHUK Tenna.

a BbipoBHsaiiTe nuKkTorpammy @ Ha pabouem knanae (A) No OTMETKe MOMOXKEHNA
pabouero knanaHa (C).

uKorga npegoxpaHutenbHbiii ctepkeHb (D) onyckaeTcs, faBneHys B CKOpOBapKe
6orbLUE HET.

a OTKpoViTe CKOpoBapKy - puc. 3

a [TomoliTe ee C NOMOLLbIO CPeACTBA ANA MbITbA MOCYAbI.

MuHManbHbIN N MaKCIManbHbIN YPOBEHb
3anosnHeHuA

a MyHumym 250 mn (2 cTakaHa) - puc. 4.

u Makcmym 2/3 BbICOTbl eMKOCTH, OTMeTKa MAX 2 - puc. 5.

a3anpeLyaeTcs NCnonb3oBaTb KPYMHYK COfb, [OOaBbTE MESKyl0 COMb B KOHLE
NPUrOTOBEHNA NMULLA.

MpumeyaHNA NO NCMONb30BaHNIO HEKOTOPbIX NPOAYKTOB

nuTaHuaA: OK

a[lnA  nactoobpasHbiX MNULEBbIX MPOAYKTOB, KOTOpble
PaCLLMPAIOTCA U/VNN NEHATCA BO BPeMA BapKW, TaKnX Kak puc,
6060Bble, CyulieHble OBOWW, (PYKTOBble MIOpe, TbiKBA, | .4
Kabauky, MOpPKOBb, Kaptodenb, pblbHOe ¢dune.. He | MAXY
3anonHAlTe CKopoBapky 6orblue yem Ha 1/3 obbema (MAX 1). SR
Mo OKOHYaHUM npolecca MPUrOTOBNEHUA OCTaBbTe
CKOPOBAPKY Ha HECKOSIbKO MVHYT [J1Al OX/aXKAEHWSA, @ 3aTeM OXJIAAUTE €€ C MOMOLLbIO
XONOAHO BOAbI (CM. pa3fen «3aBepLUeHe NPUTOTOBIEHMA B PEXVIME CKOPOBAPKM -
6bICTPas 4EKMOMPECCHs).

Wcnonb3oBaHvie KOP3UHbI ANiA
NMPUroToBJIeHNA Ha napy*

a Haneiite 750 mn Bogbl Ha AHO emkocT (Q).

B 3aBMCMMOCTY OT Mogenu:

a YcTaHoBuTe TpeHory*(L) v Kop3avHy 4151 pUroToBneHus Ha napy*(J) Ha JHO eMKOCTU.
 3akpenute TpeHory*(K) Ha Kop3uHe*(J), a 3aTem yCTaHOBUTE X Ha AHO EMKOCTM
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a Bo Bpema BapKw Ha napy NpogyKTbl B NapoBOW KOp3unHe™
He [JOMKHbI KOHTaKT1POBaTb C BOAON.

aB mMopenn emkocTbio 3 1 ypoBeHb BOAbl MOXET <%
HEMHOTO NOKpPbIBaTb [JHO KOP3VHbI. 73 MAX.

MpoayKTbl, NOMeLLeHHbIE B apOBYI0 KOP3UHY,
He [0/KHbI NpeBbIwaTb yposeHb MAX 2.

CHATMe n ycTaHOBKa pabouero KnanaHa (A)

Lins cHAaTuA paboyero KnanaHa (A):

a CoBMeCTUTE Na3 C OTMETKO NonoxeHus Ha KnanaHe (C), HaXaB Ha NUKTOrpaMmmy
paboyero knanana (A).

aY6epuTe knanaH - puc. 11.

YcTaHoBKa pa6ot|ero KnanaHa: OTNIIETKa \

u YcTaHoBWTE paboumii knanaH(A) - puc. 8, COBMECTUB MeTKY
Ha pabouem KnanaHe ¢ otmeTkon nonoxerus (C), cm.
PVCYHOK PSZIOM.

u BctaBbTe paboumii KnanaH (A), 4utobbl 3adrKcMpoBaTh ero Ha
CTepXKHe 14 Bbinycka napa.

aHaXmuTe Ha nuKTOrpammbl paboyero KnamaHa (A) wn
NoBepHMTe.

Ucnonb3oBaHune Tannmepa*

He ncnonba3yiite Taiimep B pexxnme 6e3 aasneHus.

Tamep (F) npepHasHaueH Ana Toro, YTobbl MOMOYL BaM OOECMeunTb pesynbTat
MPUrOTOBNEHUA MILLW, NO3BOAAA yulle PerynnpoBaTb NoTpebneHe sHeprun. OH
aBTOMATMYeCKN HAYMHAET OTCUMTBIBATL BPEMSA MPUTOTOBEHUA NPU JOCTUKEHNN
TeMnepaTypbl, COOTBETCTBYIOLEI PEXKIIMY NPUFOTOBNEHMSA «CKOPOBapKa» T .
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Bo Bpems npurotoBsieHnA 6ntofa cneanTe 3a Tem, 4To6bl pabounii
KnanaH (A) perynapHo nspasan rnyxon wym. Ecan konnyectso
napa Hef,0CTaToO4 HO, HE MHOTO YBEINYbTE MOLIHOCTb MCTOYHUKA
Tenna, B 06paTHOM C/ly4yae — yMeHbLUNTe ee.

nﬂnﬂ BKJIIOUEHMA TaliMepa HaXKMITE Ha KHOMKY. /\
(alal
(W[
ayaaHosme BPEeMSA MPUroToBeHNA (B MUHYTaX). — |
aECM Bbl OWMBANCH CO BPEMEHEM MPUIOTOBMEHIS, /\
MOAOMANTE 4 CeKyHTIbl, OKa OFOHEK NepecTaHeT MiraTb, a =E
3aTeM HaXXMITe 11 ylepKuBaliTe KHOMKY AnA cBpoca.
BBKmquTe WCTOYHWK Temna Ha MaKCMMasbHYI0 MOLLHOCTb /‘5
Harpesa. ¢
Korfja ckopoBapKa JOCTUTHET TeMmepaTypbl Bapky, TaitMep /\
3a3BEHUT 11 HAYHET OTCUET BPEMeHY (LRI MUratoT). = 3
YMeHbILNTe MOLYHOCTb MCTOYHMKA TenNa. 000
B 3TOT MOMEHT, B C/lyuyae HEOBXOAMMOCTY, Bbl MOXETE CHATb  \
TallMep 1 yHecTy ero ¢ coboi. OTcUeT BpemMeH MPOAOIKITCA. /—\/\
(alal
. LIS
Mo UCTeUEHINM BpeMeHI MPUTOTOBNEHNA TaliMep 3a3BEHNT. B
. \ )
 UT06bI BLIKIIOUTH 3BOHOK TallMePa, HaXkMUTe KHOTIKY. — |

a BblKntoumTte CTOYHVKIK Tenna.

[AnnTenbHbIM Ha)KaTMeM Ha KHOMKY MOXXHO COpOCUTb M BbIKNIOUUTD
Tanmep.

YcTaHOBKa 1 CHATHE Talimepa*

a/[lns ycraHoBkyn Taiimepa (F) Ha mecTo - puc 12 cHavana
BCTaBbTe B MOY/b Ty UYaCTb, [ie HAXOAATCA KNaBULLW, a 3aTem
HaMVTe, YTOObI NPUKPENUTL MPOTUBOMOSONKHYIO CTOPOHY.
a [InA cHATVA Taimepa (F) npunogH1MmTe 1 CHUMKTE €ero.
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3ameHa 6aTapeiiku B Talimepe*

a B Talimepe nicnonb3yeTtca 6atapelika-«TabneTtka» Trnopasmepa CR2032.

aEcm nosensetca cumson @ vim eciv HUYEro He oToGpaXaeTcs Ha KpaHe,
3ameHUTe baTapeitky.

a Cpok cny»6bl 6aTapeiiki 3aBUCKT OT YaCTOTbI MCMOMb30BaHUA TaliMepa.

a batapelika 31oro Tanimepa copgepxut gumetokcuataH Ne CAS 110-
71-4. OTO COOTBETCTBYET €BPOMENCKMM HopMmam. B uensax
6e30MacHOCTV 1 OXpaHbl OKPYXaloLeln Cpefbl: He BCKpblBaliTe
6aTapeliKy, He NofiBepraiiTe ee BO3ENCTBIIO BbICOKUX TeMMepaTyp,
He BblbpacbiBaliTe BMeCTe C GbITOBbIMI OTXOf]aMK; BEPHUTE ee B
MyHKT cOopa NCMonb30BaHHbIX GaTapeek. L

a He fonyckaetca nepesapsxaTb HenepesapskaemMble S1eMeHTbl MNTaHNA.

aHe cnepyeT ncnonb3oBatb OAHOBPEMEHHO Pa3fnyHbIe TUMbI S1EMEHTOB NUTaHUS,
NIMGO HOBbIE 11 Pa3PAKEHHDIE SNIEMEHTbI MUTaHUA.

a JNleMeHTbI MUTaHNA JOMKHbI ObITb BCTaBNeHbl C COBMIOAEHVEM MONAPHOCTY.

a PaspsxkeHHble 3n1emMeHTbl MUTaHUA CledyeT U3BMeyb U3 YCTPONCTBA U Y TUN3MPOBaTb
6e30MacHbIM 06pasoM.

a ECnn ycTpoicTBO XpaHUTCA 1 He MCMONb3yeTCA B TeUEHIE JINTENbHOTO BPeMeHH,
cnepyeT V3BNeYb U3 HETO SNIEMEHTbI NMUTaHUA.

a BbIXOAHble KOHTaKTbI MTaHNA He JOMKHbI ObITb KOPOTKO 3aMKHYTbl.

u PaboTalite Ha POBHOI MOBEPXHOCTY.

aYT06bI N3BNEYb 6aTapeliKy U3 Talimepa, OTKPOWTe KPbILLKY
6aTapeiiHOro OTceka C MOMOLYbIO MOHETbI, MOBEPHYB €e B
HarnpaB/eHN1 NPOTKB YaCOBOW CTPENKU, YTOObI MONyMecAL, a Ha -
KpblLLKe COBMan C NoymMecALem Ha TaiMepe aa (CM. PYCYHOK).

u 3ameHwTe baTapenky.

a YCTaHOBVTE NPOKNAAKY Ha NpefHa3HaueHHoe ANA Hee MecTo.

aYT06bI MOMECTUTb KPbILWKY 6aTapeiiHOro OTceka Ha MecTo,
pacronoxuTe NoNymMecAL, aa Ha KpbllKke GaTaperHoro orceka
HanpoTMB nonymecALa #a Ha Taimepe. AKKypaTHO NoBepHuTe
KPbILLKY 6aTapeliHOro oTceka no YacoBOW CTPEIKE, CIerka HaxviMas,
COBMECTMB MOTyMECAL, M Ha KPblLLKe 6aTapeiiHoro oTceka C Kpyrom
Ha Taiimepe @ (CM. pUCYHOK)

aHe npunaraiite cuny K Kpbllke 6aTapeiHoro otceka npwi
3aKpbIBaHUN.

a [py 3aKpbIBaHUM O yNOpa He NPOKpPyYBaliTe fanblue.

u B ciiyyae yTepu Bbl MOXeETe MPMOBPECTU HOBbIN TaliMep BO BCeX
HaLLMX aBTOPU30BaHHbIX CepPBUCHbIX LieHTpax TEFAL.

Hukorga He nomewaiite Taimep* nop BoAgy M He MoliTe B
NMOCyAOMOEYHOI MalunHe.

Hukorpa He ncnonb3yiTe Taiimep* B pexxnme 6e3 naBneHus.
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CKnagHble py4kn*

Mepen ncnonbsoBaHnem yAanunTte 3STUKeTKN c Kaxkgon py4Ku.

He nbiTaiitecb CnoXxutb PY4YKU, HE HaXXMaA Npu 3TOM Ha KHOMNKN
(M).

Hukorpa He cHumaliTe cKnafHble pyu4yku €eMKOCTU, 3TO MOXeT
cAenaTtb TONIbKO aBTOPM30BaHHbI cepBUCHbIN LieHTp TEFAL.

= YTO06bI CIOXKUTD PYUKU 3anpewyjaeTcs nomewarb
CKOpPOBapKy co
CNOXEHHbIMU pyYKamul
Ha NUCTOYHUK Tenna.

= YT06bl YyCTAHOBUTD
pyuKu B pabouee
nonoxeHue:

Mepepn npurorosneHviem

allepen KaxabIM MCMonb3oBaHWeM yaanute pabounin knanaH (A) - puc. 11 n
npoBepbTe BM3yaNnbHO U Ha CBETY, YTO OTBEpCTVE AN1A Bbinycka napa (B) He
3aKyrnopeHo - puc. 13.

a Y6eauTech, 4to NpefoxpaHuTenbHbIi knanaH (E) noasvkeH (cm. pasgenbl «OuncTka»
1 «Obn3aTenbHble NPOBEPKU Mepes KaxablM UCMONb30BaHMEM») - puc. 17 n puc.
17bis.

u [lo6aBbTe UHMPEeaVEHTbI U XKUOKOCTb.

a 3aKpoliTe CKOPOBapPKY - puc. 2

u B criyyae BO3HVKHOBEHUSA TPYAHOCTEN NPy 3aKpbIBaHUM: MOMECTITE MPOKaAKY Nog,
BOAY, a 3aTeM 0OPaTHO B KPbILLKY, HE BbITUpas - puc. 18, 1 ybeauntec, YTo NpoknaaKa
XOPOLUO NPOXOANT NOA Ma3amu KPbILLKK - puc. 14.

a YCTaHOBWTE Ha MeCTo pabounii KnanaH (A) - puc. 8.
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Bapka B peXXume CKOpoBapKu

a MoBepHuTe pabouuii knanaH (A) B MONoXeHWe ANA BapKW B PeXXMMe CKOPOBaPKI
& -punc. 9.

a[lepep BKNOUEHEM CKOPOBapKM ybeamTeCh, YTO OHa 3aKpbiTa AOMKHbIM 0Opa3oMm -
pumc. 2.

aYCTaHOBUTE CKOPOBapPKY Ha UCTOYHVK Temna 1 BK/IOUNTE ero Ha MakCUMasbHY0
MOLLHOCTb.

a [Ina Mogenen C TaimepoM : yCTaHOBWTE BPeMsA MPUroTOBEHWA, yKa3aHHOE B peLienTe
(cm. paspen «/cnonb3osaHme TaiiMepay).

alloTpeckuBaHue 1 AbIMOK, UCMycKaeMble NPefoXpPaHUTENbHBIM CTePXKHEM, — 3TO
HOpMasbHOe AB/IEHIIE, OHW MO3BONAIOT BbIMYCTUTb BO3AYX Nepes NpUrotoBneHnem.

Bo Bpems Bapku B pexxnme «CKopoBapKa»

aYMeHbLUMTE MOWHOCTb MCTOYHMKA Tenna, ecin u3 pabouero KnanaHa (A)
HEMpepbIBHO BbIXOAUT Map, N3AaBas MOCTOSHHbI LWMMALNIA 3BYK.

a HaunHaliTe otcunTbIBaTH BPEMS MPUrOTOBIIEHNIS, YKAa3aHHOE B peLienTe.

u Bo Bpems npurotosnexvia 6iioga cneauTe 3a Tem, YTo6bl KNanaH perynspHo 13gasan
ryxoi Wwym. ECim KommuecTBO BbIMyCKaeMOro napa HeAoCTaTOuHO, HEMHOO
YBEJINYLTE MOLLHOCTb UCTOYHWKA TEMNa, B 06PaTHOM CIyyae -yMeHbLUTE ee.

3aBeplLueHVe BapKy B pexume «CKopoBapKa»

[ina Bbinycka napa:
a[locne BbIK/oYeHUA NCTOYHMKa TeMna CyLLECTBYIOT [1Be BO3MOXHOCTU:

*MocTeneHHas feKOMNpeccua : NoCTENEHHO NoBepHUTe pabounii knanaH (A) n
[l0BeAVTE ero 10 NMKTorpammbl 5 - puc. 10.
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Ecnm npu BblgeneHum napa Bbl 3amMeTWIn Kakue-nu6o
OTKJIOHEHUA OT HOPMbl, yCTaHOBMTe paboumii KnanaH (A) B
nonoXeHve NPUroToB/IEHNA B PeXNMe CKOPOBapKMN 12J , a 3aTem
BbINOJIHUTE GbICTPYIO AEKOMNPECCUIO B XONIOAHON Bofe.

Ecnu npepoxpaHuTenbHblii crepxkeHb (D) He onyckaetcs, To ocTyaute
YCTPOICTBO B PaKOBMHE C XONOAHON BOAON. [lepKunTe AHO CKOPOBapKU B
BOge, NOKa NpefioXpaHNTeNbHbIN cTepXKeHb (D) He onycTuTca.

* BbicTpas feKOMMpeccusl B XONOAHOM BOAE: OMyCTUTE YCTPOWCTBO B PAKOBUHY C
XONOAHON BOLOW. [lepXuTe JHO CKOPOBAPKM B BOAE, MOKA MpefoXpaHNTENbHbIN
CTepKeHb He onycTuTCs. Korpa npegoxpaHuTenbHbin crepkerb (D) onyckaetcs,
[iaBneHnsA B CKopoBapke 6onblue HeT. MosepHITe pabounii knanaH (A) B nonoxeHue

.

a /1nA nactoo6pasHbiX NMLLEBbIX MPOAYKTOB, KOTOPble PaCLLMPAOTCA W/ NEHATCA BO
BPEMA BapKY, Taknx Kak puc, 6060Bble, CyLLeHble OBOLYY, GPYKTOBbIE MOpe, ThIKBa,
KabayKu, MOPKOBb, KapToderb, pbibHoe dune... OcTaBbTe CKOPOBAPKY Ha HECKONIbKO
MUHYT )19 OXNXAEHYIA, @ 3aTeM OXJ1aAuTe C MOMOLLbIO XONOLHO BOAbI. Y6eAnBLIMCH,
YTO NPEeAOXPAHUTENBHDBIN CTEPXKEHD OMYCTUICH, ClIeTKa B36anTbiBaiiTe CKOPOBAPKY
neper, KaxbIM OTKPbIBaHVEM, YTOObI NPeJOTBPATUTL Pa3Opb3riBaHme My3biPpbKOB
napa, KOTOPOe MOXKET MPUBECTY K 0XOram. ITO 0COOEHHO BaXKHO MK GbICTPOM
BbIMyCKe Napa v Nnocse oxNaxaeHus B XonoaHow Boge. [Mpy npyroToBneHnm cynos
peKomeHyeM UCMoNb30BaTh ObICTPYIO AEKOMMPECCUIO B XONIOAHON BoAe (CM. puC.
JTana 1 BbiLue).

a [locne 3Toro Bbl MOXeTe OTKPbITb CKOPOBAPKY - pyc. 3.

a B cnyyae BO3HMKHOBEHUA TPYAHOCTEN NPU OTKPbIBaHWW YCTPONCTBA: MOMeCTUTe
NPOKNAaZKy Nog, BOZY, a 3aTemM 06paTHO B KPbILLKY, HE BbITVpas — puc. 18, 1 ybeautecs,
YTO NPOKMAZKa XOPOLLO NPOXOANT MO Na3amut KpbILKY - puc. 14

Hukorga He okasbiBaliTe BO3AeliCTBME Ha NpefoXpaHUTeNbHbIIA
cTepxeHb (D).
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<3\ [lpurorosnenne B pexxume
KacTpronun®

aloBepHuTe pabounit knanaH (A) B MoNoXeHWe AnA Bapkn B
pexume «Kactpions» g . Mpw 3TOM cleayeT NpUIoXNTL
ycunue, [OCTaTOYHOE, YTObbl MepeBecTV YyKasaTelb 3a
npeAenbl OTMETKI MONOXEHA AeKOMMPeCCUN.

u [lepef BKOUeHeM CKOPOBaPKM ybeamTech, UTo OHa 3akpbita
LIOMKHbIM 0bpa3om - puc. 2.

u YCTaHOBYTE CKOPOBAPKY Ha VICTOYHVIK TEMNa, BKAIOUMB €ro Ha
He60NbLUYI0 MOLYHOCTD.

a HaumHariTe oTcunTHIBaTH BPEMA MPUrOTOBIIEHMSA, YKa3aHHOe B
peuenre.

aB pexume «KacTpions» Bbl MOXKETe OTKPbITb CKOPOBaPKY B No60oe Bpems, YTobbl
repemeLLnBaTh, CIeAUTb 3a NPUrOTOBEHNEM MM UK [OBABNATL MHFPEANEHTI.

aB clyyae BO3HVKHOBEHVSI TPYAHOCTEN, UTOObI OTKPbITb YCTPOICTBO: NMOMECTUTE
NPOKIafKy Nog, Boy, a 3aTemM 06paTHO B KPbILLKY, He BbITVpas - puc. 18,1 ybeautecs,
UTO NPOKJIaZKa XOPOLLO MPOXOAMT NOZ Na3amut KPbILKY - puc. 14

aEcnn TemnepaTtypa CMLLKOM BbICOKa, CKOPOBapKa MOXeT ObiTb 3ab10KMpoBaHa
(NpepoxpaHuTenbHbIN cTepkeHb (D) noaHUMAaEeTCA 1 GNIOKMPYET OTKPbIBAHME), pyyka
KPbILLKM MOXeT He MOBOPauMBaTbCA UM He OTKPbIBaTb CKOPOBapPKY. B Takom cnyyae
YMEHbLUIMTE MOLLHOCTb WM BbIKKOUUTE NCTOUHUK Tenna. Ecnn Bbl ncnonbsyete
3NeKTPUYECKYIO MJINTY C YYryHHbIM HarpeBaTesIbHbIM 3/1IeMEHTOM, CHUMUTE
CKOpPOBapKy € ICTOYHWKa Tenna.

u[lns Mmogenen C aHTUMPUrapHbIM MOKPBITVEM: He 1CMOMb30BaTb BEHUUKN 1 Jpyrue
MeTanmyeckme wim ocTpble Nprbopsbl. He nbitaiiTech yaanuts Bogy ¢ npubopos
MOCTYKMBaHMEM Mo 6opTy eMKOCT/ BO U3bexaHIe NOBPeXAeHs ee MOBEPXHOCTY 1
06pa3oBaHusA Teun.

sHuKorga He HarpeBaiiTe xup Ao obyrnmBaHuA. [biM, obpasylowminca npu
NPVrOTOBAEHUM MULLM, MOXET MPEeLCTaBAATb ONACHOCTb ANIA KMBbIX OPraHN3MOB C
0c060 YyBCTBUTENBHON AbIXaTENbHO CUCTEMO, TakUX Kak MTLibl. BnagenbLam ntu,
He CriefyeT nycKaTb UX B KYXHIO.

MpepoxpaHunTenbHbIE YCT]

CKopoBapKa OCHaLLeHa HECKONbKM MPefOXPaHNTENbHbBIM YCTPONCTBAMU:

a MpepoxpaHnTenbHOE YCTPOIICTBO NPV 3aKPbIBaHNIA:

- Ecnv KpblliKa ycTaHoBEHa HenpaBuibHO WA Bbl 3a0bINN CIOXKMTb PYUKY KPbILLKY,
nap 6yfeT BbIXOAUTb Ha YPOBHE NpefoxpaHuTenbHoro ctepxHs (D), He fonyckas
NOBbILLEHVIA JaBNEeHNA.
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a [pepoxpaHuTenbHOE YCTPOIICTBO NPY OTKPbIBaHNA:

- Ecnn ckopoBapKa HaxoauTcs nog, AaBNeHreM, NpefoXPaHnTeNbHbIN cTepkeHb (D)
HaXOAWTCA B BEPXHEM MONOXKEHWUU 1 PyUKa OTKPbIBaHVSA/3aKpbiBaHsA KPbILwKM (G) He
LOMKHA HAXKMMATbCA.

- Hu B Koem cnyyae He NbiTaiATeCh OTKPbITb CKOPOBAPKY, MPUMEHSSA CUITY

- He oka3biBaiiTe BO3feiCTBUE Ha NpeAoXpaHUTeNbHbII cTepKeHb (D).

-Y6enutecb B TOM, UTO BHYTPEHHee AaBfieHVie ynano, MpoBepuB, OMyCTWICA v
npefoxpaHUTeNbHbIN cTepkeHb (D) B HXKHee MonoXeHue.

-Pyukn emMKoCT ABRAIOTCA 3alUMTHbIMK AeTanamu. Hukoraa He 3ameHanTte mx
CamoCToATENbHO. HUKOrfa He NCMonb3yiATe Jpyrvie MOAENN PyyekK.

- Ecnvi BbI MOBEPHYNM PYUKy OTKPbIBaHWA/3aKpbiBaHNA Kpbilwku (G) B BepTuKanbHoe
TNONOXEHE, KOTla CKOpoBapKa bbina eLue nog AaBineHUeM, Bbl He CMOXeTe OTKPbITb
ee. 3710 obecreuriBaeT JOMNONHNTENbHYI0 630MacHOCTb.

-MoBepHMTE pyyKy 06PaTHO B FOPW3OHTaNIbHOE MONIOKEHWE U MOAOKANTE, MOKa
npefoxpaHUTeNbHbIN cTepkeHb (D) He OMyCcTUTCA B HXKHEE MOMNOXKEHNE.

a [lBa NpefioXpaHNTEeNbHbIX YCTPOIICTBa NPV N36bITOYHOM faBNEHNN:
- [epBoe yCTPONCTBO: NpeAoXpaHUTeNbHbI KnanaH (E) cHumaeT pasneHve - puc. 19.
- Bropoe ycTpoiicTso: npoknazKa NpomnyckaeT nap Yepes KpbilKy - puc. 19.

Ecnu cpabatbiBaeT 0fjHO 13 NpeAOXpPaHUTENbHBIX YCTPONCTB N36bITOYHOrO

BaBneHns:

a BbiKriouuTe NCTOYHMK Tenna.

a [lalite cKOpoBapKe NOMHOCTbIO OCTbITb.

a OTKpoViTe CKOpOBapKy.

a[lpoBepbTe 1 ouncTuTe pabounii knanaH (A), otBepcTrie AnA Bbinycka napa (B),
npefoxpaHuTenbHbIn KnanaH (E) v npoknagky (1) - puc. 15 - 16 - 17 n 17bis. Cm.
pa3genbl «OuncTka» 1 «ObasaTenbHble NPOBEPKM Nepef KaxAbIM UCMONb30BaHeM».

s Ecnn nocne Takoii NpoBepKy 1 YNCTKM NPUOOp CO3[aeT yTeuKy Ui He paboTaeT,
OTHecUTe ero B yMOIHOMOYEHHbI LIeHTpP TexobcnykmeaHma TEFAL.

Uncrka

Ona Hagnexawero ¢yHKuMOHMpOBaHMH CKOpOBapKnM nocsie KaXporo ee
MNCNONb30BaHUA HEO6XOF|VIMO COGJ’IIOﬂaTb pekomeHaaLnn Mo YNCTKe 1 yxoay 3a Henm.

lNMoTemHeHue 1 LapanuHbl, KOTopbie MOryT BO3HNKHYTb BCneacTtene
ANNTENIbHOro NCNoJZib30BaHWNA, He NpeACTaBNAIOT ONMaCcHOCTU.

/3HOC BHELUHEero NoKpbITA (B 3aBMCMMOCTI OT MOAENN), CBA3aHHbIN
C KOHTaKTOM C KPbILLKOI éMKOCTI, ABAAETCA HOPMasTbHbIM.
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[AnA cKopoBapoK C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITMEM (B 3aBMCUMOCTU OT
Mogenu): erkvie LapaniiHbl 1 NOTEPTOCTY, KOTOpPbie MOTYT BOSHUKHYTb Npu
MCNONb30BaHN, He BANAIOT OTPMLATENIbHO Ha aHTUNpPUrapHble CBOICTBa
NOKpbITUA.

allocne Kaxgoro Mcnonb3oBaHWA MPOMbIBaliTe CKOPOBAapKYy Teryion BOAOW C
nobasneHrem cpeacTea AnA MbiTbA NMOCYAbl. BbinonHANTe Takue e onepauumn ¢
KOP3WHOW ANA NPUroTOBNEHNA Ha napy*.

aHe nonb3yitech AE3VHPULMPYIOWMMIA  KUAKOCTAMU  WAW  BellecTBaMn  C
copiepxaHuem xnopa.

a He neperpeBaiiTe MycTyto eMKOCTb.

[l YNCTKN BHYTPEeHHeli NOBepXHOCTN eMKOCTU N3 HepXKaBeloLueli cTanu:

a[TpoMoiiTe C NOMOLLBIO YNCTALLEN TYOKM 1 CPeACcTBa ANA MbITbA NOCY/bI.

a B cnyyae HanvumA Ha BHYTPeHHe MOBEPXHOCTI HepXKaBetoLLell eMKOCTY pagy»KHbIX
pa3BofoB vy 6enoBaTbix ClefjoB (MUHEpasbHbIE OTIIOKEHWs) OunCTUTE ee C
nobaBneHnem 6enoro ykcyca.

[nA OuNCTKM BHYTPEHHell MNOBEPXHOCTM anloOMUHNEBON eMKOCTU C

AHTUNPUrapHbIM NOKpbITEM:

a MoiiTe eMKOCTb UCKNIOUMTENBHO BPYUHYIO C MOMOLLIbIO MATKOI yGKU, ropsaveit Bogb!
1 CPeACTBA 1A MbITbA NOCYAbI

u He icnonb3yiite UACTALLMIA NOPOLLIOK Wi abpa3nBHbIe ryOKu.

« Ecniv nnwwa nogropena, Haneiite B @MKOCTb ropsidyio BOAY 1 OCTaBbTE OTMOKaTb. 3aTem
roMoliTe ee C MOMOLLbIO CPEACTBA 1A MbITbA NOCYAbI.

[InA oUNCTKN BHELLHE NOBEPXHOCTN eMKOCTU:
a [TpomoiiTe C MoOMOLLbIO IYOKKM 1 CPeacTBa AA MbITbA NOCYLbI.

EMKocTb n KOpP3UHY us Hep)KaBelOl.l.l,eﬁ CTaan MOXHO MbITb B
nocynomoeqnoﬁ MalunHe.

He MoiiTe eéMKOCTb C aHTMNPUrapHbIM MOKPbITUEM (B 3aBMCUMOCTA OT
Mogenu) B Nocy0MOEYHOI MaLUMHeE, Tak Kak MOloLLVe CPeACTBA B TabneTkax
cofiepKaT O4eHb arpeccuBHble BellecTBa W Bbi3bIBalOT KOPPO3UI0
NIOMVHNEBbIX feTaneil.

I'Ipm WHTEHCMBHOM WCMOJIb30BaHUN €MKOCTU C aHTUNpUurapHbiMm
NoKpbITNEM (B 3aBUCMMOCTM OT Mogenu) LBeT NOKPDbITUA MOXKET CJierka
W3MEHNTbCA (NoXKenTeHne, NATHA).

[inA YncTKN KpbILWKK:
a [IpOMOiATE KPbILLKY C MOMOLLbIO FyOKM 1 CPeACTBa /1A MbITbA MOCY/bI.

PasmecTuTe KpbILLKY BepTUKaJIbHO, YTO6bI AaTh CTeub BOAE, HAXOAALLeIica
MeXay MeTanIn4YecKumu 1 NNACTMKOBbIMU YacTAMY KPbILLKU.
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[inA YNCTKN NPOKNAAKMN KPbILUKN:

a [ocne Kax Ao BapKy ouncTiTe NPOKNaaKy Kpbiwku (I) n mecTo ee yctaHOBKM.

aYCTaHOBUTE MPOKMAfKy, CM. - puc. 14, n ybegutecb, Yto MPOKNafKa XOpOLLO
NPOXOANT NOZ, KaXAbIM NMa3oMm KPbILLKU.

[nAa uncTkn pabouero knanaHa (A):

u M3BneknTe pabounii knanat (A) - puc. 11.

a OuncTute pabouuin knanaH (A) nog cTpyeit NPOTOYHO
BOfbl - puc. 15.

a [poBepbTe ero NOABMKHOCTb: CM. PUCYHOK.

Mocne cHATMA pabouero knanaHa (A),
npoknagku (1) m tanmepa* (F) BbI MoxxeTte
MbITb KPbILIKY B NOCYJOMOE4YHOI MalunHe.

Huikorpa He cTaBbTe pabounii KnanaH (A), ynnothutens (1), Taiimep* (F) unu
€MKOCTb C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITEM B OCYA0MOEUHYIO MaLLVHY.

[InA YNCTKN OTBEpPCTMA ANsA BbiNycKa napa (B), pacnonoxeHHoro nof KpbILKoi:

a CHumuTe KnanaH (A) - puc. 11.

allepep KaxbiM 1CMONb30BaHNEM NPOBEPLTE BI3YyaNibHO 1 Ha CBETY, YTO OTBEPCTUE
[N BbIMyCKa napa OTKPbITO U ABASETCA KpyribiM - puc. 13. Mpy HeobxoammocTu
OUMCTUTE €ro C MOMOLLBIO 3yOOUNCTKM - pUc. 16 1 NPOMOViTe ero.

Yucrka npepgoxpaHuTenbHoro Knanasa (E):

a OuncTrITe YacTb NPEAOXPAHUTENBHOIO KiarnaHa, PacronoXeHHYI BHYTPY KPbILLKY,
OrMosoCHYB ee BOAON.

a[lpoBepbTe ero $pyHKLMOHNPOBaHYIE, CUIbHO HaxaB BaTHOM NafoyKoii Ha Wapuk*
(Npy MoMoLLKM ManoyKm), KOTOPbIA [OMKeH ObiTb MOABVKHBLIM - puc. 17 wnn
HECKOJIbKO pa3 HaXaB NasibLiemM Ha MopLLeHb, KOTOPbIN AOMeH ObiTb MOABYMHbBIM -
puc. 17bis. Cm.pa3gen «O6s3aTeNbHble NPOBEPKU Nepes KaxabIM NCrosb30BaHNeM»

Lina ouncrkm Tanimepa* (F):

al/lcnonb3yiTe YnCTYHo, CYXYI0 TKaHb.

a He ncnonb3yite pactoputenu.

a HyKorga He nomelwaTe TaimMep nog BoAy 1 He MOITe B MOCYOMOEYHOIN MaLLMHE.

Yxoa

3ameHa NPOKNaAKN CKOPOBapPKM:

aOcyujecTBniAiTe 3amMeHy MNPOKMaAKM CKOPOBapKW EXEerofHo wianm npu ee
NOBPEXAEHUN.

a/lcnonb3yiiTte TONbKO OpurMHanbHyto npoknagky TEFAL, COOTBETCTBYIOLLYIO MOAENM
nprbopa (cm. pazaen «Akceccyapbi»).
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aYCTaHOBUTE MPOKNAAKy, CM. - puc. 14, n ybeantech, YTo MPOKNaAKa XOPOLLO
MPOXOANT MO KaX/AbIM MasoM KPbILLKU.

XpaHeHue cKopoBapKu:

a [lomecTTe KpbILLKY Ha EMKOCTb 0BPaTHO CTOPOHOM.

= MexaHu3M OTKpbIBaHUA/3aKPbIBaHUA CKOPOBapKU He TpebyeT Kakoro-nn6o
cneunanbHoro 06CyKNBaHNA, KPOME YNCTKU.

Mo npowectBun 10 ner 3Kcnayatauun Heo6XxoauMO o6GA3aTeNlbHO
NpoBepUTb CKOPOBApPKY B LIEHTPe TeXHUYeckoro obatyusaHmns TEFAL.

Axceccyapbl TEFAL
a/IMetoTcA B Npopaaexy cneaytoLyme akceccyapbl AnA CKOPOBaPKW :
Akceccyapbl ApTukyn
3/4/4,5/6 n: Hapy>HblIn ArameTp X1010008
npoknagku: 24 cm
Mpoknagka - -
5/7,5/9 n: Hapy>Hbli AguameTp X1010007
npoknagku: 27 cm
KopsuHa gna  |3/4,5/4/6 n: pns eMKOCTV AMameTpom 22 cv 792185
NPUroToBNEHNA
Ha napy* 5/7,5/9 n: AnA eMKOCTN AnamMeTpom 24 cm 792654
TpeHora* (L) 792691
TpeHora* (K) X1030007
Tanimep* X1060007

a[Tpy1 HEOOXOANMOCTY 3aMeHbl APYTVX AeTanei uan peMoHTa obpalyainTech B
YMONHOMOUEHHble LieHTpbl TexobcnymsaHua TEFAL. a
a /icnonb3yiite TONbKO opurmHanbHble 3anyacTu TEFAL, cooTBeTcTBylOLME BaLuen
moaenu.
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AvnameTp fHa CKOPOBaPKMN — XapaKTepuCTUKN

M -| M
Bmectu- ] o openm ¢ uk-| Mogenw co Matepuan
AHA | CMPOBaHHBIMK | CKNaAHbIMU
TeNbHOCTb | €MKOCTU eMKOCTHN
pyukamun* pyukamu*
155em P46205 -
3n 22 cm HepxagetoLas cranb
18m P46605 -
14cm P46042 - ANIOMWHIIA C MOKPbITYEM
4n 22cm "
175m P47042 - ANIOMVHIIA C MOKPbITYIEM
45n 22cm 155cm P46206 - Hepxasetowas cranb
14cm P46051 - ANOMVHMI C MOKPbITVEM
5n 24 cm -
19.7 cm P47051 - ANOMVHII C NOKPbITVEM
52n 24 cm 20cm P46654 - HeprkaBetoLLan cTanb
6 22 cm 155cm P46207 P49007 Hep>kagetoLLan cTanb
n
24 cm 175cm P48007 - ANOMUHII C NOKPbITUEM
75n 24 m 18cm P46248 P49048 Hepiaselowas ctanb
9n 24 cm 18cm P46249 P49049 HepiagetoLas ctanb
5n 14cm P46051 -
Ha6op 24 cm HepkaBetoLLan ctanb
75n 18 cm P46248 -
TexHunueckasn uHdpopmauua:
MakcrmanbHoe pabouee fasneHue: 65 KlMa
MakcumanbHoe 6e3onacHoe aasneHvie: 120 kMa
CoBmMecTMble NCTOYHNKW Tenna
TA30BAA M/IUTA SNEKTPUYECKAA CTEK/IOKEPAMUYECKAA VHAYKUUOHHAA SNEKTPUYECKAA MIUTA
nAnTA nAnTA nAnTA (CnupanbHbIi HarpesaTenbHbIi

3nemenT)

M

©

[] CKOpOBapKa MOXET NCNOoNb30BaTbCA CO BCEMM HarpesaTeibHbIMA anI60paM|/|, B TOM

ymcne NHAYKUMOHHBbIMIA.

allpy WCNONb30BaHNM  SNEKTPUYECKOW WM UHAYKUMOHHON MAWTbI  AvaMeTp
HarpesatoLLeii MOBEPXHOCTU [OMKeH ObiTb PaBeH WM MeHblue fnameTpa AHa

CKOPOBapPKM.

a [Py 1CMONb30BaHIIM CTEKIOKEPAMUHYECKON MINTbI y6eaUTeCh, YTO IHO EMKOCT YMCTOe.
a [pK 1CMoNb30BaHWUV ra30BbIX HarpeBaTesbHbIX MPVOOPOB NaMs He JOMKHO BbIXOAUTL

3a KpaA eMKoCT.
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a [1p1 UCNONb30BaHUM Ha BCeX HarpeBaTeNbHbIX Mprbopax yoeanTech, UTo CKopoBapka
pacronoeHa no LEHTPY NCTOYHMKA Tena.

a [1p1 1CNonb30BaHMM B COOTBETCTBIUM C MHCTPYKLIMAMM MO SKCMTyaTaLyn Ha @MKOCTb
N3 HepKaBelowen ctanu ckopoBapku TEFAL pacnpocTpaHAeTca rapaHTuA
cpokom 10 neT B Cilyyae OOHapy»KeHUs:

- JTiobbix AedeKTOB, CBA3AHHBIX C METANNNYECKOI KOHCTPYKLIMER eMKOCTY,
- Nloboro npexpeBpemMeHHOro paspyLueHus 6a3oBoro MeTasa.

sHa octanbHble mMaTepmanbl eMKOCTM M Bce Apyrme 4YacTu CKOpOBapKu
pacnpocTpaHseTca rapaHTUA oT epeKToB U3roTOB/IEHUA WIN MaTepuaioB Ha
NPOTAXKEHNN FapaHTUIHOTO CPOKa, OMpefeNeHHOro  AeNCTBYIOWNM
3aKOHOAATEeNbCTBOM B CTPaHe NPUOGPeTeHNs, HauMHas C AaTbl NOKYMKM.

s [laHHaA rapaHTA MOXeT 6bITb NpeAoCTaBNeHa NPy NpeAbABEHNN KacCOBOro
YyeKa Unm cyeTa, NOATBEPXKAAIOLLEro AaTy NOKYNKM.

[laHHaA rapaHTUA HeAeCTBITEIbHA B C1eAYIOLMX CTyYanaX:
a LlapanuHbl 1 obecBeunBaHme 13-3a CTapeHus, A eMKOCTelN C aHTUMPUrapHbIM
MOKpPbITMEM.
- LlapanuiHbl 0T KOHTaKTa KpbILLKY C @MKOCTbIO C aHTUMPUIapHbIM MOKPbITUEM.
-Mpn  noBpeXAeHWAX BCNEACTBUME  HeCOOMIOAEHNA  BaxHbIX — Mep
NpefoCTOPOXKHOCTY VAN HEMPABWIbHOTO VCMO/b30BaHMS, @ IMEHHO:
- YnapoB, nageHuit, HarpesaHus B AyX0BOM LUKAQY, ...
aTONbKO YMONHOMOYEHHblEe LieHTPbl Texobcnyxueanua TEFAL vmeloT npaBo
npeaoCTaBieHNA rapaHTm.

HopmaTtunBHble OTMETK

OTmeTKa PacnonoxxeHne

ToBapHbI 3HaK Ha Kpbiluke

oA 1 NapTWA N3roToBNeHNA
ApTukyn mogenwu

Ha Kpbiwke
MakcumanbHoe 6e3onacHoe aasneHue (PS) p
MakcrmanbHoe paboyee nasnexue (PF)
BmectutenbHocTb Ha Hapy»KHOM fiHe eMKOCTK
MouToBbIV agpec Npor3BoauTens Ha Hapy»KHOM AHe eMKOoCTU

« BHecem BKnag B oxpaHy OKpy»Kaiolieii cpefpbi!

® Baw nprbop copepxuT Lenblii pAg LeHHbIX AeTanel, Kotopble
MOTYT GbiTb NOBTOPHO UCMOJBb30BaHbI.
< OTHecuTe ero Ha nepepaboTKy B NYHKT NMprema GbITOBbIX OTXOAOB.
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TEFAL oTBeuaeT Ha BaLuv BO

Henonapgkn

PekomeHpauunn

Ecnu Kpbiwka
OTKpbIBaeTCA/3aKpbl
BaeTcA C TPyAOM:

a CHMMUTE NPOKNaAKY v MoMeCcTuTe ee B Bogy - puc. 18.
a YCTaHOBWUTE ee Ha MeCTo, He BbITvpas - puc. 14.

Ecnn Bbl He MoXeTe
3aKpbITb KPbILUKY:

a[lpoBepbTe, HAXOAUTCA NN PyYKa KPbILIKW B BEPTUKASbHOM
NOMOXKEHUN.

a[lpoBepbTe pacronoxeHue NPoknaaky (cM. pasaen «4ucrka u
yxom).

u YbeauTech, YTo KpbILLKa YCTAHOBIIEHa, Kak NOKa3aHo Ha - puc. 1.

a[lomecTiTe NpoKnaaKy B BOAY, a 3aTeM 06paTHO B KPbILLKY, He
BbiTUpas - puc. 18 u ybepuTech, YTO NPOKMaAKa XOPOLLIO
MPOXOANT MO Ma3amu KPbILLKK - pyuc. 14.

1 cTepXKeHb n3paer
LeNYKM U AbIMOK:

Ecnn ckopoBapka [poBepbTe CKOPOBAPKY B YNOTHOMOYEHHOM LiEHTPE Texo6-
Harpenacb rnop cnyxwvsaHua TEFAL.

[AaBneHviem 6e3

MNAKOCTU BHYTPU Hee:

Ecnn 7O HOPManbHO MepBble HECKONbKO MUHYT: 3TO NO3BONAET
npefoxXpaHuTeNbHbl | BbINyCTUTb BO3AYX Nepes NpuUroToBAeHeM.

Ecnn B TeueHue NepBbIX HECKONbKUX MWHYT 3TO HOpPMasnbHOe
npefoXpaHUTeNbHbl | ABEHYe.
1 CTepKeHb He EC/in Hinuero He MeHsieTcs, NpoBepbTe:
NOAHANCA N BO BPEMA | - [10CTaTOYHO N KONNYECTBO XKIULKOCTN B EMKOCTH.
Bapku He - [locTaTouHa M MOLWHOCTb UCTOYHMKA Terna. Ecnn mowHoCTb
BbIAENIACTCA Nap HeJO0CTaTouHa - yBeNuYbTe ee.
epes KnanaH: -HaxoauTca nv paboumii knanak (A) B nonoxeHUn & ;

- MINoTHO N 3aKpbiTa CKOPOBapKa

- He noBpexpaeHa N1 npoknagka nam Kpai eMKocTy.

- MpaBunbHO NN yCTaHOBNEHA MPOK/aaKa.
Ecnn B TeueHue NepBbIX HECKONbKUX MWHYT 3TO HOPMasbHOe
npefoXpaHUTeNbHbl | sBrieHve. ECv 3T0 sIBNEHIE HE MCUE3aET, OXITaguTe YCTPOCTBO
1 cTepXeHb B paKOBVHe MO XONOfHO BoAow. [lep»uTe AHO CKOPOBapKM B
NOAHANCA U BO BPEMSA | goie, MOKa MpefoXpaHuTeNbHbIi cTepkeHb (D) He onycTuTes.
BapKu He Oumctute pabounii knamaH (A) - puc. 15 v oTBepcTve ans
Bblgenaerca nap BbiMyCKa napa - puc. 16 1 ybeanTech, 4To Wapuk* Un nopLieHb*
yepes KnanaH:

NPefOXPaHUTENbHOTO KiaraHa BAABNMBAETCA 6e3 3aTpyAHEHNI
- puc. 17 vunu 17bis.
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Henonapkn

PekomeHpgauun

Ecnm n3-nop KpbiwwKm

Hapnexaluee 3aKpblBaHMe KPbILLKIA.

BbIXOAWT Nap, a TonoxeHuie NPOKMAZKM B KPbILLKE.

npegoxpaHUTenbHbIi | Hagnexaluee COCTosHIE NPOKIAZKY, MPv HEOBXOAUMOCTY 3aMEHNTE)
CTepXKeHb HaXOAUTCAB | ee.

HIDKHEM MONOMKEHUN, | YNCTOTY KPbILLIKY, MPOKNAAKM 1 MECTa e€ HaXOMKZIEHIA B KPbILLIKE.
npoBepbre: Hagnexaluee coctosHe Kpast eMKOCTU.

Ecnu Bbl He MOXeTe OT-| YoeauTech, UTo NpefoxpaHnTeNbHbIi cTepkeHb (D) Haxogutca Bl

KpPbITb KPbILKY:

HDKHEM  MONOXeHUW. B MPOTMBHOM  Clyyae  BbIMOHUTE
[LeKOMNPECCYI0: OCTY/MTE YCTPOIICTBO B PAKOBUHE CXONOAHOM BORION,
[lepxute OHO CKOPOBApKW B BOAE, MOKa MPenoXpaHUTESbHbIN
CTepeHb He onycTuTcs. Hkoraa He OkasblBaiiTe BO3LENCTBIE Ha
npenoXpaH1TenbHbIA crepxeHb (D).

TMoBepHuTe pabounii knanaH (A) B nonoxeHue .

Ecnu npogyKTbl He fo-
BefeHbl [0 FOTOBHO-
CTM uAn nogropenu,
nposepbre;

Bpems npurotosnenus.

MOoLHOCTb MCTOYHMKa Tena.

Hapnexaluee pacrionoxeHue paboyero knanaHa (A).
Konmuectso xmgkocTi.

Ecnu npopyKThbl B
cKopoBapke
npuropenu:

Mepen Tem Kak BbIMbITb EMKOCTb, MOrpy3uTe ee Ha HeKOTOpoe Bpems
B BOZY.

Hu B Koem cryuae He nonb3yiiTech 06e33apaxmBaIOLLMMIA XKIAKO-
CTAMM VM XIOPCOAePAaLLMIA BELLeCTBaMM.

Ecnn cpabatbiBaet
opiHO U3
npefoXpaHUTeNbHbIX
YCTPOIiCTB:

BbIKntouuTE UCTOYHNK Tenna.

[laiite ckopoBapKe OCTbITb, He nepeaBuras ee. [oxanTecs, noka
MpEnOXpaHITENbHbIN CTEPXKEHb OMYCTUTCS, 11 OTKPOIATE CKOPOBAPKY.
MpoBepbTe 1 ounctite paboumin knamad (A), otBepctie ans
BbIMycka Napa, MPEeROXPaHITENbHbIN KrarnaH 1 POKNaaKy.
Y6enuTtech B TOM, UTO YKa3aHus N0 HAMOJHEHNIO BbIMOHEH.

Ip¥ HEBO3MOXHOCTU YCTPaHEHA HENCMPABHOCTU 0bpaTUTeCh B
YMONHOMOYEHHbIIA LIEHTP TexobcnyxmsaHua TEFAL fna nposepku
npu6opa

Ecnun Bbl 3ameTnnun
nosBneHune cnepos
OKuncneHuna:

Mcnonb3oBaHie BbICOKOKAYECTBEHHOI HEPKABEIOLEN CTann He
NpedoTBPALLAET MOABNEHNE MPU3HAKOB OKUCTEHINS B KPAIHIX Cly-
yasx. ECriv Bbl 3aMeTvv crieibl OKMCIEHWS, yLanuTe X, poTepes
abpasviBHON ry6KoiA, MPeX /e YeM CMOMb30BaTb CKOPOBAPKY CHOBA.

Ecnn Bam He ypaetca
nepeBecTl CKnagHble
pyuku* B pabouee
nonoxexue:

Mposepbre, uto:

uKHonku (M)* moryT aguratbea.

aEcin npobnemy He ypaetca ycTpaHuTb, OTHecute mpubop B
YMONHOMOYEHHBIV LIEHTP Texo0CTymBaHmA TEFAL.

Ecnn Bam He ypaetca
CNOXUTb CKNafHble
pyuKku*:

uHe npumenaiiTe cuny.

u YbeauTeCh B TOM, YTO Bbl Kak ClIEyeT HaxiMaeTe Ha KHOMKI*(M).

afcm npobnemy He ynaetca ycTpaHuTb, OTHecuTe npubop B
YMONHOMOYEHHbIIA LIeHTP TexobcnyxBaHIA TEFAL.

* B 3aBUCMMOCTY OT Mofenu
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TABJINLIA BPEMEHU NMPUTOTOB.

Osowm
OBOLLM =i
(CBEXME) ApTHWOKY, 2 uenbix 1o 600  Kaxaplii (B Boe) 30- 35 MUH.
baknasaH, 6e3 WKYPKI, Hape3aHHbiIi KoNbLiamu (3 Mu), 1012 Mk,
HA NAPY 850 (Ha napy)
ViHrpeaneHTb! B| Bonrapckuit nepeL, paspesaHHblii nononam (550 1) (Ha 1416 M.
KOp3UHKe-napoBapKe | napy)
750 mn Bofbl Ha AHe| Bpioccenbckas kanycTa (Ha napy) 10-12 MuH.
CKopoBapku. Topox (Ha napy) 6-8MMH.
Tpr6bl, pesatble, 800 T (B BogE) 4-5MuH.
Kanycra, 3eneHas HaluvHkoBaHHas, 500 T (8 Bode) 5-6M1H.
20 - 25 MUH.
Kaptodenb, paspesatHbiii nononam (950 ) (Ha napy) (B 33BvicMOCTI OT
B BOAE pamepa)
VHrpeameHTI Jlyk nopeit Genbiid, Liennkom, 650 r (Ha napy) 9-11 MUH.
norpymeHM B Bo'qy 6e3 J'IymeHbM rOpoX, 2501 (B BOﬂe) 18 - 20 M1H.
KOP3UHKN. MaHronbg, pesaHHbiii (2 cm), 700 T (Ha napy) 15-17 MuH.
MapuHoBaHHbIi1 nyK (Ha napy) 7 -8 MUH.
UMAYN bCHbII;1 Menkas cTpyukoBas dpaconb (600 r) (Ha napy) 10-12 MH.
PEXUM MopkoBb, Hape3aHHaa Kpyxoukamu (3 mm), 600 r (Ha napy) 17 =19 MUH.
B BOAE Pena, pe3aHas ky6ukamm (500 r) (Ha napy) 14-16 MAH.
Bes kop3uHky. CBekna, KpacHas, pa3pe3aHHan Ha YeTBEPTUHK (B BOfE) (azags;czvﬁngﬂcf: or
pasmepa)
Cenbpepel, pesaHblit, 600 T (B Boae) 7 -9 MUH.
Cougetua 6pokkonu, 600 r (Ha napy) 9-11MuH.
CoueTua LUBeTHOIA KanycTbl, 600 1 (Ha napy) 10-12 MuH.
Cnapsa, 6enas (Ha napy) 5-6 M1H.
ThikBa, pe3aHas kycoukamm (3 - 5 cm), 600 1 (Ha napy) 13- 18 MuH.
Daconb pnsaxone, cywweHas, 250 r (8 Bope) 35 - 40 MAH.
DeHxenb, nope3sanHblit nonockamu (600 r) (Ha napy) 6-9 MUH.
Linkopuit canatHbiit, pa3pesarHbiii nononam (900 ) (Ha napy) | 14— 16 MiH.
LIyKKinHY, Hape3aHHbiit Kpyxoukamu (3 mm), 600 T (Ha napy) 12-15MuH.
YeuesuLja, 3eneHas, 250 (8 Boge) 14-16 MUH.
LUnuHar (Ha napy) 3-4MuH.
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Puc

KOJNIMYECTBO |BPEMA NPUTO-
KOIMYECTBO BOAbI
B BOAE PUCA TOB-NEHNA
Bes Kop3uHK. 2MOPUMAM | 400mn/2crakana | 1507 /1 crakaH
, 4nopPUnn 500 mn/2,5cTakaHa |2501/2cTakaHa | 7 - 8 MuH.
6MOPLWIM | 700mn/3,5cakara | 375r/3 cTakaHa
Msco/pbiba
CBEXUE 3AMOPOEHHbDIE
BapaHbA HoXKa - 2 1. (0,95 Kr) 40 - 45 MiH., 14.05 mi. -
14.15 MuH.

Kponuk (1,5 Kr kycoukamm) 8 -9 MUH. 20 - 23 MUH.
Kypwua (1,35 kr) 23-25MuH 14.-14.10 MUH.
MNepenenka-4 wr. 9-10 MUH. 18 =20 MUH.
[MonbeT 13 TeNATUHDI - 4 WT. 10-12 MnH. X
Poct6ud (1 kr, anametpom 8-11 cm) 30 - 35 mMuH. 45 - 50 MUH.

14.05 M1H. -
CBuHas Bblpeska (0,8 Kr, AnameTpom 8-10 cm) 30-35 MuH. 1915 M.
CBYHOE durne-M1HBOH -2 Kycka no 350 1 1315 MuH. 26 -29 MUH.
Crelik 3 nococa -4 wr. (0,8 kr) 5-6MWH. 7 -8 MWH.
Creiik u3 TyHua - 4 wr. (0,7 kr) 5-6 MYH. 7 =9 M1H.
Tensaube dpune-MnHLOH 0,7 Kr 17 =21 MUH. 33 -38 MuH.
Tenauba Bbipe3ka (0,8 kr, Aanametpom 5-7 cm) 17 - 19 MrH. 37 - 40 MuH.
YrKa (1,8 r) 45 - 47 MaH. 50 - 55 MuH.
Ouine Mopckoro yepra (1 Kr), Kycoukamu no 75 5-6MWH. 7 -8 MWH.
LibinneHok - 2 wr. (1,3 kr) 23 - 25 MVH. 40 - 45 MUH.

* B 3aBUCMMOCTY OT Mofenu
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DOLEZITE PREVENTIVNE OPATF

Doékladne si precitajte vsetky pokyny a vzdy postupujte podla

»~Pouzivatelskej prirucky”.

Nevhodné pouzivanie moze mat za nasledok poskodenie zariadenia.

Pre vasu bezpecnost je tento pristroj v sulade s platnymi normami a predpismi:
- Smernica o tlakovych zariadeniach

- Smernica o materidloch, ktoré prichddzaju do styku s potravinami

- Smernica o Zivotnom prostredi

NEVYHNUTNE
KONTROLY
PRED KAZDYM
POUZITIM

SKONTROLUJTE

avizualne, ¢i kandlik na odvod pary nie je zaneseny - obr.
13.

ali su gulécka* alebo piest bezpecnostného ventilu
pohyblivé - obr. 17 alebo obr. 17bis.

a i je tesnenie pokrievky vlozené do vietkych drazok na
pokrievke - obr. 14.

a i sU rucky na nadobe spravne pripevnené. Rucky na
nadobe predstavuju bezpecnostné prvky. Nikdy ich
neodstranujte ani nevymienajte sami.

VZDY
DODRZIAVAJTE
NASLEDUJUCE
MNOZSTVA

a Tlakovy hrniec nikdy nepouZzivajte bez tekutiny, mohlo by
dojst k vaznemu poskodeniu hrnca. Pocas pripravy jedla
kontrolujte, ¢i vzdy obsahuje dostato¢né mnozstvo
tekutiny.

a Minimalne mnozZstvo 25 cl - obr. 4.

= Maximalne mnozstvo 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2
-obr. 5.

aPolas pripravy jeddl naparovanim, potraviny v
naparovacom kosiku* nesmu prist do kontaktu s vodou a
nesmu prekrocit iroven MAX 2 na nadobe - obr. 7.

s Maximalne 1/3 (zna¢ka MAX 1) v pripade mazlavych
potravin, ktoré pocas varenia zvacsuju svoj objem alebo
penia ako napr. ryza, strukoviny, susend zelenina alebo
kompoty, tekvica, cukety, mrkvy, zemiaky, rybie filé...
- obr. 6.
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PRED A PO
VARENI

aPocas pouzivania tlakového hrnca nenechdvajte deti v jeho
blizkosti.

aPara je velmi horuca, ked' vychadza z prevadzkového ventilu.
Dévajte pozor na prud pary.

aV tlakovom hrnci sa vari pod tlakom. Nespravne pouzivanie méze
viest k poraneniu oparenim. Ubezpecte sa, ze tlakovy hrniec je
spravne zatvoreny, az potom ho spustite. (Pozri odsek, Zatvorenie”).

s Dbajte na to, aby ventil pocas varenia stale sycal. Ak neunikd
dostatok pary, vykonajte dekompresiu vyrobku a skontrolujte, ¢i je
v nom dostatok kvapaliny a ¢i kanalik odvodu pary nie je zaneseny.
Ak para neunikd ani po tychto kontrolach, mierne zvyste teplotu
zdroja tepla.

s Nepripravujte potraviny, ktoré by mohli zaniest kanaliky
bezpecnostnych prvkov:

- brusnice

- perlové krupy, $palda, proso
- ovsené vlocky

- ldpany hrasok

- rezance, makarony, Spagety
- rebarbora

- ribezle

aVarenie velkych kusov mésa a potravin s povrchovou kozou (celé
klobasy, jazyk, hydina...): Odpori¢ame vam, aby ste ich pred
varenim prepichli nozom alebo vidlickou.V priebehu varenia mézu
zachytdvat variace kvapaliny a sposobit neskér postriekanie.

aV tlakovom hrnci nikdy nepripravujte recepty s vyuzitim
Zivocisneho mlieka.

a Nepouzivajte v hiom hrubozrnnu sol, pridavajte iba jemnu sol na
konci varenia. Zabranite tak vyskytu ,dierok” na dne tlakového
hrnca, ktoré by ho mohli poskodit.

a Tlakovy hrniec nepouzivajte na vyprazanie pod tlakom na oleji.

s Nenechavajte tlakovy hrniec bez dozoru pri ohreve oleja alebo
tukov. Pokracovanie v zahrievani dymiaceho oleja zhorsi jeho
kvalitu a moze zvysit teplotu oleja natolko, Ze sa objavia plamene.

aTlakovy hrniec nepouzivajte na iné tcely ako na tie, na ktoré je
uréeny.

a Tlakovy hrniec nikdy nedévajte do horticej riry na pecenie.

a Do tlakového hrnca nikdy nedavajte formu s hlinikovou féliou.

a Do tlakového hrnca nikdy nevkladajte plastovu féliu.

a Alkoholové vypary st horlavé. Nechajte najprv priblizne 2 minuty
vriet, aZ potom zalozte pokrievku. Pri priprave jeddl na baze
alkoholu dohliadajte na spotrebic.

a Pouzivajte kompatibilné tepelné zdroje na varenie v sulade s
pokynmi na pouzivanie.

*v zavislosti od modelu 465



PO UVARENI...

aPre modely s neprilnavym povrchom: nepouzivajte
slahace ani ostré ¢i kovové prislusenstvo. Pristroj
nevylievajte takym spoésobom, ze budete klepat naradim
na okraj nadoby, pretoze moze dojst k poskodeniu a
vzniku netesnosti.

s Postupne otacajte prevadzkovy ventil (A) a podla svojho
uvézenia vyberte rychlost dekompresie, aby ste skoncili
oproti zna¢ke na piktograme % - obr. 10. Ked' pocas
uvolfiovania pary spozorujete nezvycajné vystrekovanie,
dajte prevadzkovy ventil (A) do polohy varenia rezimu
JTlakovy hrniec”, potom vykonajte rychlu dekompresiu v
studenej vode - (pozri odsek,Ukoncenie varenia v rezime
tlakovy hrniec”).

a Ak bezpecnostna rurka (D) nezostupuje, tlakovy hrniec
umiestnite do studenej vody - (pozri odsek ,Ukon¢enie
varenia v rezime tlakovy hrniec”).

a S touto bezpecnostnou rirkou nikdy nemanipulujte.

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia
zvacsuju svoj objem alebo penia ako napr. ryza,
strukoviny, susena zelenina, kompoty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé... nechajte tlakovy hrniec
vychladnut po dobu niekolkych minut a potom ho
ochladte v studenej vode. Pred kazdym otvorenim
tlakového hrnca a po skontrolovani, ze bezpecnostna
rdrka celkom zostupila, nim vzdy zlahka potraste, aby ste
zabranili prudkému uniku pary, ktord by vas mohla
popalit. Tento krok je obzvlast dolezity pri rychlom uniku
pary alebo po ochladeni tlakového hrnca v studenej vode.

aTlakovy hrniec, ktory je pod tlakom, prenasajte s
maximalnou opatrnostou. Nedotykajte sa teplych casti.
Ak je to potrebné, pouzite rukavice na pecenie. PouZivajte
2 rucky na nadobe.

aV pripade polievok védm odporu¢ame vykonat rychlu
dekompresiu v studenej vode (pozri odsek Ukoncenie
varenia v rezime tlakovy hrniec).

a Ubezpecte sa, Ze je ventil v polohe dekompresie, az
potom moézete hrniec otvorit. Bezpe¢nostna rurka (D)
musi byt v dolnej polohe.

aTlakovy hrniec nikdy neotvdérajte nasilu. Uistite sa, ¢i tlak
vo vnutri poklesol. Bezpe¢nostna rarka (D) musi byt v
dolnej polohe. Pozri odsek,Bezpecnost”
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UDRZBA

u Ak zistite, Ze z vasho tlakového hrnca sa odlomila nejaka
Cast alebo sa na nej vyskytuje puklina, v ziadnom pripade
sa nesnazte otvorit ho, ak je zatvoreny. Pockajte, kym
Uplne nevychladne a az ndsledne ho premiestnite. Viac ho
nepouzivajte a nahlaste opravu autorizovanému
servisnému stredisku spolo¢nosti TEFAL.

u Nezasahujte do bezpec¢nostného systému, okrem ukonoy,
na ktoré sa vztahuju pokyny na Cistenie a tdrzbu.

u Pouzivajte iba origindlne nahradné diely spolo¢nosti
TEFAL, vhodné pre prislusny model.

u Nenechavajte jedlo v tlakovom hrnci.

aPo kazdom pouziti tlakovy hrniec ihned umyte a
oplachnite.

a Prevadzkovy ventil (A), tesnenie (I), casovac* (F), ani
nadobu s neprilnavym povrchom nikdy nedavajte do
umyvacky riadu.

a Casova¢* (F) nikdy nekladte pod vodu.

a Nikdy nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované
prostriedky, mohla by sa poskodit kvalita nehrdzavejucej
ocele.

u Pokrievku nikdy nenechévajte namocent vo vode.

aTesnenie vymienajte kazdy rok alebo hned;, ked'sa na iom
objavi prasklina.

a Po 10 rokoch pouzivania je nevyhnutné nechat tlakovy
hrniec skontrolovat v autorizovanom servisnom stredisku
spolo¢nosti TEFAL.

u Ak chcete tlakovy hrniec uskladnit: pokrievku polozte
naspat na nadobu, aby ste zabranili predcasnému
opotrebovaniu tesnenia na pokrievke.

TENTO NAVOD SI USCHOVAJTE
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Diely (pozri ¢ast Popisné schéma)

A.  Prevadzkovy ventil ). Naparovaci kosik*

B.  Kanalik na odvod pary K./ L. Trojnozka*

C. Index polohy ventilu M.  Tlacidla pre sklopenie racok*

D. Bezpecnostna rarka (pozri N.  Pevna ruc¢ka nddoby*
odsek,Bezpecnost®) (o] Sklopna rucka nadoby*

E.  Bezpecnostny ventil P.  Znacky maximalneho

F. Po¢itadlo minat mnozstva naplnenia (max 1 a

G. Rucka na pokrievke max 2)

H. Pokrievka Q. Nadoba

I Tesnenie

Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim___

Kontrola prevadzkového ventilu

1)

u Skontrolujte, ¢i otvor na vypustenie prevadzkového ventilu nie je zaneseny
(pozri odsek,Vybratie a nasadenie prevadzkového ventilu”).

Kontrola bezpecnostného ventilu: v zavislosti od modelu

ol -ladd

u Skontrolujte, ¢i je guldcka* bezpecnostného ventilu pohybliva (pouZite palicku).

~

u Skontrolujte, ¢i je piest* bezpecnostného ventilu pohyblivy (zatlacte niekolkokrat
na piest prstom)
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Pouzivanie |

& B ®

i
Varenie v rezime Varenie v rezime Dekompresia
Tlakovy hrniec Hrniec*
Otvorenie

u Zdvihnite rucku pokrievky z vodorovnej do zvislej polohy - obr. 3 Pokrievka
sa otodi.

u Zdvihnite pokrievku.

aV pripade problémov s otvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu a
dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 14.

Zatvorenie

u Uistite sa, ze rucka pokrievky je vo zvislej polohe.

u UloZte pokrievku na nadobu tak, ako je to zndzornené na obr. 1 a zarovnajte
pritom plastovu cast s ri¢kami na nadobe.

a Spustite ricku pokrievky zo zvislej do vodorovnej polohy - obr. 2

u Pokrievka sa otoci.

Ak nemoézete zatvorit pokrievku:

s skontrolujte, ¢i ste tesnenie spravne nasadili a ¢i je pokrievka spravne
umiestnena.

aV pripade problémov so zatvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu
a dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho
umiestnite do drazok na pokrievke - obr. 14.

Prvé pouzitie

aV pripade modelov s neprilnavym povrchom: cely vnutorny povrch umyte a
zlahka namazte olejom na varenie.

V zavislosti od modelu:

u Polozte trojnozku* (L) a kosik* (J) na dno nadoby.

a Pripnite trojnozku* (K) do kosika* (J), potom umiestnite
zostavu na dno nadoby.

a Naplniite nddobu (Q) vodou z 2/3 (MAX 2) - obr. 5.

a Zatvorte tlakovy hrniec. _
u Zarovnajte piktogram © prevadzkového ventilu (A) s
indexom polohy ventilu (C) - obr. 9.
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s Polozte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte na maximalny vykon.

u Ked' z ventilu za¢ne vychadzat para, znizte vykon zdroja tepla a varte 20
minut.

u Po uplynuti 20 minut zdroj tepla vypnite.

= Zarovnajte piktogram 4® prevadzkového ventilu (A) s indexom polohy
ventilu (C).

a Ked' bezpecnostna rurka (D) znovu klesne, tlakovy hrniec uz nie je pod
tlakom.

a Otvorte tlakovy hrniec - obr. 3

a Umyte ho cistiacim prostriedkom na riad.

Minimalne a maximalne mnozstvo

a Minimélne 25 cl (2 pohare) - obr. 4.

a Maximalne mnozstvo 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2 - obr. 5.

s Nepouzivajte v nom hrubozrnnu sol, pridavajte iba jemnu sol na konci
varenia.

V pripade niektorych potravin:

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia
zvacsuju svoj objem alebo penia ako napr. ryza,
strukoviny, susend zelenina, kompoty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé... nenapliajte hrniec na viac
ako 1/3 (MAX 1) jeho objemovej kapacity.
Na konci varenia nechajte tlakovy hrniec niekolko
minut vychladnut, potom ochladte v studenej vode
(pozri  odsek ,Ukoncenie varenia v rezime tlakovy hrniec - rychla
dekompresia“).

Pouzivanie naparovacieho kosika*

a Na dno nadoby naleje 75 cl vody (Q).

V zavislosti od modelu:

a Polozte trojnozku* (L) a kosik* (J) na dno nadoby.

u Pripnite trojnozku* (K) do kosika* (J), potom umiestnite zostavu na dno
nadoby.
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aPocas pripravy jedal naparovanim, potraviny v
naparovacom kosiku* nesmu prist do kontaktu s
vodou

u Pre model 3L je normalne, Ze hladina vody mierne
zakryva dno kosa.

Potraviny, ktoré su poloZené v naparovacom
kosiku, nikdy nesmu presiahnut troven MAX 2.

Vybratie a nasadenie prevadzkového
ventilu (A)

Vybratie prevadzkového ventilu (A):

u Zarovnajte drazku s indexom polohy ventilu (C) tak, ze stlacite krizok na
prevadzkovom ventile (A).

aVyberte ventil - obr. 11.

Nasadenie prevadzkového ventilu:

s Nasadte prevadzkovy ventil (A) - obr. 8 tak, ze
zarovnate hrot prevadzkového ventilu (A) s
ukazovatelom polohy ventilu (C) - pozri oproti.

a Zatlacte prevadzkovy ventil (A), aby zapadol do rarky 1

na odvod pary. =)
s Zatlacte na piktogramy na prevadzkovom ventile (A) |
otocte nim. ~

Pocitadlo minut*

Nikdy nepouzivajte casovac v rezime ,Hrniec”.

Pocitadlo minut (F) bolo navrhnuté tak, aby vém pomahalo pri dosahovani
zelaného vysledku varenia ¢o najlepsim nastavenim spotreby energie.
Automaticky odpocitava ¢as varenia od momentu dosiahnutia Grovne teploty

zodpovedajucej vareniu v rezime ,Tlakovy hrniec” &7 .
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Dbajte na to, aby prevadzkovy ventil (A) pocas varenia pravidelne
sycal. Ak nevychadza zZiadna para, mierne zvyste vykon zdroja
tepla; v opacnom pripade znizte vykon zdroja tepla.

nZapnutie pocitadla minut: stlacte tlacidlo.

uNastavte dobu varenia (v minudtach).

a Ak ste nastavili chybny ¢as varenia, pockajte 4 sekundy,
kym plamene neprestanu blikat, potom dlho stlacte
tlacidlo, aby ste sa vratili spat na nulu.

e )
nan
=0y
= |
)
)

i
a Nastavte vykon zdroja tepla na maximalnu hodnotu. |
)
)
=4
660 |
)

nKed'tlakovy hrniec dosiahne teplotu varenia, pocitadlo
minut zazvoni a odpocitavanie ¢asu sa spusti (¢iselné
hodnoty budu blikat).
Znizenie vykonu zdroja tepla. = :
V tomto momente mézete, ak chcete, odstranit ¢asovac
z vyrobku a zobrat si ho so sebou. Cas sa bude dalej

d
odpocitavat. )
an
(NN
A

aNa konci varenia pocitadlo minut zazvoni.

a Zvonenie pocitadla minut zastavite stlacenim tlacidla.

a Vypnite zdroj tepla.

Dlhé stlacenie tlacidla vrati hodnoty na nulu a vypne pocitadlo minut.

Montaz a demontaz pocitadla minut*

u Pocitadlo minut (F) namontujete tak, ze najprv vlozite
Cast s tlacidlom na modul, potom stlacite pre uchytenie
protilahlej casti - obr. 12.

a Ak chcete pocitadlo mindt (F) odmontovat, zdvihnite
ho a vytiahnite ho.
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Vymena batérie do pocitadla minat*

a Batéria do pocitadla minut je batéria gombikového typu CR2032.

u Ak sa zobrazi symbol @] alebo ak sa na displeji ni¢ nezobrazuje, batériu
vymente.

a Zivotnost batérie zavisi od toho, ako ¢asto pouzivate pocitadlo minut.

u Batéria obsahuje dimetoxymetan ¢. CAS 110-71-4. Je v sulade
s eurépskou pravnou Upravou. Za Ucelom zaistenia vasej
bezpecnosti a ochrany Zivotného prostredia: batériu
neotvarajte a nevystavujte ju vysokym teplotam, likvidujte ju
a recyklujte dodrzanim postupu schvaleného pre likvidaciu
pouzitych batérii.

s Nenabijatelné batérie sa nesmu nabijat.

a Nemiesajte rozdielne typy batérii alebo nové a pouzité batérie.

a Batérie vkladajte so spravnou polaritou.

a Vybité batérie je potrebné zo zariadenia odstranit a bezpecne zlikvidovat.

u Ak sa zariadenie nebude dlhsie pouzivat, je vhodné batérie odstranit.

a Napajacie svorky sa nesmu skratovat.

a Pokracujte na rovnej pracovnej ploche.

= VVymena batérie asovaca: otvorte kryt priestoru pre batérie g
pomocou mince jej otocenim proti smeru hodinovych
ruciciek tak, aby sa polkruh a krytu zarovnal s polkruhom
Casovaca a (pozrite si nakres vedla).

a Batériu vymente.

a Tesnenie nasadte spat na svoje miesto.

u Pre vratenie krytu batérie umiestnite polkruh a krytu batérie
na polkruh a ¢asovaca. Jemne otocte krytom priestoru pre
batérie v smere hodinovych ruciciek, pricom zarovnajte
polkruh a krytu batérie s kruhom ¢asovaca @ (pozri obrazok
naproti)

a Netlacte silno na kryt batérie, ked ho zatvarate.

a Netlacte dalej za doraz.

aV pripade straty si mozete zaobstarat nové pocitadlo minut
vo vietkych nasich autorizovanych strediskach spolo¢nosti
TEFAL.

Poc¢itadlo minut* nedavajte nikdy pod vodu, ani neumyvajte v
umyvacke riadu.

Nikdy nepouzivajte casovac* v rezime ,Hrniec”.
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Sklopné rucky*

Pred pouzitim sa uistite, Ze ste odstranili stitky z kazdej racky.

Neskusajte sklopit rucky bez stlacenia tlacidiel (M).

Nikdy neodstranujte sklopné rucky. Na to je opravneny iba
autorizovany servis TEFAL.

= Pre sklopné ricky Nikdy nedavajte
tlakovy hrniec so
sklopenymi rickami na
zdroj tepla.

= Umiestnenie racok
do pracovnej polohy: -

Pred varenim

a Pred kazdym pouzitim odoberte prevadzkovy ventil (A) - obr. 11 zrakom
skontrolujte, ¢i kandlik na odvod pary (B) nie je zaneseny - obr. 13.

a Skontrolujte, ¢i je bezpe¢nostny ventil (E) pohyblivy (pozri odseky ,Cistenie
a,Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim”) - obr. 17 a obr. 17bis.

a Pridajte prisady a kvapalinu.

a Zatvorte tlakovy hrniec - obr. 2

aV pripade problémov so zatvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu
a dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho
umiestnite do drazok na pokrievke - obr. 14.

s Nasadenie prevadzkového ventilu (A) - obr. 8.

"
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Varenie v rezime ,Tlakovy
hrniec”

a Prevadzkovy ventil (A) otocte do polohy,Tlakovy hrniec” & - obr. 9.

u Ubezpecte sa, Ze tlakovy hrniec je spravne zatvoreny, az potom ho spustite -
obr. 2

u Polozte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte na maximalny vykon.

aV pripade modelov s pocitadlom minut : nastavte dobu varenia uvedent v
recepte (pozri odsek,Pouzivanie pocitadla minut”).

s Klepot a chrlenie, ktoré vydava bezpeénostnd rdrka si normélne - umoznuju
unik vzduchu pred varenim.

Pocas varenia v rezime ,Tlakovy hrniec”
aKed' z prevadzkového ventilu (A) vychadza plynuly prad pary a pocut

pravidelny zvuk (PSSST), znizte vykon zdroja tepla.

s Zacnite odpocitavat dobu varenia uvedenu v recepte.

u Dbajte o to, aby ventil pocas varenia pravidelne sycal. Ak vychadza malo pary,
mierne zvyste vykon zdroja tepla, v opa¢nom pripade znizte vykon zdroja
tepla.

Ukoncéenie varenia v rezime ,Tlakovy hrniec”
Vypustenie pary:
s Po vypnuti zdroja tepla mate dve moznosti:

* Postupna dekompresia: Postupne otacajte prevadzkovy ventil (A), aby ste
skondili oproti znacke na piktograme - obr. 10.
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Ked' pocas uvoliiovania pary spozorujete nezvycajné
vystrekovanie, dajte prevadzkovy ventil (A) do polohy varenia
rezimu ,Tlakovy hrniec” {2, potom vykonajte rychlu
dekompresiu v studenej vode.

Ak bezpecnostna rurka (D) nezostupuje, nalejte do drezu studenu
vodu a ponorte do nej spodnu cast tlakového hrnca, pokym
bezpecnostna rirka (D) nezostupi.

Rychla dekompresia v studenej vode: nalejte do drezu studend vodu a
ponorte do nej spodnu cast tlakového hrnca, pokym bezpecnostna rarka
nezostupi. Ked bezpecnostna rarka (D) znovu klesne, tlakovy hrniec uz nie je
pod tlakom. Prevadzkovy ventil (A) oto¢te do polohy %.

5

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia zvacsuju svoj objem alebo
penia ako napr. ryza, strukoviny, susend zelenina, kompéty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé... nechajte tlakovy hrniec vychladnut po dobu
niekolkych minut a potom ho ochladte v studenej vode. Pred kazdym otvorenim
tlakového hrnca a po skontrolovani, ze bezpecnostna rurka celkom zostupila,
nim vzdy zlahka potraste, aby ste zabranili prudkému uniku pary, ktora by vas
mohla popadlit. Tento krok je obzvlast délezity pri rychlom tniku pary alebo po
ochladeni tlakového hrnca v studenej vode. V pripade polievok vam
odporucame vykonat rychlu dekompresiu v studenej vode (pozri obrazok pre
Fazu 1 nizsie).

aTlakovy hrniec mézete otvorit - obr. 3.

aV pripade problémov s otvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu a
dajte ho naspét na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 14.

S bezpecnostnou rirkou (D)nikdy nemanipulujte.
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TN Varenie v rezime, Hrniec”*

a Otocte prevadzkovy ventil (A) az do polohy ,Hrniec”
5. Ktomu je potrebné vyvinut dostatocné usilie, aby
ste ventil otocili zo su¢asného zdrezu do polohy pre
uvolnenie pary.

s Ubezpecte sa, Ze tlakovy hrniec je spravne zatvoreny, -
obr. 2, az potom ho spustite.

s Postavte tlakovy hrniec na tepelny zdroj nastaveny na
znizeny vykon.

s Zacnite odpocitavat dobu varenia uvedenu v recepte.

aV rezime ,Hrniec” mozete tlakovy hrniec kedykolvek otvorit za ucelom
miesania, kontroly varenia alebo pridania prisad.

aV pripade problémov s otvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu a
dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 14.

u Ak je zdroj tepla nastaveny na prili$ vysoky vykon, moze sa stat, Ze sa tlakovy
hrniec zablokuje (bezpecnostny ventil (D) vystupi a zablokuje otvorenie) a
rickou na pokrievke nebude mozné hybat ani tlakovy hrniec sa nebude dat
otvorit. V tomto pripade znizte vykon zdroja tepla alebo ho vypnite. V
pripade liatinovych varnych dosiek, odstrante tlakovy hrniec zo zdroja
tepla.

a Pre modely s neprilnavym povrchom: nepouzivajte $lahace ani ostré ci
kovové prislusenstvo. Pristroj nevylievajte takym spésobom, ze budete klepat
naradim na okraj nadoby, pretoze méze dojst k poskodeniu a vzniku
netesnosti.

a Nikdy nezohrievajte mastné potraviny az po ich zuholnatenie. Vypary z
varenia mozu byt nebezpecné pre zvierata s citlivym dychacim systémom,
ako su vtaky. Ak ste chovatelom vtéka, zabrante jeho pristupu do kuchyne.

Bezpecnost

Tento tlakovy hrniec je vybaveny niekolkymi bezpecnostnymi systémami:

a Bezpeénost pri zatvarani:

- Ak je pokrievka nespravne umiestnend alebo ak zabudnete zlozit ricku na
pokrievke, dojde k Uniku pary na Urovni bezpecnostnej rurky (D) tlakového
hrnca, ¢o mu znemozni ziskat dostatoc¢ny tlak.
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s Bezpecnost pri otvarani:

- Ak je tlakovy hrniec pod tlakom, bezpecnostna rarka (D) je v hornej polohe a
rucka na pokrievke na otvaranie/zatvaranie (G) sa nesmie pouzit.

- Tlakovy hrniec nikdy neotvérajte nasilu.

- Nikdy netlacte na bezpecnostnu rarku (D).

- Uistite sa, ze vnutorny tlak znovu klesol a skontrolujte, ¢i je bezpecnostna rurka
(D) v dolnej polohe.

- Rucky na nadobe predstavuju bezpecnostné prvky. Nikdy ich nevymienajte
sami. Nikdy nepouzivajte iné modely ricok.

- Ak ste sklopili ricku na pokrievke na otvéranie/zatvaranie (G) do zvislej polohy,
ked bol tlakovy hrniec este pod tlakom, nemézete ho otvorit. Tato funkcia
predstavuje dodatoc¢ny bezpecnostny prvok.

- Znovu sklopte rac¢ku na pokrievke do vodorovnej polohy a pockajte, kym
bezpecnostna rdrka (D) neprejde do dolnej polohy.

s Dva pretlakové bezpecnostné systémy:

- Prvé zariadenie: bezpecnostny ventil (E) znizuje tlak - obr. 19

- Druhé zariadenie: tesnenie nechava unikat paru pomedzi pokrievku a nadobu
- obr. 19.

V pripade, Ze sa spusti jeden z pretlakovych bezpecnostnych systémov:

s vypnite zdroj tepla.

a Tlakovy hrniec nechajte Uplne vychladnut.

a Otvorte ho.

a Skontrolujte a vycistite prevadzkovy ventil (A), kandlik na odvod pary (B),
bezpecnostny ventil (E) a tesnenie (I) - obr. 15-16 - 17 a 17bis. Pozri odseky
,Cistenie” a,Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim”,

u Ak aj po vykonani tychto kontrolnych a cistiacich ukonov dochadza k tinikom
alebo zariadenie nefunguje, zaneste ho do autorizovaného servisného
strediska spolo¢nosti TEFAL.

Cistenie

Z dévodu zachovania spravnej prevadzky zariadenia po kazdom pouziti
dodrzte tieto pokyny tykajuce sa Cistenia a udrzby.

Zhnednutie a skrabance, ku ktorym moze dojst v dosledku
dlhodobého pouzivania, neovplyviujui negativne prevadzku.

Opotrebovanie vonkajsieho povrchu (v zavislosti od modelu) v
dosledku kontaktu s pokrievkou na nadobe je normalne.
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V pripade tlakovych hrncov s neprilnavym povrchom (v zavislosti
od modelu): jemné skrabance a odreniny v dosledku pouzivania
tlakového hrnca neovplyviiuju neprilnhavé vlastnosti povrchu-

aTlakovy hrniec po kazdom pouziti umyte vlaznou vodou a distiacim
prostriedkom na riad. Rovnakym spdsobom postupuijte aj pri Cisteni kosika*.

s Nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované ¢istiace prostriedky.

u Nezohrievajte prazdnu nadobu.

Cistenie vniitra nadoby z nehrdzavejlcej ocele:

aVnutro umyte Spongiou na riad a ¢istiacim prostriedkom na riad.

u Ak sa na vnutornej strane nddoby z nehrdzavejlcej ocele nachadzaju duhové
odrazy alebo biele stopy (minerdlne usadeniny), nddobu umyte bielym
octom.

Cistenie vniitra nadoby z hlinika s neprilnavym povrchom:

a Umyte ho teplou vodou a cistiacim prostriedkom na riad.

s Nepouzivajte Cistiaci prasok ani Spongie s drsnym povrchom.

u Ak ste pripélili nejaku potravinu, naplrite nadobu teplou vodou a nechajte
odmocit. Potom ho umyte cistiacim prostriedkom na riad.

Cistenie vonkajsej strany nadoby:
a Umyte ju Spongiou a ¢istiacim prostriedkom na riad.

Nadobu z nehrdzavejticej ocele a kosik mézete umyvat v umyvacke
riadu.

Nadobu s neprilnavym povrchom (v zavislosti od modelu) nevkladajte
do umyvacky riadu, pretoze cistiace prostriedky vo forme tabliet
obsahuju agresivne a korozivne latky, ktoré nie st vhodné pre casti
vyrobené z hlinika.

Intenzivne pouzivanie nadoby s neprilnavym povrchom (v
zavislosti od modelu) méze mierne zmenit farbu povrchu
(zazltnutie, Skvrny).

Cistenie pokrievky:
a Pokrievku umyte Spongiou a Cistiacim prostriedkom na riad.

Veko dajte do zvislej polohy pre odkvapkanie zvysnej vody medzi
kovovymi a plastovymi ¢astami veka.
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Cistenie tesnenia pokrievky:

u Po kazdom vareni ocistite tesnenie (I) a jeho ulozenie.

a Ak chcete znovu nasadit tesnenie, pozrite si - obr. 14 a dbajte na to, aby
tesnenie dobre zapadlo do kazdej drazky na pokrievke.

Cistenie prevadzkového ventilu (A):

a Odoberte prevadzkovy ventil (A) - obr. 11.

u Prevadzkovy ventil (A) umyte pridom vody z
vodovodu - obr. 15.

u Skontrolujte jeho pohyblivost: pozrite si ilustraciu
oproti.

Po zlozeni prevadzkového ventilu (A), tesnenia
(I) a pocitadla minut* (F) mozete pokrievku
umyvat v umyvacke riadu.

Prevadzkovy ventil (A), tesnenie (l), ¢casovac* (F) ani nadobu s
neprilnavym povrchom nikdy nedavajte do umyvacky riadu.

Cistenie kanalika na odvod pary (B) nachadzajiiceho sa na pokrievke:

a Odoberte ventil (A) - obr. 11.

a Zrakom skontrolujte, ¢i je kanalik na odvod pary uvolneny a okruhly - obr.
13.V pripade potreby ho ocistite Sparadlom - obr. 16 a oplachnite ho.

Cistenie bezpe¢nostného ventilu (E):

aCast bezpe¢nostného ventilu, ktord sa nachadza na vnutornej strane
pokrievky, umyte vodou.

s Skontrolujte jeho spravnu funkciu tak, Ze silne zatlacite na gulocku*
(pomocou vatovej tycinky bez vaty), ktora sa musi pohybovat - obr. 17 alebo
niekolkokrat zatlacte prstom na piest, ktory musi zostat pohyblivy - obr.
17bis. Pozri odsek,Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim”.

Cistenie po¢itadla minat* (F):

a Pouzivajte cistu a suchu handricku.

u Nepouzivajte rozpustadlo.

a Pocitadlo minut nedavajte nikdy pod vodu, ani neumyvajte v umyvacke riadu.

Vymena tesnenia tlakového hrnca:

= Vymienajte tesnenie tlakového hrnca kazdy rok alebo ked'je prasknuté.

aVzdy pouZzivajte originalne tesnenie spolo¢nosti TEFAL vhodné pre prislusny
model (pozri odsek,Prislusenstvo”).

u Ak chcete znovu nasadit tesnenie, pozrite si - obr. 14 a dbajte na to, aby
tesnenie dobre zapadlo do kazdej drazky na pokrievke.
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Ak chcete tlakovy hrniec uskladnit:

u Pokrievku vratte spat na nddobu.

s Mechanizmus otvorenia/zatvorenia tlakového hrnca si okrem dcistenia
nevyzaduje osobitnu udrzbu.

Po 10 rokoch pouzivania je nevyhnutné nechat tlakovy hrniec
skontrolovat v autorizovanom servisnom stredisku spoloénosti TEFAL.

Prislusenstvo TEFAL
u Prislusenstvo k tlakovému hrncu, ktoré je dostupné v obchodoch:
Prislusenstvo Referencia
3/4/4,5/6 |: vonkajsi priemer tesnenia: 24 cm X1010008
Tesnenie
5/7,5/9 I: vonkajsi priemer tesnenia: 27 cm X1010007
Naparovaci 3/4,5/4/6 |: na nadobu s priemerom 22 cm 792185
kosik* 5/7,5/9 I: na nédobu s priemerom 24 cm 792654
Trojnozka* (L) 792691
Trojnozka* (K) X1030007
Poc¢itadlo minut* X1060007

a Pri vymene inych casti alebo v pripade opravy sa obrétte na autorizované
servisné strediska spolo¢nosti TEFAL.

s Pouzivajte iba origindlne ndhradné diely spolo¢nosti TEFAL, vhodné pre
prislusny model.
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Priemer dna tlakového hrnca - referencie

@ Modely s Modely so
Objem . @dna pevnymi sklopnymi Material nadoby
nadoby P T
rickami rickami
15.5cm P46205 -
3L 22cm Nehrdzavejuca ocel
18cm P46605 -
14cm P46042 - Hlinikovy povrch
4L 22cm
17.5cm P47042 - Hlinikovy povrch
45L 22cm [15.5cm P46206 - Nehrdzavejica ocel
14cm P46051 - Hlinikovy povrch
5L 24cm
19.7cm P47051 - Hlinikovy povrch
52L 24cm | 20cm P46654 - Nehrdzavejuca ocel
6L 22cm [15.5cm P46207 P49007 Nehrdzavejuca ocel
24cm [17.5cm P48007 - Hlinikovy povrch
75L 24cm | 18cm P46248 P49048 Nehrdzavejuca ocel
9L 24cm | 18cm P46249 P49049 Nehrdzavejuca ocel
5L 14cm P46051 -
Set 24cm Nehrdzavejtica ocel
75L 18cm P46248 -

Normativne informacie:
Prevadzkovy tlak: 65 kPa

Maximalny bezpecnostny tlak: 120 kPa

Kompatibilné zdroje tepla

ELEKTRICKY PRUD

PLYN

ELEKTRICKY PRUD

ELEKTRICKY PRUD

ELEKTRICKY PRUD

1) / \
R\
\Yrdl/] m
Sz

a Tlakovy hrniec mézete pouzivat na vietkych tepelnych zdrojoch uréenych na
varenie, vratane indukénej platne.

u Pri elektrickej platni pouzivajte platriiu s rovnakym alebo s mensim priemerom
ako je priemer tlakového hrnca.

u Pri sklokeramickej platni sa ubezpecte, ¢i je dno nadoby cisté a suché.

a Pri plynovom sporaku plamene nesmu presahovat priemer nadoby.

u Pri vietkych druhoch sporakov dbajte na to, aby bol tlakovy hrniec v strede.
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a V pripade, Ze sa nadoba z nehrdzavejucej ocele nového tlakového hrnca TEFAL
pouziva na Ucely uvedené v ndvode na obsluhu, poskytuje sa zaruka 10 rokov na:
- akuikolvek chybu tykajuicu sa kovovej konstrukcie nadoby,
- akékolvek predc¢asné poskodenie zékladného kovu.

aNa vsetky ostatné materialy nadoby a diely tlakového hrnca sa vztahuje
zéruka na vyrobné chyby a chyby materidlu, a to pocas zaru¢nej doby
definovanej zakonom, ktory je v platnosti v krajine nakupu, od datumu
nakupu.

aTato zmluvna zaruka plati odo diia nakupu po predlozeni pokladni¢ného
blocku alebo faktury.

s Zaruka nepokryva:

aSkrabance ani zmenu farby spdsobené opotrebovanim - plati to pre nadoby s
neprilnavym povrchom.

a skrabance, ktoré vznikli ndsledkom kontaktu pokrievky s nddobou s neprilnavym
povrchom.

a poskodenia, ku ktorym doslo v désledku nedodrzania délezitych pokynov alebo
nedbalého pouzivania, najma:
- ndraz, pad, pouzivanie v rire a pod.

aTuto zaruku moézu poskytovat iba autorizované servisné strediska spolo¢nosti
TEFAL.

Predpisané znaéenie |

Znacenie Miesto

Obchodné znacka Na pokrievke

Rok a vyrobna séria
Referen¢ny model

Maximalny bezpecnostny tlak (PS) Na pokrievke

Prevéadzkovy tlak (PF)

Objem Na vonkajsej strane dna nadoby.
Postova adresa vyrobcu Na vonkajsej strane dna nadoby.

« Chranme zivotné prostredie!

® Vas pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo
recyklovatelnych materidlov.

< Likvidujte ho na zbernom mieste, aby doslo k jeho spravnemu
—— spracovaniu.
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Odpovede spolocnosti TEFAL na vas

Problémy

Odporucania

Ak sa otvaranie
a/alebo zatvaranie
stane tazkym:

a Vyberte tesnenie a oplachnite pod vodou - obr. 18.
a Dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr.
14.

Ak nemozete
zatvorit pokrievku:

a Skontrolujte, ¢i je racka na pokrievke vo zvislej
polohe.

s Skontrolujte, ¢i je sprdvne namontované tesnenie
(pozri odsek,,Cistenie a udrzba”).

a Skontrolujte, ¢i je pokrievka spravne nasadena tak,
ako je to uvedené na - obr. 1.

s Dajte tesnenie pod vodu a dajte ho naspat na
pokrievku, ale neutrite ho - obr. 18 a opatrne ho
vlozte do drazok na pokrievke - obr. 14.

Ak sa tlakovy hrniec
zohrieval pod
tlakom bez
tekutiny:

Tlakovy hrniec nechajte skontrolovat v autorizovanom
servisnom stredisku spolo¢nosti TEFAL.

Ak bezpecnostna
rurka vydava
klepot alebo
chrlenie:

Pocas prvych minut ide o normalny jav: umoznuje unik
vzduchu pred varenim.

Ak bezpecnostna
rurka nevystupila a
ak pocas varenia z
ventilu
nevychadza ziadna
para:

Pocas prvych minut ide o normdlny jav.

V pripade, Ze tento jav pretrvéva, skontrolujte:

- ¢i je zdroj tepla dost vykonny, v opa¢nom pripade
zvyste vykon.

- ¢i je v nddobe dostatocné mnozstvo tekutiny.  _

- ¢i je prevadzkovy ventil (A) v polohe na doraz na & .

- ¢i je tlakovy hrniec dobre zatvoreny.

- ¢i nie je poskodené tesnenie alebo okraj nadoby.

- Ci je tesnenie spravne umiestnené.

Ak ukazovatel'
pritomnosti tlaku
nevystupil a ak
pocas varenia z
ventilu nevychadza
Ziadna para:

Pocas prvych minut ide o normalny jav.

V pripade, Ze tento jav pretrvéva, nalejte do drezu stu-
denu vodu a ponorte do nej spodnu cast tlakového
hrnca, pokym bezpecnostna rurka (D) nezostupi.
Vycistite prevadzkovy ventil (A) - obr. 15 a kanalik na
odvod pary - obr. 16 a skontrolujte, ¢i sa da lahko
zatlacit guldcka* alebo piest* bezpec¢nostného ventilu
- obr. 17 alebo 17bis.
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Problémy

Odporucania

Ak para unika po
obvode pokrievky
arurkajev
spodnej polohe,
skontrolujte:

Ci je veko spravne zatvorené.

Umiestnenie tesnenia na pokrievke.

Ci je tesnenie v bezchybnom stave a v pripade potreb
ho vymerite.

Ci je ¢ista pokrievka, tesnenie a priestor, do ktorého sa
vklada tesnenie do pokrievky.

Ci je okraj nadoby v dobrom stave.

Ak pokrievku
nemozete otvorit:

Skontrolujte, ¢i je bezpecnostnd rurka (D) v dolnej polohe.
Znizte tlak: nalejte do drezu student vodu a ponorte do nej
spodnu cast tlakového hrnca, pokym bezpecnostna rurka
nezostupi. S bezpecnostnou rurkou (D)nikdy nemanipulujte,
Prevéadzkovy ventil (A) otocte do polohy 3.

Ak potraviny nie
st uvarené alebo
ak su spalené,
skontrolujte:

Dobu varenia.

Viykon zdroja tepla.

Spravnu funkénost prevadzkového ventilu (A).
Mnozstvo tekutiny.

Ak sa potraviny v
tlakovom hrnci
spalia:

Nadobu pred umyvanim nechajte isty ¢as namocenu.
Nikdy nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované
Cistiace prostriedky.

Ak sa spusti Vypnite zdroj tepla.
jeden z Tlakovy hrniec nepremiestiujte a nechajte ho
bezpecnostnych | vychladnut. Pockajte, kym bezpecnostna rirka neklesne
systémov: a potom ho otvorte.
Skontrolujte a ocistite prevadzkovy ventil (A), rdrku na
odvod pary, bezpec¢nostny ventil a tesnenie.
Uistite sa, Ze dodrziavate podmienky naplnenia
tlakového hrnca.
Ak problém pretrvava, zariadenie nechajte skontrolovat
v autorizovanom servisnom stredisku TEFAL.
Ak objavite stopy | Pouzitie nehrdzavejucej ocele s vysokym vykonom ani

po oxidacii:

vo vynimocnych pripadoch nezabrani vyskytu oxidacie.
Ak spozorujete stopy po oxidacii, pred opatovnym
pouzitim tlakového hrnca odstrante ich pomocou $pon-
gie s abrazivnym povrchom.

Ak sa sklopné
rucky* nedaju
dat do polohy na
pouzivanie:

Skontrolujte:

uCi st tlacidla (M)* pohyblivé.

u Ak problém pretrvéva, zariadenie nechajte skontrolovat v
autorizovanom servisnom stredisku TEFAL.

Ak sa sklopné
rucky* nedaju
sklopit:

uNetlacte.

a Uistite sa, Ze ste Uplne stlacili tlacidla*(M).

u Ak problém pretrvéva, zariadenie nechajte skontrolovat v
autorizovanom servisnom stredisku TEFAL.

*v zavislosti od modelu
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TABULKA S INFORMACIAMI O VA

Zelenina

Zelenina 5]
(CERSTVA) Articoky, 2 celé, kazdy 600 g (ponorenie) 30235 mindit
PARA Baklazany, ostipané a nakrajané na platky (3 mm), 102312 mindt

Ingrediencie vlozené do
kosika na naparovanie
so 750 ml vody na dne
tlakového hrnca.

PONORENIE
Ingrediencie vlozené do
vody bez kosika.

STRUKOVINY
PONORENIE
Bez kosika.

8509 (para)

Biela repa, pokrajana na kocky (500 g) (para)

14 az 16 minut

Brokolica rozobrata na ruzicky 600 g (para)

9az 11 minut

Cakanka rozkrojené na polovicu (900 g) (para)

14 az 16 minut

Cervend repa, nakrajand na tvrtiny (ponorenie) 202225 mingt
(podla velkosti)
Cibulky na nakladanie (para) 7 az8 mindt
Cuketa nakrdjand na kolieska (3 mm) 600 g (para) 12az15 minut
Fenikel nakrjany na pasiky (600 g) (para) 6az9 minut
Hlavkova kapusta, nakrajand, 500 g (ponorenie) 5az6 minGt
Hrach, lipany a poleny 250 g (ponorenie) 18z 20 minut
Hrasok (para) 6az 8 mintt
Huby, nakrajané na platky 800 g (ponorenie) 4az5 minut

Kapie rozkrojené na polovice (550 g) (para)

142z 16 minut

Karfiol rozobraty na ruzicky 600 g (para)

102z 12 minat

Mangold, nakréjany (2 cm) 700 g (para)

15az 17 minut

Mlada zelend fazulka (600 g) (para)

102z 12 minat

Mrkva nakrajané na kolieska (3 mm) 600 g (para)

17 az 19 minut

Pér, biela ¢ast, vcelku 650 g (para)

9az 11 minut

Ruzickovy kel (para)

10az 12 minut

So3ovica, zelena 250 g (ponorenie)

142z 16 minut

Spargla, biela (para) 5az6 minut
Spenat (para) 3 az4 mindty
Sucha biela fazula 250 g (ponorenie) 35az40 minat
Tekvica, nakrdjand na kusky (3 az 5 cm) 600 g (para) 13az 18 minGt
Zeler, nakrajany na platky 600 g (ponorenie) 7 az9 mindt
Zemiaky rozkrojené na polovicu (950 g) (para) zgjjlffemjzgt
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Ryza

mNozsTvovopy | MNOZSTVO CAS
PONORENIE RYZE VARENIA
Bezgs'ka' 20508BY 400mi25lky | 150 g/1 sélka
~
@T » |4 0OSOBY 500 ml/2,5 Salky 250 g/2 $élky |7 az 8 minut
60508 700 ml/3,5 3alky 375 g/3 salky
Maso/ryby
CERSTVE MRAZENE
Bravcové karé (0,8 kg, priemer 8 - 10 cm) 30az 35 minut 1h5mindtaz 1 h 15 minat
Bravcové rezne: 2 kuisky po 350 g 13az 15 minut 26 az 29 minut
Brojler: 2 (1,3 kg) 23 az 25 minat 40 az 45 minat
Filéz rrTorskeho Certa (1kg), kuisky s 5256 mindt 7388 mindt
velkostou 75 g
Hovédzia rostenka (1 kg, priemer 8- 11 cm) 30az 35 minut 45 az 50 minat
Jahnacie lytka: 2 (0,95 kg) 40 az 45 mintt 1h5mindtaz 1h 15 mindt
Kacka (1,8 kg) 45 az 47 minut 50az 55 minut
Kralik (1,5 kg, kusky) 8az9 minut 20 az 23 minat
Kura (1,35 kg) 23 az 25 minat Thaz1h10minat
Prepelica: 4 9az10 minat 18az20 minut
Steaky z lososa: 4 (0,8 kg) 5az 6 minat 7 az8 minut
Steaky z tuniaka: 4 (0,7 kg) 5az6 minat 7 az9 minut «
Telacie karé (0,8 kg, priemer 5 -7 cm) 17 a2 19 minat 37 az40 minut
Telacie rezne: 0,7 kg 17 a2 21 minGt 33az38minut
Telacie zavitky: 4 10az 12 minut X

Poznamka: V pripade modelov s objemom do 5 litrov sa ubezpecte, ze kusy
masa a hydina neprevysuju znacku na vnutornej strane hrnca.
Vlyberajte si kusy méasa a hydinu s vyskou do 8 cm.

*v zavislosti od modelu
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POMEMBNA OPOZORILA

Pred uporabo lonca na zvisan tlak skrbno preberite vsa navodila in
vselej upostevajte ta "Uputstvo za upotrebu”.
Pri uporabi, ki ni skladna, lahko pride do poskodb.

Zaradi vase varnosti je ta aparat v skladu z veljavnimi standardi in predpisi:
- Direktiva o tla¢ni opremi

- Materiali, namenjeni za stik z Zivili

- Varovanje okolja.

OBVEZNA
PREVERJANJA
PRED VSAKO
UPORABO

PREVERITE

a s prostim o¢esom na dnevni svetlobi preverite, da vodilo
za izpuh pare ni zamaseno - skica 13.

a ali je lezaj * oz. poklopec* varnostnega ventila premicen
- slika 17 ali slika 17bis.

mali je tesnilo pokrova namesceno pod vsako rezo
pokrova - skica 14.

u ali so rocaji na posodi pravilno namesceni. Rocaji posode
so varnostni deli. Nikoli jih ne odstranjujte ali zamenjujte
sami.

VEDNO
UPOSTEVAJTE
NASLEDNJE
KOLICINE
POLNJENJA

s Lonca na zvisan tlak nikoli ne uporabljajte brez tekocine,
saj ga lahko s tem huje poskodujete. Zagotovite
zadostno koli¢ino tekocine v loncu med kuhanjem.

a Najmanj 25 cl - skica 4.

a Najvec 2/3 vidine posode, oznaka MAX 2 - skica 5.

a Zivila v ko3ari za paro* pri kuhanju na paro ne smejo biti
v stiku z vodo, voda pa ne sme presegati oznake MAX 2
vloncu -slika 7.

a Najvec 1/3 (oznaka MAX 1) za mehka Zivila, ki se med
kuhanjem razsirijo in/ali penijo, kot so riz, stro¢nice,
dehidrirana zelenjava, kompoti, buc¢e, bucke, korenje,
krompir, fileji ribe ... - slika 6.
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PRED IN
MED
KUHANJEM

a Ne dovolite otrokom, da se priblizajo loncu na zvisan tlak, ko ga
uporabljate.

a Para je pri izstopu iz obratovalnega ventila zelo vroca. Pazite na
parne curke.

a Med kuhanjem je vloncu vzpostavljen zvisan tlak. Zaradi nepravilne
uporabe lahko utrpite opekline. Prepricajte se, da je lonec na zvisan
tlak primerno zaprt, preden pri¢nete s kuhanjem. (Glejte razdelek
»Zapiranje.)

a Med kuhanjem pazite, da ventil stalno uslja. Ce ni dovolj pare, ki
izpareva, zmanjsajte tlak v loncu in preverite, ali je v njem dovolj
tekotine in ali je vodilo za izpuh pare zamaseno. Ce po teh
preverjanjih $e vedno ne izhaja dovolj pare, rahlo povecajte mo¢
toplotnega vira.

u Ne kuhajte zivil, ki bi lahko povzrocila zamasitev vodil varnostnih
sestavnih delov:

- borovnice

- obrusen je¢men, piro in proso
- ovseni kosmici

-grah

- rezanci, makaroni, $pageti

- rabarbara

- rdece grozdicje

u Pri kuhanju velikih kosov mesa in zivil z vrhnjo plastjo koZze (cele
klobase, jezik, perutnina itd.) priporocamo, da jih pred kuhanjem
prebodete z nozem ali vilicami. Med kuhanjem se lahko vrela
tekocina ujame pod koZzo in zacne brizgati.

a Vloncu na zvisan tlak nikoli ne kuhajte mlecnih jedi.

aV loncu na zvisan tlak nikoli uporabljajte grobe soli, ampak samo
fino mleto sol po kon¢anem kuhanju. Tako preprecite pojav
"poskodb’, ki bi lahko spremenile dno lonca na zvisan tlak.

a Lonca na zvisan tlak ne uporabljajte za cvrtje v olju pod tlakom.

u Lonca na zvisan tlak pri segrevanju olja ali mas¢ob nikoli ne puscate
brez nadzora. Z nadaljnjim boste zaradi kadecega se olja poslabsali
kakovost posode in lahko povzrocite tak dvig temperature olja, da
se olje lahko vname.

a Lonec na zvisan tlak uporabljajte le v namene, za katere je bil izdelan.

u Lonca na zvisan tlak ne postavljajte v ogreto pecico.

u Nikoli ne vstavljajte aluminijevega papirja za peko v model lonca na
zvisan tlak.

u Nikoli ne vstavljajte plasti¢nega sloja v lonec na zvisan tlak.

u Alkoholni hlapi so vnetljivi. Preden namestite pokrov, naj alkohol vre
priblizno dve minuti. Kadar vase jedi vsebuejo alkoho, lonec ves ¢as
dobro nadzirajte.

» Uporabljajte ustrezno kuhalisce, skladno z navodili za uporabo.
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PO KUHANJU...

u Za modele s premazom proti sprijemanju: ne uporabljajte
kovinskih oz. abrazivnih kuhinjskih pripomockov in
metlic. Kuhinjskih pripomockov ne odcejajte tako, da z
njimi trkate po robu posode, saj jo lahko s tem
poskodujete in povzrodite puscanje.

a Obratovalni ventil (A) postopoma obracajte in pri tem po
vasi zelji izberite hitrost zmanjsevanja tlaka vse do
nastavitvene toc¢ke piktograma % - skica 10. Ce opazite
nenavadno uhajanje pare, obratovalni ventil (A) znova
namestite v polozaj ekonom lonec, nato pa tlak hitro
zmanjsajte s pomocjo hladne vode - (oglejte si poglavje
»Zakljucek kuhanja v nacinu 'Ekonom lonec').

aCe se varnostni zati¢ (D) ne spusti postavite ekonom
lonec v hladno vodo (oglejte si poglavje »Zakljucek
kuhanja v nacinu 'Ekonom lonec').

a Nikoli ne posegajte v ta varnostni klin.

s Za mehka Zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali penijo,
kot so riz, stro¢nice, dehidrirana zelenjava, kompoti, buce,
bucke, korenje, krompir, fileji ribe ... pustite lonec nekaj
minut, da se ohladi, nato pa ga dodatno ohladite v hladni
vodi. Lonec pred vsakim odpiranjem rahlo in previdno
stresite, potem ko se prepricate, da se je varnostni zatic
spustil. S tem se izognete uhajanju vroce pare.To je zlasti
pomembno pri hitrem uhajanju pare ali po ohlajanju v
hladni vodi.

s Kadar je lonec pod tlakom, ga premikajte izjemno
pazljivo. Ne dotikajte se vroc¢ih povrsin. Po potrebi
uporabite rokavice. Lonec dvignite za oba rocaja.

a Pri kuhanju juh vam svetujemo, da tlak na hitro zmanjsate
v hladni vodi (glejte poglavje "Zakljucek kuhanja v nacinu
'Ekonom lonec").

a Prepricajte se, da je ventil v polozaju za zmanjsanje tlaka,
preden odprete lonec na zvisan tlak. Varnostni klin (D)
mora biti v spus¢enem polozaju.

a Nikoli ne poskusajte lonca na zvisan tlak odpreti na silo.
Prepricajte se, da je tlak v notranjosti lonca padel.
Varnostni klin (D) mora biti v spus¢enem polozaju.
(Oglejte si razdelek »Varnost«).
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VZDRZEVANJE

a Ce opazite, da je del lonca na zvisan tlak razbit ali pocen,
da v nobenem primeru ne poskusajte odpreti. Pocakajte,
da se popolnoma ohladi, in ga Sele nato premaknite. Ne
uporabite ga znova in ga odnesite v pooblasceni servisni
center TEFAL v popravilo

a Ne posegajte v varnostni sistem lonca, razen na nacin, ki
je dolocen v navodilih za ciscenje in vzdrzevanje.

a Uporabljajte le originalne rezervne dele proizvajalca
TEFAL, ki odgovarjajo vasemu modelu.

a Ne pusdajte Zivil v loncu na zvisan tlak.

u Lonec po vsaki uporabi ocistite in sperite.

s Obratovalnega ventila (A), tesnila (I), ¢asovnika* (F), niti
posode s prevleko proti prijemanju nikoli ne perite v
pomivalnem stroju.

= Minutnega Stevca* (F) nikoli ne potapljajte v vodo.

a Nikoli ne uporabljajte belila ali izdelkov na osnovi klora, ki
lahko negativno vplivajo na kakovost nerjavnega jekla.

a Pokrova ne puscajte namocenega v vodo.

a Tesnilo zamenjajte vsako leto ali takoj, e se na njem pojavi
zareza.

u Po 10 letih uporabe je nujno potreben pregled lonca na
zvisan tlak v enem izmed pooblas¢enih servisov TEFAL.

a Ce Zelite shraniti lonec na zvi$an tlak: Zavrtite pokrov na
posodi, da preprecite prezgodnjo obrabo tesnila pokrova.

SHRANITE TA NAVODILA

* odvisno od modela
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Sestavni deli (glejte opisno shemo)

A.  Obratovalni ventil L. Tesnilo

B.  Vodilo za izpuh pare J. Kosara za kuhanje s paro*

C.  Oznaka polozaja ventila K./ L. Trinozni podstavek*

D.  Varnostni klin (oglejte si M. Gumba za zlaganje rocajev *
razdelek »Varnost«) N.  Rodcaj pritrjene ponve *

E.  Varnostni ventil 0. Rocaj zloZljive ponve *

F. Minutni Stevec* P.  Oznaki za najvi$jo raven

G.  Rocaj pokrova polnjenja (max 1in max 2)

H. Pokrov Q. Ponev

Obvezna preverjanja pred vsako uporabo

Preverjanje obratovalnega ventila

aPrepricajte se, da odprtina na obratovalnem ventilu ni blokirana (glejte
poglavje »Odstranjevanje in zamenjava obratovalnega ventila«).

Preverjanje varnostnega ventila: odvisno od modela
a

AN
a ventila premicen (uporabite palico).

a Preverite, ali je poklopec* varnostnega ventila premicen (s prstom veckrat
pritisnite poklopec)
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Uporaba |

& B ®

i
Kuhanje v nac¢inulonec  Kuhanje v nacinu Znizanje tlaka
na zvisan tlak litoZzelezne posode*
Odpiranje

= Nagnite rocaj pokrova iz vodoravnega poloZaja v navpi¢ni polozaj - skica 3
Pokrov se obraca.

u Dvignite pokrov.

aV primeru tezav pri odpiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova - sl. 14.

Zapiranje

a Prepricajte se, da je rocaj pokrova v navpi¢nem polozaju.

s Namestite pokrov na posodo, kot je prikazano na - skici 1, pri tem pa
poravnajte plasti¢en del z rocaji posode.

s Rocaj posode potisnite navzdol iz navpi¢nega v vodoravni polozaj - skica 2

a Pokrov se obraca.

Ce ne morete zapreti pokrova:

u Preverite, ali je tesnilo pravilno namesceno in ali je pokrov pravilno postavljen.

aV primeru tezav pri zapiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova - sl. 14.

Prva uporaba

s Za modele s prevleko proti prijemanju: operite in celotno povrsino notranje a
prevleke rahlo naoljite z jedilnim oljem.

Odvisno od modela:

a Stojalo* (L) in kosaro* (J) postavite na dno posode.

a Stojalo*(K) pripnite na kosaro*(J), nato pa vse skupaj
postavite na dno posode.

a Posodo (Q) 2/3 (MAX 2) napolnite z vodo - sl. 5.

u Zaprite lonec na zvisan tlak.

a Poravnajte oznako w obratovalnega ventila (A) z oznako
poloZzaja ventila (C) - skica 9.

* odvisno od modela




s Lonec na zvisan tlak postavite na toplotni vir in ga nastavite na najvisjo
temperaturo.

s Ko zac¢ne skozi ventil uhajati para, zmanjsajte mo¢ toplotnega vira in
pocakajte 20 minut.

a Po 20 minutah izkljucite toplotni vir.

= Poravnajte piktogram “® obratovalnega ventila (A) z oznako poloZzaja ventila
(©.

u Ko se varnostni klin (D) spusti, lonec na zvisan tlak ni ve¢ pod tlakom.

a Odprite lonec na zvisan tlak - skica 3

u Ocistite ga s sredstvom za pomivanje posode.

Minimalno in maksimalno polnjenje

a Minimalno 25 cl (2 kozarca) - skica 4.

= Najvec 2/3 visine posode, oznaka MAX 2 - skica 5.

sV loncu na zvisan tlak ne uporabljajte grobe soli, temvec ob koncu kuhanja
dodajte fino sol.

Za dolocena zivila:

aZa mehka zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali
penijo, kot so riz, stro¢nice, dehidrirana zelenjava,
kompoti, buce, bucke, korenje, krompir, fileji ribe ...
lonca ne napolnite ve¢ ko 1/3 (MAX 1).
Ko koncate kuhanje, pocakajte nekaj minut, da se
lonec na zvisan tlak ohladi, nato pa ga ohladite 3e s
hladno vodo (glejte poglavje »Zaklju¢ek kuhanja v
nacinu »Ekonom lonec« - hitro zmanjsevanje tlaka).

Uporaba kosare za kuhanje s paro*

a Na dno posode vlijte 75 cl vode (Q).

Odvisno od modela:

u Stojalo* (L) in kosaro* (J) postavite na dno posode.

a Stojalo*(K) pripnite na kosaro*(J), nato pa vse skupaj postavite na dno
posode.
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a Zivila v kosari za paro* pri kuhanju na paro ne smejo
biti v stiku z vodo.

aV 3-litrskem modelu je obicajno, da voda pokriva
nekaj dna kosare za paro.

Zivila, ki se nahajajo v po sodi za kuh anje s pa
ro*, se ne smejo dotikati najvisje ravni MAX 2.

Odstranitev in namestitev obratovalnega
ventila (A)

Kako izvle¢emo obratovalni ventil (A):

s Poravnajte utor z oznako polozaja ventila (C) s pritiskom na obrocek
obratovalnega ventila (A).

u Izvlecite ventil - skica 11.

{ p9int \

Kako namestimo obratovalni ventil:

s Namestite obratovalni ventil (A) - skica 8, pri tem pa
pazite, da je konica obratovalnega ventila poravnana z
indikatorjem polozaja (C) na drugi strani.

a Potiskajte obratovalni ventil (A), dokler ni pritrjen na
vodilu za izpuh pare.

a Pritisnite na simbole obratovalnega ventila (A) in ga
obrnite.

Minutni stevec* a

Odstevalnika nikoli ne uporabljajte v nac¢inu "mesano".

Minutni (F) stevec je zasnovan tako, da vam omogoca zagotavljanje rezultatov
kuhanja, pri cemer lahko porabo energije kar najbolje prilagodite. Samodejno
odsteva ¢as kuhanja vse od dosezZene ravni temperature, ki ustreza kuhanju v

nacinu“Lonca na zvisan tlak” &7 .
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Med kuhanjem pazite, da obratovalni ventil (A) enakomerno
»Suslja«. Ce ne izhaja dovolj pare, rahlo povecajte moc toplotnega
vira, v nasprotnem primeru pa jo zmanjsajte.

nZa vklop minutnega Stevca: pritisnite na tipko.

ﬁ\
(alal
LS E
a Programirajte ¢as kuhanja (v minutah).
a Ce ste izbrali napacencas kuhanja, pocakajte 4 sekunde, /ﬁ\
4
=
i
¥ N

da plameni nehajo utripati, nato dolgo casa pritiskajte
na tipkoza ponastavitev na niclo.

avklopite toplotni vir na maksimalno moc.
minutni Stevec zazvoni in za¢ne odstevati ¢as (Stevilke

utripajo). = :
Zmanjsajte moc toplotnega vira.

v v . ;
Ko lonec na zvisan tlak doseze temperaturo kuhanja, O
/\

Ce zelite, lahko zdaj odstranite minutni $tevec z izdelka \ 000

in ga vzamete s sabo. Cas se bo $e naprej odsteval. I
an
aOb koncu kuhanja minutni Stevec zazvoni. .-"-K.
s Za izklop zvonjenja minutnega Stevca pritisnite na tipko. =

u Izklopite toplotni vir.

Ce dalj ¢asa pritiskate na tipko, minutni tevec ponastavite na ni¢lo
in ga ugasnete.

Namestitev in odstranitev minutnega Stevca®

s Za namestitev minutnega (F) Stevca - skica 12 vstavite
najprej del "pri tipki" na modulu, nato pritisnite, da
zaskoci nasprotni del.

u Za odstranitev minutnega Stevca (F) ga dvignite in
odstranite.

496 * odvisno od modela



Zamenjava baterije ¢asovnika*

a Baterija minutnega Stevca je gumbasta celica CR2032.

= Ce se pojavi simbol @ n ali ni ve¢ nobenega prikaza, zamenjajte baterijo.

a Zivljenjska doba baterije je odvisna od pogostosti uporabe
minutnega Stevca.

s Baterija minutnega Stevca vsebuje dimetoksietan st. CAS 110-

71-4. Baterija je v skladu z evropskimi predpisi. Za vaso varnost

in ohranitev okolja: baterije ne odpirajte, ne izpostavljajte je

visokim temperaturam, ne mecite je med gospodinjske [
odpadke; odlozite jo v zbirnem centru za odpadne baterije.

a Ne polnite ponovno baterij, ki niso temu namenjene.

s Vedno uporabljajte le nove baterije iste znamke.

a Pri vstavljanju baterij bodite pozorni na polariteto.

u Izrabljene baterije odstranite iz naprave in varno zavrzite.

a Ce naprave dlje ¢asa ne boste uporabljali, odstranite baterije.

u Pazite, da na vticu ne pride do kratkega stika.

u Postavite na ravno delovno povrsino.

aCe Zzelite odstraniti baterijo iz minutnega stevca, s
kovancem odprite pokrovéek za baterijo tako, da ga zavrtite
v nasprotni smeri urinega kazalca, tako da je %2 lune a na
pokrovcku poravnan s %2 lune na minutnem Stevcu a (glejte
sliko na desni strani).

a Zamenjajte baterijo.

a Tesnilo ponovno namestite na svoje mesto.

a Ce Zelite znova namestite pokrovéek za baterijo, usmerite %
lune a na pokrovcku za baterijo proti %2 lune & na
¢asovniku. Previdno zavrtite pokrovcek za baterijo v smeri
urinega kazalca in ga nezno pritisnite, da poravnate %2 lune
a na pokrovcku za baterijo s polno luno @ na ¢asovniku
(glejte sliko na desni strani).

a Pri zapiranju ne pritiskajte s silo na gumb baterije.

a Pritisnite samo do skrajnega konca.

« Ce minutni Stevec izgubite, si lahko nadomestnega priskrbite
v vseh nasih pooblascenih servisih TEFAL.

Stevca* nikoli ne ¢istite pod vodo ali v pomivalnem stroju.

Minutnega Stevca* nikoli ne uporabljajte pri kuhanju v nacinu
litozelezne posode.
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Zlaganje rocajev *

Pred uporabo preverite, ali ste z obeh rocajev odstranili vse
nalepke.

Rocajev ne poskusajte zloziti brez pritiska gumbov (M).

Zlozljivih rocajev nikoli ne odstranjujte s ponve, saj lahko to stori
le usposobljeno osebje v pooblas¢éenem servisnem centru TEFAL.

s Zlaganje rocajev Lonca na zvisan tlak
nikoli ne odlagajte vir
toplote z zloZznima
rocajema.

a Premik rocajev na
mesto za uporabo:

Pred kuhanjem

a Pred vsako uporabo odstranite obratovalni ventil (A) - skica 11 in s prostim
ocCesom preverite, da vodilo za izpuh pare (B) ni zamaseno - skica 13.

a Preverite, ali je varnostni ventil (E) premicen (glejte odstavka “Cis¢enje” in
"Obvezna preverjanja pred vsako uporabo") - - skica 17 et skica 17bis.

aDodajte sestavine in tekocino.

u Zaprite lonec na zvisan tlak - skica 2

aV primeru tezav pri zapiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova - sl. 14.

= Kako namestimo obratovalni ventil (A) - skica 8.
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Kuhanje v nacinu lonec na
zvisan tlak

a Zavrtite obratovalni ventil (A) do poloZaja kuhanja v nacinu “Lonec na zvisan
tlak” & - skica 9.

a Prepricajte se, da je lonec na zvisan tlak primerno zaprt, preden pri¢nete s
kuhanjem - skica 2.

s Lonec na zvisan tlak postavite na toplotni vir in ga nastavite na najvisjo
temperaturo.

a Za modele, opremljene s ¢asovnikom : programirajte ¢as kuhanja, navedene
v receptu (glejte odstavek "Uporaba ¢asovnika").

= Sumenje in izparevanja, ki jih oddaja varnostni zati¢, so normalna, saj
omogocajo izpuh zraka pred kuhanjem.

Med kuhanjem v nacinu“lonec na zvisan zrak”

u Ko skozi obratovalni ventil (A) enakomerno uhaja para in pri tem slisite
enakomeren zvok (PSSSST), zmanjsajte mo¢ toplotnega vira.

u Zacnite odstevati ¢as kuhanja, kot je navedeno v knjigi receptov.

a Med kuhanjem pazite, da ventil enakomerno 3uslja. Ce ne izhaja dovolj pare,
rahlo povecajte moc toplotnega vira, v nasprotnem primeru pa jo zmanjsajte.

Kuhanje v nacinu "lonec na zvisan tlak"
Za izpust pare:
u Ko ste izkljucili toplotni vir, imate dve moznosti:

* Postopno znizevanje tlaka: postopoma vrtite obratovalni ventil (A) vse do
nastavitvene to¢ke piktograma ¥ - skica 10.
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Ce opazite nenavadno uhajanje pare, obratovalni ventil (A) znova
name stite v polozaj e konom lonec &J, nat o pa t lak hitr o
zmanjsajte s pomocjo hladne vode.

Ce se varnostni zati¢ (D) ne spusti, odprite vodo v kuhinjskem koritu in
vanjo postavite dno posode, dokler se varnostni zatic (D) ne spusti.

* Hitro znizevanje tlaka v hladni vodi: odprite vodo v kuhinjskem koritu in
vanjo postavite dno posode, dokler se varnostni zati¢ ne spusti. Ko se varnostni
zati¢ (D) spusti, lonec na zvisan tlak ni ve¢ pod tlakom. Zavrtite obratovalni
ventil (A) do poloZaja .

Korak 2

a Za mehka Zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali penijo, kot so riz, stro¢nice,
dehidrirana zelenjava, kompoti, buce, bucke, korenje, krompir, fileji ribe ...
pustite lonec nekaj minut, da se ohladi, nato pa ga dodatno ohladite v hladni
vodi. Lonec pred vsakim odpiranjem rahlo in previdno stresite, potem ko se
prepricate, da se je varnostni zatic¢ spustil. S tem se izognete uhajanju vroce
pare.To je zlasti pomembno pri hitrem uhajanju pare ali po ohlajanju v hladni
vodi. Za juhe priporo¢amo, da izvedete hitro sprostitev pod hladno vodo
(glejte 1. korak zgoraj).

s Lonec na zvisan tlak lahko odprete - skica 3.

aV primeru tezav pri odpiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova - sl. 14.

Nikoli ne posegajte v varnostni klin (D).
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5N Kuhanje v nacinu litozelezne
posode*

a Zavrtite obratovalni ventil (A) do polozaja v nacinu
kuhanja “litozelezna posoda” & . To storite tako, da
nanj pritisnete dovolj, da se premakne mimo zareze na
polozaju za znizevanje tlaka.

u Prepricajte se, da je lonec na zvisan tlak primerno zaprt
- skica 2, preden pri¢nete s kuhanjem.

slonec na zvisan tlak odlozite na vir toplote, ki je
nastavljen na zmanj$ano moc.

u Zacnite odstevati cas kuhanja, kot je navedeno v knjigi receptov.

sV nacinu “litoZzelezna posoda” lahko kadarkoli odprete lonec na zvisan tlak,
nadzorujte kuhanje in dodajte sestavine.

aV primeru tezav pri odpiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova- sl. 14.

a Ce je toplotni vir premocen, se lahko lonec na zvidan tlak zasko¢i (varnostni
klin (D) vzdigne in blokira odprtino) in rocaja pokrova ni mogoce vklopiti ali
pa se lonec na zvisan tlak ne odpre. V tem primeru zmanjsajte ali ugasnite
toplotni vir. V primeru litozeleznih elektri¢nih plos¢ odmaknite lonec na
zvisan tlak stran od toplotnega vira.

a Za modele s premazom proti sprijemanju: ne uporabljajte kovinskih oziroma
abrazivnih kuhinjskih pripomockov in metlic. Ne odcedite kuhinjske posode
tako, da udarjate po robovih posode, ker lahko s tem povzrocite poskodbe
ali pudcanja.

a Nikoli ne segrevajte masc¢obe do oglenitve. Dim, ki ga lonec oddaja med
kuhanjem, je lahko nevaren za Zivali z ob¢utljivim dihalnim sistemom, kot so
ptice. Lastniki morajo svoje ptice umakniti iz kuhinje.

Varnost

Vas lonec na zvisan tlak je opremljen z ve¢ varnostnimi napravami:

= Varnost pri zapiranju:

- Ce je pokrov slabo names¢en ali ¢e pozabite potegniti ro¢ico pokrova, lahko
pride do uhajanja pare pri varnostnem zati¢u (D) na loncu, tlak pa ne bo
mogel narasti.
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= Varnost pri odpiranju:

- Ce je vas lonec pod tlakom, je varnostni klin (D) v zgornjem polozaju, ro¢aja
pokrova za odpiranje/zapiranje (G) pa ne smete vklopiti.

- Nikoli ne poskusajte lonca na zvisan tlak odpreti na silo.

- Nikoli ne posegajte v varnostni klin (D).

- Prepricajte se, da je notranji tlak padel, pri ¢emer preverite, ali je varnostni klin
(D) v nizkem polozaju.

- Rocaji posode so varnostni deli. Nikoli jih ne zamenjujte sami. Nikoli ne
uporabljajte drugih modelov rocajev.

- Ce ste ro¢aj pokrova za odpiranje/zapiranje (G) nagnili v navpi¢en polozaj,
medtem ko je bil lonec na zvisan tlak e vedno pod pritiskom, ga ne boste mogli
odpreti. Ta funkcija zagotavlja dodatno varnost.

- Ponovno namestite rocaj pokrova v vodoraven polozaj in pocakajte, dokler
varnostni klin (D) ni v spodnjem polozaju.

a Dve varnostni napravi proti previsokemu pritisku:

- Prva naprava: obratovalni ventil (E) sprosca pritisk - skica 19

- Druga naprava: tesnilo omogodi uhajanje pare na pokrovu - skica 19.

V primeru, da se sprozi eden izmed teh dveh varnostnih sistemov proti

previsokemu pritisku:

u Izklopite toplotni vir.

u Pustite, da se lonec na zvisan tlak popolnoma ohladi.

u Odprite.

a Preverite in odistite obratovalni ventil (A), vodilo za izpuh pare (B), varnosti
ventil (E) in tesnilo (I) - skica 15 - 16 - 17 - 17bis. Glejte poglavje "Cii¢enje"
in "Obvezna preverjanja pred vsako uporabo".

a Ce po teh preverjanjih in ¢is¢enju vas aparat $e vedno puica oziroma ne
deluje ve¢, ga pripeljite na enega izmed pooblascenih servisov TEFAL.

Da bo vas lonec na zvisan tlak pravilno deloval, upostevajte ta priporocila za
Ciscenje in vzdrzevanje po vsaki uporabi.

Porjavitev in praske, ki se lahko pojavijo kot posledica dolgotrajne
uporabe lonca, niso problemati¢ne.

Obraba zunanje prevleke (odvisno od modela), ki je v stiku s pokrovom
na posodi, je obicajna.

Za lonce na zvisan tlak s previleko proti prijemanju (odvisno od modela):
majhne praske in okrusenje, ki se lahko pojavijo ob uporabi, ne
vplivajo na znacilnosti zmogljivosti prevleke proti prijemanju.
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s Lonec na zvisan tlak po vsaki uporabi ocistite z mla¢no vodo, ki ste ji dodali
sredstvo za pomivanje posode. Enako storite s kosaro za kuhanje s paro*.

a Ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali kloriranih izdelkov.

a Nikoli ne segrevajte posode, ko je le-ta prazna.

Kako ocistiti notranjost posode iz nerjavecega jekla:

u Ocistite jo s cistilno gobico in s sredstvom za pomivanje posode.

a Ce se na nerjave¢em jeklu v notranjosti posode pojavijo bele pike (odlaganje
mineralov) ali mavri¢ni odsev, jih ocistite z belim kisom.

Kako ocistiti notranjost posode iz aluminija s previeko proti prijemanju:

u lzdelek cistite z vroco vodo, sredstvom za ¢is¢enje posode in mehko gobico.

a Ne uporabljajte cistilnega praska niti abrazivnih gobic.

aCe se vam je hrana zazgala, v posodo natocite vro¢o vodo in jo pustite
namoceno. Nato jo ocistite s sredstvom za pomivanje posode.

Kako ocistiti zunanjost posode:
u Ocistite jo z gobico in s sredstvom za pomivanje posode.

Posodo in kosaro za kuhanje s paro lahko perete v pomivalnem
stroju.

Posode s prevleko proti prijemanju (odvisno od modela) ne perite v
pralnem stroju, ker tablete za pomivalni stroj vsebujejo zelo
agresivne in korozivne snovi za dele iz aluminija.

Ce posodo s prevleko proti prijemanju (odvisno od modela)
prepogosto uporabljate, lahko to rahlo vpliva na barvo previeke
(porumenelost, madezi).

Cis¢enje pokrova:
u Pokrov ocistite z gobico in s sredstvom za pomivanje posode.

Pokrov navpicno odcedite, da zagotovite odtekanje ostanka vode
med kovinskimi in plasti¢nimi deli pokrova.

Ciséenje tesnila pokrova:

u Po vsakem kuhanju ocistite tesnilo (I) in njegovo lezisce.

a Pri ponovni namestitvi tesnila glejte - skico 14 in pazite, da je tesnilo
namesceno pod vsako rezo pokrova.
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Ciséenje obratovalnega ventila (A):

= Snemite obratovalni ventil (A) - skica 11.

a Operite obratovalni ventil (A) pod tekoc¢o vodo -
skica 15.

a Preverite, ali se premika: prikaz na nasprotni smeri.

Potem ko odstranite obratovalni ventil (A),
tesnilo (1) in ¢asovnik* (F), lahko pokrov perete
v pomivalnem stroju.

Obratovalnega ventila (A), tesnila (I), ¢asovnika* (F), niti posode s
prevleko proti prijemanju nikoli ne perite v pomivalnem stroju.

Ciscenje vodila za izpuh pare (B), nameséenega na pokrovu:

s Snemite ventil (A) - skica 11.

u Pri dobri dnevni svetlobi preverite, ali je vodilo za izpuh pare odmaseno in
okrogle oblike - skica 13. Ce je potrebno, ga ocistite z zobotrebcem - skica
16 in sperite.

Ciséenje varnostnega ventila (E):

s Del varnostnega ventila, ki se nahaja na notranji strani pokrova, ocistite pod
tekoco vodo.

a Preverite, ali deluje pravilno, tako da ¢vrsto pritisnete lezaj* (s palico), ki mora
biti premicen - slika 17, ali tako, da s prstom veckrat pritisnete poklopec*
(poklopec mora biti premicen) - slika 17bis. Glejte poglavje "Obvezna
preverjanja pred vsako uporabo"

Cis¢enje minutnega Stevca* (F):

a Uporabite ¢isto in suho krpo.

a Ne uporabljajte topil.

a Stevca nikoli ne ¢istite pod vodo ali v pomivalnem stroju.

Menjava tesnila pri loncu na zvisan tlak:

aTesnilo na loncu na zvisan tlak zamenjajte vsako leto ali ¢e se na njem pojavi
zareza.

s Vedno uporabljajte originalna tesnila TEFAL, ki ustrezajo vasemu modelu
(glejte odstavek "Pripomocki").

a Pri ponovni namestitvi tesnila glejte - skico 14 in pazite, da je tesnilo
namesceno pod vsako rezo pokrova.

Hramba vasega lonca na zvisan tlak:
a Obrnite pokrov na posodi.
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s Mehanizem za odpiranje/zapiranje lonca na zvisan tlak ne zahteva

posebnega vzdrzevanja razen ciScenja.

Po 10 letih uporabe je nujno potreben pregled lonca na zvisan tlak
v enem izmed pooblascenih servisov TEFAL.

Dodatki TEFAL
a Dodatki, ki so na voljo za lonec na zvisan tlak:
Dodatki Reference
3/4/4.5/6 L: zunanji premer tesnila: X1010008
. 24 cm
Tesnilo 57591 - -
. : zunanji premer tesnila: X1010007
27 cm
Kotara za 3/4.5/4/6 L: za posodo s premerom 22 cm 792185
kuhanje s paro* 5/7.5/9 L: za posodo s premerom 24 cm 792654
Trinozni podstavek* (L) 792691
TrinoZni podstavek* (K) X1030007
Minutni Stevec* X1060007

u Za menjavo ostalih rezervnih delov ali za popravilo poklicite pooblasceni servis TEFAL.
s Uporabljajte le originalne rezervne dele proizvajalca TEFAL, ki odgovarjajo
vasemu modelu.
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Premer dna lonca na zvisan tlak - reference

@ Modelizne- | Modeliz
Prostornina osode @dna premi¢nim | zloZljivim | Material posode
P roajem* | rocajem*
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Nerjavno jeklo
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - Prevleceni aluminij
4L 22cm - —
17.5cm P47042 - Prevle¢eni aluminij
45L 22.cm 15.5cm P46206 - Nerjavno jeklo
14cm P46051 - Prevle¢eni aluminij
5L 24cm - o
19.7 cm P47051 - Prevleceni aluminij
52L 24cm 20cm P46654 - Nerjavno jeklo
6L 22cm 15.5cm P46207 P49007 Nerjavno jeklo
24cm 17.5cm P48007 - Prevleceni aluminij
75L 24cm 18cm P46248 P49048 Nerjavno jeklo
9L 24 cm 18cm P46249 P49049 Nerjavno jeklo
5L 14 cm P46051 -
Set 24cm Nerjavno jeklo
18cm P46248 -

Informacije o normativih:

Kompatibilni toplotni viri

PLIN

ELEKTRIKA

(Litozelezna plosca)

indukcijskimi kuhalisci.

ELEKTRIKA
(Halogenska

ELEKTRIKA
(Indukcijska

ELEKTRIKA
(Grelna spirala)

a Lonec na zvisan tlak lahko uporabljate na vseh vrstah kuhalis¢, vklju¢no z

a Ce uporabljate elektri¢no plos¢o, uporabite plos¢o, katere premer je enak ali
man;jsi od premera dna lonca na zvisan tlak.
a Ce uporabljate steklokerami¢no plo$¢o, vedno preverite, ali je dno lonca
neposkodovano in cisto.
a Ce uporabljate plinski $tedilnik, plamen ne sme segati ¢ez rob dna lonca.
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a Na vseh kuhalis¢ih preverite, ali lonec na zvisan tlak dobro stoji.

uV okviru uporabe, ki je v skladu z navodili za uporabo, ima nerjaveca posoda
vasega lonca na zvisan tlak TEFAL 10-letno garancijo za:
- Vse napake, povezane s kovinsko strukturo posode,

- Vsako prezgodnje propadanje kovinske osnove.

a Drugi materiali posode in drugi deli lonca na zvisan tlak imajo garancijo
za vsako tovarnisko napako ali napako materiala za obdobje veljavnosti
garancije, ki ga doloca veljavni zakon v drzavi nakupa in ki velja od
datuma nakupa.

s Pogodbeno garancijo pridobite ob predlozitvi potrdila o placilu ali
racuna z vidnim datumom nakupa.

= Garancija ne velja za:
u Praske in razbarvanje zaradi staranja, za posode s prevlekoproti prijemaniju.
a Praske, nastale zaradi stika pokrova posode s prevleko proti prijemaniju.
uZaporedne poskodbe, ki so posledica neupostevanja pomembnih
previdnostnih ukrepov ali nepraviln e uporabe, kot so na primer:
- udarci, padci, uporaba v pecici...
s Garancijo lahko uveljavljate le na pooblas¢enih servisih TEFAL, ki so
usposobljeni za tovrstna popravila.

Oznacitev v skladu s predpisi

Oznaka Mesto

Blagovna znamka Na pokrovu

Leto in serija proizvodnje
Oznaka modela

Najvisji varnostni tlak (VT) Na pokrovu

Najvisji obratovalni tlak (OT)

Prostornina Na dnu zunanje strani posode
Postni naslov proizvajalca Na dnu zunanje strani posode

« Sodelujmo pri varovanju okolja!

® Vas aparat vsebuje Stevilne materiale, ki so primerni za
ponovno uporabo ali recikliranje.
2 Prosimo, odnesite ga v center za reciklazo, kjer bo ustrezno

[r— predelan.
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TEFAL odgovarja na vasa vpras

Tezave

Priporocila

V primeru tezjega
odpiranja/zapiranja:

= Odstranite tesnilo in ga postavite pod vodo - sl. 18.
a Ponovno namestite tesnilo, ne da bi ga osusili - sl. 14.

Ce ne morete
zapreti pokrova:

a Preverite, ali je ro¢aj pokrova v navpi¢nem poloZaju.

= Preverite ali je tesnilo pravilno vstavljeno (glejte ods-
tavek "Cis¢enje in vzdrzevanje").

= Preverite, ali je pokrov pravilno namescen, kot je pri-
kazano na - skico 1.

= Tesnilo postavite pod vodo in ga ponovno namestite
na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 18, pri tem pa pa-
zite, da je pravilno namescen glede na zareze po-
krova - sl. 14.

Cesejelonecna
zvisan tlak segreval
pod pritiskom brez
tekocine v
notranjosti:

Naj ga pregledajo na pooblas¢enem servisu TEFAL.

Ce varnostni klin
2venketa in se slisi
izparevanje:

Prvih nekaj minut je to normalno: to omogoca izpuh zraka
pred kuhanjem.

Ce se varnostni klin
ni dvignil in para
med kuhanjem ne
uhaja skozi ventil:

Prvih nekaj minut je to normalno.

Ce se pojav nadaljuje, preverite:

- Ali je toplotni vir dovolj mocan, e ni, povecajte njegovo
moc.

- Ali je v posodi dovolj tekocine. _

- Obratovalni ventil (A) je name3¢en na 1&J .

- Ali je lonec na zvisan tlak dobro zaprt.

- Ali nista tesnilo ali rob posode morda poskodovana.

- Ali je tesnilo je pravilno names¢eno.

Ce se je varnostni

klin dvignil in para
med kuhanjem ne
uhaja skozi ventil:

To je povsem normalno za prvih nekaj minut.

Ce ne mine, odprite vodo v kuhinjskem koritu in vanjo
postavite dno posode, dokler se varnostni zati¢ ne spusti.
Ocistite obratovalni ventil (A) -slika 15 in izhod za izpust
pare - slika 16 ter se prepricajte, da se lezaj * ali poklopec*
varnostnega ventila spusti brez rezav - slika 17 ali slika
17bis.
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Tezave

Priporocila

Ce okoli pokrova uhaja
para, varnostni zatic¢ pa
je spuscen, preverite
naslednje:

Ali je lonec pravilno pokrit s pokrovom.

Polozaj tesnila pokrova.

Dobro stanje tesnila, po potrebi ga zamenjajte.
Cisto¢o pokrova, tesnila in lezis¢a tesnila v pokrovu.
Dobro stanje roba posode.

Ce ne morete odpreti po-
krova:

Preverite, ali je varnostni klin (D) v spus¢enem
polozaju.

V nasprotnem primeru znizajte tlak: odprite vodo v
kuhinjskem koritu in vanjo postavite dno posode,
dokler se varnostni zati¢ ne spusti.

Nikoli se ne dotikajte varnostnega zatica (D).
Obratovalni ventil (A) obrnite v pravi polozaj«.

Ce jedi niso skuhane ali
S0 zaZgane, preverite:

Cas kuhanja.

Moc¢ toplotnega vira.

Pravilen polozaj obratovalnega ventila (A).
Koli¢ino tekocine.

Ce so se jedi vloncu na
zvisan tlak zazgale:

Posodo namocite, preden jo pomijete.
Nikoli ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali klo-|
riranih izdelkov.

Ce se je sprozil eden od
varnostnih sistemov:

Izklopite toplotni vir.

Ne da bi lonec na zvisan tlak premikali, pustite, da se
ohladi. Pocakajte, da se varnostni klin zniza in ga
odprite.

Preverite in oCistite obratovalni ventil (A), vodilo za
izpuh pare, varnostni ventil in tesnilo.

Prepricajte se, da so pogoji za polnjenje izpolnjeni.
Ce napake s tem niste odpravili, naj aparat pregledajo
na pooblasc¢enem servisu TEFAL.

Ce opazite sledi
oksidacije:

Uporaba visoko zmogljivega nerjavecega jekla ne
prepredi pojava oksidacije v teh ekstremnih primerih.
Ce opazite sledi oksidacije, jih odstranite tako, da jih
pred novo uporabo lonca na zvisan tlak otrete z
abrazivno gobico.

Ce zlozljivih rocajev*
ne morete premakniti v
ustrezen polozaj za
uporabo:

Preverite, ali:

= Se gumba (M)” premikata.

u Cerocajev Se vedno ne morete zloziti, odnesite lonec
na pregled v pooblascen servisni center TEFAL.

Ce ne morete zloziti
zlozljivih rocajev*:

u Ne zlagajte jih nasilo.

a Obvezno popolnoma pritisnite gumba * (M).

u Ce rocajev Se vedno ne morete zloziti, odnesite lonec
na pregled v pooblaséen servisni center TEFAL.

* odvisno od modela
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PREGLEDNICA ZA KUHANJE

Zelenjava
ZELENJAVA =
(SVEZA) Articoke, 2 celi, 600 g vsaka (kuhanje v vodi) 0d 30do 35 min
Blitva, narezana (2 cm), 700 g (kuhanje na pari) od 15do 17 min
KUHANJE NA PARI .| Brsticni ohrovt (kuhanje na pari) od 10do 12 min
§estavme v parni kosari Buca, narezana na koscke (od 3 do 5 mm), 600 g .
in 750 ml vode na dnu| (hanje na pari od 13 do 18 min
posode na pritisk. Bucke, narezane na kolobarje (3 mm), 600 g (ku- .
hanje na pari) od 12do 15 min
Cebula za vlaganje (kuhanje na pari) od 7 do8min
Endivija, razrezana na pol (900 g), (kuhanje na pari) | od 14 do 16 min
Glave brokolija, 600 g (kuhanje na pari) od9do 11 min
KUHANJE V VODI Glave cvetace, 600 g (kuhanje na pari) od 10do 12 min
Sestavine v vodi, brez Gobe, narezane, 800 g (kuhanje v vodi) od4do 5 min
kogare. Grah (kuhanje na pari) od 6 do 8 min
Grah v polovicah, 250 g (kuhanje v vodi) od 18 do 20 min
STROENICE :]zzﬁig:;c;::g)ljem in narezani (3 mm), 850 g (ku od 10do 12 min
IB(rl;I;IIk\(:‘nga Ee\l VOoDI ﬁ:;(;:]:;r;a;rei)zano na kolobarje (3 mm), 600 g (ku od 17 do 19 min
. Koromac, narezan na trakove (600 g), (kuhanje napari) | od 6 do 9 min
m (LR e— Krompir, narezan na polovice (950 g) (kuhanje na pari) (gjvigodo% 3:":;'5:)
Leca, zelena, 250 g (kuhanje v vodi) od 14 do 16 min
Navadni fizol, surov, 250 g (kuhanje v vodi) od 35 do 40 min
Paprika, narezana na polovice (559 g) (kuhanje na pari) | od 14 do 16 min
Pesa, rdeca, narezana na Cetrtine (kuhanje v vodi) (ggvigod; 3;::5:)
Por, beli, cel, 650 g (kuhanje na pari) od9do 11 min
Repa, narezana na kocke (500 g) (kuhanje napari) | od 14 do 16 min
Sparglji, beli (kuhanje na pari) od 5do 6 min
Spinaca (kuhanje na pari) od 3do4 min
Strogji fizol (600 g) (kuhanje na pari) od 10do 12 min
Zelena, narezana, 600 g (kuhanje v vodi) od 7 do 9 min
Zelje, zeleno, narezano, 500 g (kuhanje v vodi) od 5do 6 min
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Riz

KOLICINA KOLICINA ¢as
KUHANJE V VODI VODE RIZA KUHANJA
Brez kosare. 2 OSEBI 400 ml/2 kozarca | 150 g/1 kozarec

, 4 OSEBE | 500 ml/2,5 kozarca

250 g/2 kozarca | od 7 do 8 min

6 OSEB 700 ml/3,5 kozarca | 375 g/3 kozarci
Meso/ribe
SVEZE ZAMRZNJENO
Fileji morske spake (1 kg) v kosih po75g od 5do 6 min od 7 do8min
- ) . od Th5min
Jagnjecje stegno: 2 kosa (0,95 kg) 0d 40 do 45 min do1h15min
Lososovi zrezki: 4 kosi (0,8 kg) od 5do6min od 7 do8min
Mlad piscanec: 2 kosa (1,3 kg) od 23 do 25 min 0d 40 do 45 min
) od 1hdo

Piscanec (1,35 kg) od 23 do 25 min 1h 10 min
Prepelica: 4 od 9do 10 min od 18 do 20 min
Raca (1,8 kg) od 45 do 47 min od 50 do 55 min
Rostbif (1 kg, 8-11 cm v premeru) od 30 do 35 min od 45 do 50 min
Svinjska ribica: 2 kosa po 350 g od 13 do 15 min od 26 do 29 min

. . od Th5min
Svinjsko stegno (0,8 kg, 8-10 cm v premeru) 0d 30 do 35 min do1h15min
Telegjaribica: 0,7 kg od 17 do 21 min od 33 do 38 min
Telegje stegno (0,8 kg, 5-7 cm v premeru) od 17 do 19 min od 37 do 40 min
Telegji zepki (Paupiettes de veau): 4 kosi od 10do 12 min X
Tunovi zrezki: 4 kosi (0,7 kg) od 5do 6 min od 7 do9min
Zajec (1,5 kg, v kosih) od 8do 9 min od 20 do 23 min

Opomba: Pri posodah s prostornino 5 litrov in manj se prepricajte, da kosi
mesa in perutnina ne presezejo oznake na notranjem delu posode.

Izberite kose mesa in perutnino z visino 8 cm ali manj.

* odvisno od modela
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VAZNE MERE PREDOSTROZNOST

Pre upotrebe ekspres lonca, pazljivo procitajte i uvek se pridrzavajte
"Uputstva za upotrebu"
Nepravilno rukovanje moze dovesti do kvara.

Zbog Vase bezbednosti, proizvod je napravljen u skladu sa vazecim
standardima i normama:

- Direktiva za opremu pod pritiskom

- Materijali u kontaktu sa namirnicama

- Zivotna sredina

PROVERITE

s Vvizuelno i na dnevnoj svetlosti da je cev za odvod pare
prohodna -sl. 13.

OBAVEZNE ada li je bezbednosni ventil* ili klip* pokretan - sl. 17 ili

PROVERE PRE sl. 17bis.

SVAKE ada li je diihtung postavljen ispod svakog zareza na

UPOTREBE poklopcu - sl. 14.

sda li su rucke posude dobro pri¢vricene. Rucke
predstavljaju bezbednosne delove posude. Nikada ih ne
vadite niti ih sami menjajte.

s Nikada ne koristite ekspres lonac bez te¢nosti, to bi
dovelo do ozbiljnog ostecenja. Uvek proverite da li ima
dovoljno te¢nosti tokom kuvanja.

a Minimum 25 cl - sl. 4.

a Maksimum 2/3 visine posude, oznaka za punjenje MAX

UVEK SE 2-sl.5.
gfégréﬁmlAJTE a Tokom kuvanja na pari, namirnice koje se nalaze u korpi

PREPORUKA za paru ns smeju dodi u kontakt sa.vodom ine smeda

ZA KOLICINE se premasi oznaka MAX 2 na posudi - sl. 7.

s Maksimum 1/3 (oznaka MAX 1) za namirnice koje
dobijaju na zapremini ili stvaraju penu tokom kuvanja,
kao to su pirina¢, mahunarke, suseno povrée, kompoti,
bundeva, tikvice, Sargarepa, krompiri, riblji fileti, itd.. - sl.
6.
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PREIZA
VREME
KUVANJA

a Ne pustajte decu blizu ekspres lonca tokom njegovog koriséenja.
a Para je veoma vruca kada izlazi iz radnog ventila. Pazite na mlaz
pare.

uVas ekspres lonac radi pod pritiskom. Nepravilno rukovanje moze
dovesti do opekotina. Pre pustanja ekspres lonca u rad, proverite
da li je dobro zatvoren. (Pogledajte odeljak “Zatvaranje”).

aTokom kuvanja vodite ra¢una da ventil uvek sisti. Ako nema
dovoljno pare, smanijite pritisak u posudi i proverite da li ima
dovoljno te¢nostiida li je cev za odvod pare otpusena. Ukoliko i
nakon ovih provera nema pare, lagano pojacajte jacinu izvora
toplote.

a Ne kuvajte namirnice koje mogu zapusiti cevi bezbednosnih
delova:

- brusnice

- je¢mena kasa, krompir, pire
- ovsene pahuljice

- grasak

- rezanci, makaroni, $pageti
- rabarbara

- ribizle

a Za kuvanje velikih komada mesa i hrane sa koZzom (cele kobasice,
jezik, Zivina ...) : savetujemo da ih pre kuvanja izbockate nozem
ili viljuskom. Za vreme kuvanja oni mogu da nakupe kljucajucu
tecnost a zatim da prskaju.

a U ekspres loncu nikada ne pravite jela na bazi Zivotinjskog mleka.

a Nemojte koristiti krupnu so u svom ekspres loncu, dodajte sitnu
so na kraju kuvanja. Izbegavajte pojavu flekova koje bi mogle da
promene donji deo lonca.

u Ekspres lonac nemojte da koristite za przenje sa uljem pod
pritiskom.

a Ne ostavljajte ekspres lonac bez nadzora prilikom zagrevanja ulja
ili masti. Ulje koje se pregreje pocinje da dimi, nije zdravo i ako
se previse zagreje moze da izazove pojavu plamena.

u Ne koristite ekspres lonac u druge svrhe osim za ono cemu je
namenjen.

a Ne stavljajte ekspres lonac u zagrejanu rernu.

a U ekspres lonac nikada ne stavljajte aluminijumsku foliju.

a U ekspres lonac nikada ne stavljajte foliju.

a Alkoholna isparenja su zapaljiva. Pustite da klju¢a oko 2 minuta
pre nego sto stavite poklopac. Ukoliko pripremate jela na bazi
alkohola nadgledajte lonac sve vreme.

a Koristite kompatibilan(e) izvor(e) toplote prema uputstvima za
upotrebu.
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PO ZAVRSETKU
KUVANJA...

aZa modele sa nelepljivom oblogom: nemojte da
upotrebljavate metlice ili metalni kuhinjski pribor ili
kuhinjski pribor ostrih ivica. Nemojte da cedite svoj
kuhinjski pribor laganim udaranjem o ivicu uredaja, jer to
moze da osteti uredaj i prouzrokuje curenja.

a Postepeno okrecite radni ventil (A) prema odabranoj
brzini smanjenja pritiska, dok ne bude naspram oznake
sa ikonicom @ - sl. 10. Ukoliko para prilikom oslobadanja
izlazi na neuobicajen nacin, ponovo postavite radni ventil
(A) u poziciju za kuvanje na rezimu "Ekspres lonac’, a
zatim izvriite brzo otpustanje pritiska pod hladnom
vodom - (pogledajte odeljak "Kraj kuvanja u "'Ekspres
loncu™).

a Ukoliko se bezbednosna cev (D) ne spusta, stavite ekspres
lonac pod hladnu vodu iz slavine - (pogledajte odeljak
"Kraj kuvanja u "Ekspres loncu").

a Nikada ne preduzimajte radnje na bezbednosnoj cevi.

a Za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju penu
tokom kuvanja, kao $to su pirina¢, mahunarke, suseno
povrce, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa, krompiri,
riblji fileti, itd, ostavite Va3 ekspres lonac nekoliko minuta
da se ohladi, a zatim ga ohladite pod hladnom vodom.
Pre svakog otvaranja lagano protresite ekspres lonac
nakon sto proverite da li se bezbednosna cev spustila
kako biste izbegli udar pare koji moze dovesti do
opekotina. Ova procedura je posebno vazna prilikom
brzog otpustanja pare ili nakon rashladivanja lonca pod
hladnom vodom.

aVeoma pazljivo pomerajte ekspres lonac kada je pod
pritiskom. Ne dodirujte vruc¢e povrsine. Po potrebi
koristite rukavice. Kod posluzivanja koristite 2 rucke
posude.

u Ukoliko pripremate supu, preporu¢ujemo Vam da izvrsite
brzo smanjenje pritiska pod hladnom vodom (pogledajte
odeljak "Kraj kuvanja u rezimu 'Ekspres lonac'").

a Pre otvaranja ekspres lonca proverite da li je ventil u
polozaju za otpustanje pritiska. Bezbednosna cev (D)
mora biti u donjem polozaju.

a Nikada ne otvarajte ekspres lonac silom. Proverite da li se
unutrasnji pritisak spustio. Bezbednosna cev (D) mora biti
u donjem polozaju. (Pogledajte poglavlje "Bezbednost").
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ODRZAVANJE

u Ukoliko primetite da je neki deo Vaseg ekspres lonca
polomljen ili ostecen, niposto ne pokusavajte da ga
otvorite ako je zatvoren, salekajte da se u potpunosti
ohladi pre nego $to ga pomerite, nemojte ga vise koristiti
i obratite se ovlas¢enom servisu za popravku.

aNe preduzimajte nikakve radnje na sistemima za
bezbednost koje nisu navedene u uputstvu za ciscenje i
odrzavanje.

u Koristite samo originalne TEFAL delove koji odgovaraju
Vasem modelu.

= Nakon kuvanja ne ostavljajte hranu u ekspres loncu.

a Posle svake upotrebe odmah ocistite i isperite ekspres
lonac.

s Nikada ne perite radni ventil (A), zaptivku (I), tajmer* (F),
ili posudu sa nelepljivom oblogom u masini za sudove.

a Nikada ne stavljajte tajmer* (F) pod vodu.

= Nikada ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode
na bazi hlora, oni mogu uticati na kvalitet nerdajuceg
Celika.

s Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

uJednom godisnje, ili ako pukne, odmah dihtung na loncu.

a Nakon 10 godina koriS¢enja, obavezno odnesite ekspres
lonac na servisiranje u ovlasceni servis.

a Odlaganje lonca: Okrenite poklopac na posudi kako biste
izbegli habanje dihtunga.

SACUVAJTE OVA UPUTSTVA
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Delovi (pogledajte Opis)

A.  Radniventil I Dihtung

B. Cevzaodvod pare J. Korpa za kuvanje na pari*

C.  Pokazatelj polozaja ventila K./ L. Tronozni stalak*

D. Sigurnosna cev (pogledajte M.  Tasteri za preklapanje ruke*
poglavlje “Bezbednost”). N.  Fiksne rucke posude*

E. Sigurnosni ventil 0.  Sklopiva ru¢ka posude*

F.  Tajmer za kuvanje* P.  Oznake za maksimalno

G.  Rucka poklopca punjenje (maks. 1 i maks. 2)

H. Poklopac Q. Posuda

Obavezne provere pre svake upotrebe

Provera radnog ventila

aProverite da odvod radnog ventila nije zapusen (pogledajte odeljak
postavljanje radnog ventila").

Provera sigurnosnog ventila: u zavisnosti od modela
¢ ™ 4

u Proverite da i je klip* bezbednosnog ventila mobilan (pritisnite klip nekoliko
puta prstom)
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Upotreba |

-— —
-
i L
(ata) ]
Kuvanje u rezimu Kuvanje u rezimu Dekompresija
Ekspres lonac Lonac*
Otvaranje

u Dignite ru¢ku poklopca iz horizontalnog u vertikalni polozaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

= Podignite poklopac.

u Ako ne mozete da otvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

Zatvaranje

a Proverite da li je rucka poklopca u vertikalnom polozaju.

a Postavite poklopac na posudu tako da plasti¢ni deo bude u ravni sa
ru¢kama posude, kao $to je prikazano na - sl. 1.

a Spustite ru¢ku poklopca iz vertikalnog u horizontalni polozaj - sl. 2

u Poklopac se okrece.

Ako ne mozete da zatvorite poklopac:

a Proverite da li su dihtung i poklopac pravilno postavljeni.

u Ako ne mozete da zatvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

Prvo koriS¢enje
s Za modele sa nelepljivom oblogom: operite lonac a zatim u tankom sloju
premazite unutrasnjost nelepljive obloge uljem za kuvanje.

U zavisnosti od modela:

a Stavite tronozni stalak* (L) i korpu za kuvanje na pari* (J) na
dno posude.

a Pri¢vrstite tronozni stalak* (K) na korpu za kuvanje na pari*
(3), zatim pomaknite set na dno posude.

s Napunite posudu (Q) sa najvise 2/3 vode (MAX 2) - sl. 5.

= Zatvorite ekspres lonac.  _
aPoravnajte piktogram & radnog ventila (A) sa
pokazateljem polozaja ventila (C) - sl. 9.
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u Stavite ekspres lonac na izvor toplote podesen na maksimalnu jacinu.

u Kada para pocne da izlazi kroz ventil, smanjite jacinu izvora toplote i ostavite
ga 20 minuta.

u Nakon 20 minuta, iskljucite izvor toplote.

a Izravnajte piktogram 4 radnog ventila (A) sa pokazateljem poloZaja ventila
©.

» Kada se sigurnosna cev (D) spusti, lonac vise nije pod pritiskom.

u Otvorite ekspres lonac - sl. 3

a Operite ga deterdzentom za pranje sudova.

Minimalno i maksimalno punjenje

= Minimalna kolicina je 25 cl (2 ¢ase) - sl. 4.

a Maksimum 2/3 visine posude, oznaka za punjenje MAX 2 - sl. 5.

a Nemojte koristiti krupnu so u svom ekspres loncu, dodajte sitnu so na kraju
kuvanja.

Za odredene namirnice:

s Za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju

penu tokom kuvanja, kao $to su pirina¢, mahunarke,
suseno povrce, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa,
krompiri, riblji fileti, itd., ne punite vise od 1/3 (MAX 1)
kapaciteta ekspres lonca.
Po zavrsetku kuvanja ostavite da se ekspres lonac
nekoliko minuta hladi, a zatim ga ohladite u hladnoj
vodi (vidi odeljak ‘Kraj kuvanja na rezimu ,Ekspres lonac” - brza
dekompresija’).

Koris¢enje korpe za kuvanje na pari*

a Sipajte 75 cl vode na dno posude (Q).

U zavisnosti od modela:

a Stavite tronozni stalak* (L) i korpu za kuvanje na pari* (J) na dno posude.

a Pricvrstite tronozni stalak* (K) na korpu za kuvanje na pari* (J), zatim
pomaknite set na dno posude.

51 8 * u zavisnosti od modela



aTokom kuvanja, namirnice koje se nalaze u korpi za @
kuvanje na pari ne smeju doci u kontakt sa vodom. .

s Kod modela 3L normalno je da nivo vode blago
prekriva dno posude.

Namirnice koje se nalaze u korpi za kuvanje na
pari* ne bi trebalo da predu nivo MAX 2.

Skidanje i postavljanje radnog ventila (A)

Skidanje radnog ventila (A):

u Poravnajte Zleb sa pokazateljem polozaja ventila (C) pritiskajuci prsten
radnog ventila (A).

a Skinite ga-sl. 11.

Postavljanje radnog ventila:

a Postavite radni ventil (A) - sl. 8 tako da tacka radnog
ventila (A) bude u ravni sa pokazateljem polozaja (C);
pogledajte suprotnu stranu.

a Stavite radni ventil (A) tako da se zakaci na cev za
odvod pare.
a Pritisnite piktograme radnog ventila (A) i okrenite ga.

Tajmer za kuvanje*

Nemojte nikada da koristite tajmer u rezimu rada "Lonac".

Tajmer (F) za kuvanje osmisljen je tako da Vam pomogne u postizanju dobrih
rezultata kuvanja i omogucdi racionalnu potrosnju energije. Tajmer automatski
odbrojava vreme kuvanja ¢im dostigne odgovarajuci nivo temperature koja
odgovara kuvanju u rezimu "Ekspres lonac" = .
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Tokom kuvanja vodite racuna da radni ventil (A) pravilno $isti. Ako
nema dovoljno pare malo pojacajte jacinu izvora toplote, u
suprotnom smanjite.

n Da ukljucite tajmer: pritisnite dugme.

¥ N
MM
(NN
nPodesite vreme kuvanja (u minutima). NN
u Ako ste uneli pogresno vreme, sacekajte 4 sekunde da ( /\ )
iQ
L}
:
” N\

plamen prestane da treperi, a zatim pritisnite i drzite
taster da biste vratili vreme na nulu.

BUpaIite izvor toplote na maksimalnu jacinu. .
e

:
nCim se dostigne odgovarajuci nivo temperature, tajmer { /\ \

zvoni i pocinje da odbrojava vreme (serija zvucnih ']
signala). [ ]
Smanjite jacinu izvora toplote. 000

Ako Zelite, u ovom trenutku mozete ukloniti tajmer sa |
proizvoda. Vreme ce nastaviti da odbrojava. t /\ \

mm

D000

B Kada je kuvanje zavrseno, tajmer zvoni. K
= |

u Za prekid zvuka, pritisnite dugme na tajmeru.

s Smanjite jacinu izvora toplote.

Dugim pritiskom na dugme tajmer se vraca na nulu i gasi.

Postavljanje i skidanje tajmera*

a Da biste postavili tajmer (F) na mesto - sl. 12, prvo
stavite deo prednji deo na modul, a zatim ga pritisnite
da biste zakacili zadnju stranu.

u Da biste skinuli tajmer (F), podignite ga i povucite.
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Zamena baterije na tajmeru*

a Tajmer koristi malu bateriju tipa CR2032.

= Ukoliko se pojavi znak @ li se na njemu nista ne prikazuje, zamenite
bateriju.

s Trajanje baterije zavisi od toga koliko se ¢esto koristi tajmer.

s Baterija tajmera sadrzi Dimetoksietan o CAS 110-71-4.

Odgovara evropskim propisima. Radi svoje zastite i zastite
zivotne sredine: ne otvarajte bateriju, ne izlaZite je visokim
temperaturama, ne bacajte je sa ostalim smecem; odnesite je
u centar za prikupljanje iskoris¢enih baterija. I

a Nepunjive baterije ne smeju da se pune.

a Razli¢ite vrste novih i upotrebljenih baterija ne smeju da se kombinuju.

a Baterije je potrebno umetnuti u skladu sa pravilnim polom.

a Ispraznjene baterije je potrebno izvaditi iz uredaja i bezbedno odloziti u
otpad.

u Ako planirate da aparat odlozite na duZi period i ako ga necete upotrebljavati
duze vreme, baterije je potrebno izvaditi iz uredaja.

a Prikljucci baterije ne smeju da se kratko spajaju.

s Postavite ga ravno na radnu povrsinu.

s Da uklonite bateriju tajmera, otvorite dugme uz pomo¢
novdic¢a okretanjem suprotno od kazaljke na satu za jedan
polumesec a sve dok se poklopac poravna s polumesecom
tajmera a (vidi sliku).

a Zamenite bateriju.

a Vratite dihtung u kuciste.

s Da biste vratili poklopac baterije, postavite polumesec a
poklopca baterije prema polumesecu s tajmera. Polako
okrecite poklopac baterije u smeru kazaljke na satu, dok
lagano pritiskate da biste poravnali polumesec a poklopca
baterije s punim mesecom tajmera @ (vidi sliku)

a Ne pritiskajte jako poklopac baterije kada ga zatvarate.

s Ne idite preko ivica.

a U slucaju da ga izgubite, mozete poruditi drugi tajmer u
ovlascenim servisima.

Nikada ne stavljajte tajmer u vodu ili masinu za sudove.

Nemojte nikada koristiti tajmer* u reZimu rada "Lonac".
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Preklopne ruc¢ke*

Pre upotrebe obavezno uklonite etikete sa svake rucke.

Ne pokusavajte da preklopite rucke bez pritiskanja tastera (M).

Nikada ne rastavljajte preklopne rucke posude. To moze obavljati
samo ovlasceni servis.

= Da preklopite rucke Preklopljene rucke
nikada ne stavljajte na
izvor toplote.

/,'(S_?_}.“\
b;y %g
'\

1

= Da biste stavili rucke
u polozaj za
upotrebu:

Pre kuvanja

u Pre svake upotrebe, skinite radni ventil (A) - sl. 11 i pogledajte na dnevnom
svetlu da cev za odvod pare (B) nije zapusena - sl. 13.

a Proverite da li je besbednosni ventil (E) mobilan pogledajte odeljak "Cis¢enje"
i "Obavezne provere pre svake upotrebe") -sl. 17 i sl. 17bis.

a Dodajte sastojke i te¢nost.

u Zatvorite ekspres lonac - sl. 2

u Ako ne mozete da zatvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

u Postavljanje radnog ventila (A) - sl 8.
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Kuvanje u rezimu “Ekspres
lonac"

a Okrenite radni ventil (A) do poloZaja za kuvanje u rezimu“Ekspres lonac” &J
-sl.9.

a Pre pustanja ekspres lonca u rad, proverite da li je dobro zatvoren - sl. 2

a Stavite ekspres lonac na izvor toplote podesen na maksimalnu jacinu.

aZa modele koji su opremljeni tajmerom: podesite vreme kuvanja koje je
naznaceno na receptu (pogledajte paragraf "Upotreba tajmera za kuvanje" ).

a Zveckanje i para koju emituje sigurnosna cev su normalna pojava, oni
omogucdavaju ispustanje vazduha pre kuvanja.

Za vreme kuvanja u rezimu“Ekspres lonac”

a Kada radni ventil (A) ispusta paru neprekidno uz pravilan zvuk (PSSST),
smanjite jacinu izvora toplote.

a Zapocnite odbrojavanje vremena kuvanja koje je naznaceno u receptu.

a Tokom kuvanja vodite ra¢una da ventil pravilno $isti. Ako nema dovoljno pare
malo pojacajte jacinu izvora toplote, u suprotnom smanjite.

Kuvanje u rezimu “Ekspres lonac”

Za oslobadanje pare :
u Kada iskljucite izvor toplote, imate dve mogucénosti:

* Postepeno ispustanje pritiska: okrecite radni ventil (A) dok ne bude naspram
oznake sa ikonicom @ - sl. 10.
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Ukoliko prilikom oslobadanja pare primetite da para izlazi na
neuobicajen nacin, ponovo postavite radni ventil (A) u poziciju za
kuvanje na rezimu "Ekspres lonac" Taf, a zatim izvrsite
dekompresiju u hladnoj vodi.

Ukoliko se bezbednosna cev (D) ne spusta, sipajte hladnu vodu u
sudoperu i potopite dno ekspres lonca u vodu kako bi se
bezbednosna cev (D) spustila.

*Dekompresija pare pod mlazom hladne vode: sipajte hladnu vodu u
sudoperu i potopite dno ekspres lonca u vodu kako bi se bezbednosna cev
spustila. Kada se bezbednosna cev (D) spusti, lonac vise nije pod pritiskom.
Okrecite radni ventil (A) do poloZaja .

uZa namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju penu tokom kuvanja, kao
$to su pirina¢, mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa,
krompiri, riblji fileti, itd, ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a
zatim ga ohladite pod hladnom vodom. Pre svakog otvaranja lagano protresite
ekspres lonac nakon sto proverite da li se bezbednosna cev spustila kako biste
izbegli udar pare koji moze dovesti do opekotina. Ova procedura je posebno
vazna prilikom brzog otpustanja pare ili nakon rashladivanja lonca pod hladnom
vodom. Kada se radi o supama, savetujemo vam da obavljate brzu dekompresiju
u hladnoj vodi (pogledajte iznad sliku 1. koraka).

u MoZete da otvorite ekspres lonac - sl. 3.

u Ako ne mozete da otvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

Nikada ne dirajte bezbednosnu cev (D).
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<3\ Kuvanje u rezimu "Lonac™*

u Okrenite radni ventil (A) do polozaja za kuvanje u
rezimu “Serpa” . Za tu svrhu snazno ga gurnite iza
Zleba u polozaj za ispust pare.

u Pre pustanja ekspres lonca u rad, proverite da li je dobro
zatvoren - sl. 2.

a Stavite ekspres lonac na izvor toplote podesen na
smanjenu jacinu.

u Zapocnite odbrojavanje vremena kuvanja koje je naznaceno
u receptu.

aU rezimu "Lonac", u svakom trenutku mozete otvoriti ekspres lonac da
promesate, kontrolisete kuvanje ili dodate sastojke.

u Ako ne mozete da otvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 18 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14

u Ako je izvor toplote prejak, moze doci do zaklju¢avanja ekspres lonca
(bezbednosna cev (D) se podigne i blokira otvaranje), ru¢ka poklopca vise
ne radiili ne otvara ekspres lonac. Ukoliko do toga dode, smanijite ili potpuno
ugasite izvor toplote. Ako se radi o elektri¢noj ploci od livenog gvozda,
skinite lonac sa izvora toplote.

uZa modele sa nelepljivom oblogom: nemojte da upotrebljavate zice ili
metalni kuhinjski pribor ili kuhinjski pribor ostrih ivica. Nemojte da cedite svoj
kuhinjski pribor laganim udaranjem o ivicu lonca, jer to moze da ga osteti i
prouzrokuje curenja.

u Nikada ne zagrevajte ulja i mast do ugljenisanja. Isparenja od kuvanja mogu
biti opasna za Zivotinje sa osetljivim respiratornim sistemom, kao sto su ptice.
Vlasnici ptica bi trebalo da ih udalje iz prostorije u kojoj se kuva.

Bezbednost

Ekspres lonac poseduje nekoliko sigurnosnih sistema:

s Bezbednost pri zatvaranju:

- Ukoliko poklopac nije pravilno postavljen ili ste zaboravili da spustite ruc¢ku
poklopca, para Ce izlaziti na sigurnosnoj cevi (D) ekspresnog lonca i pritisak
nece moci da se podigne.
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s Bezbednost pri otvaranju:

- Ako je lonac pod pritiskom, sigurnosna cev (D) je podignuta a rucka poklopca
za otvaranje/zatvaranje (G) ne sme da se koristi.

- Nikada ne otvarajte ekspres lonac silom.

- Ni u kom slucaju nemojte delovati na sigurnosnu cev(D).

- Uverite se da se unutrasnji pritisak spustio tako $to cete proveriti da li je
sigurnosna cev (D) u donjem polozaju.

- Drske predstavljaju bezbednosne delove posude. Nikada ih ne menjajte sami.
Nikada ne koristite druge modele drski.

- Ako ste stavili rucku poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) u vertikalan polozaj,
sve dok je lonac pod pritiskom, ne mozete ga otvoriti. Ova funkcija predstavlja
dodatni sigurnosni sistem.

- Stavite ruc¢ku poklopca u horizontalan polozaj i sacekajte da se sigurnosna
cev (D) vrati u pocetni poloZzaj.

s Dva sigurnosna sistema u slucaju prevelikog pritiska:

- Prvi uredaj : sigurnosni ventil (E) oslobada pritisak - sl. 19.

- Drugi uredaj: dihtung poklopca pusta paru da izlazi - sl. 19.

Ukoliko se aktivira jedan od sigurnosnih sistema u sluc¢aju prevelikog

pritiska:

u Iskljucite izvor toplote.

u Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite ga.

u Proverite i ocistite radni ventil (A), bezbednosni ventil (E) i zaptivku (I) - sl.
15 - 16 - 17 i 17bis. Pogledajte odeljak "Cis¢enje" i "Obavezne provere pre
svake upotrebe"

u Ukoliko posle ovih provera i ¢is¢enja Vas ekspres lonac ispusta ili vise ne radi,
odnesite ga u ovlaséeni TEFAL servis.

Ciscenje NN

Da bi ekspres lonac uspesno radio, posle svake upotrebe sledite preporuke za
Ciscenje i odrzavanje.

Tamnjenje i ogrebotine koje se mogu pojaviti nakon dugotrajne
upotrebe ne predstavljaju smetnje za ispravan rad.

Habanje spoljnje obloge (u zavisnosti od modela) usled kontakta
poklopca i posude je normalna pojava.
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Kod ekspres lonaca sa nelepljivom oblogom (u zavisnosti od modela):
blage ogrebotine i abrazije koje mogu nastati tokom koriscenja,
ne uticu na njen kvalitet.

a Operite lonac posle svake upotrebe mlakom vodom i deterdzentom za
sudove. Na isti nacin postupite i sa korpom za kuvanje na pari*.

a Ne koristite izbeljivac niti hlorisane proizvode.

a Ne grejte lonac kada je prazan.

Cis¢enje unutrasnjosti posude od nerdajuceg celika:

u Operite je sunderom i deterdzentom za sudove.

a Ukoliko u unutrasnjosti posude od nerdajuceg celika primetite sedefasti
odsjaj ili bele tragove (ostatke minerala), ocistite je sircetom.

Cis¢enje unutrasnjosti posude od aluminijuma sa nelepljivom oblogom:

a Da biste produzili vek trajanja posude, preporuc¢ujemo Vam da je perete
ru¢no.

a Ne koristite deterdzent u prahu i abrazivne sundere.

u Ako su namirnice zagorele, napunite posudu toplom vodom i ostavite je neko
vreme. Zatim je operite deterdZzentom za pranje sudova.

Ciséenje spoljasnjosti posude:
s Operite je sunderom i deterdzentom za pranje sudova.

Posudu od nerdajuceg celika i korpu za kuvanje na pari mozete
prati u masini za sudove.

Ne perite posudu sa nelepljivom oblogom (u zavisnosti od modela) u
masini za sudove, zato Sto deterdzenti u formi tablete sadrze veoma
agresivne i korozivne supstance za delove od aluminijuma.

Intenzivno kori$¢enje posude sa nelepljivom oblogom (u zavisnosti
od modela) moze dovesti do blage promene boje (pozuteti,
prebojiti se).

Ciséenje poklopca:
a Operite ga sunderom i deterdZzentom za pranje sudova.

Iscedite poklopac vertikalno kako biste uklonili preostalu vodu
izmedu metalnih i plasti¢nih delova poklopca.
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Ciséenje dihtung poklopca:

u Posle svakog kuvanja, operite dihtung (I) i leziste.

s Za vracanje dihtunga na mesto, pogledajte - sl. 14 i vodite ra¢una da je
dihtung ispravno postavljen ispod svakog zareza na poklopcu.

Cis¢enje radnog ventila (A):

a Skinite radni ventil (A) - sl. 11.

u Operite radni ventil (A) pod mlazom tekuce vode -
sl. 15.

u Proverite njegovu pokretljivost: pogledajte sliku.

Nakon sto ste skinuli radni ventil (A), dihtung

(I) i tajmer* (F), poklopac mozete oprati u
masini za sudove.

Nikada ne perite radni ventil(A), dihtung (1), tajmer *(F), ili posudu
u masini za sudove.

Ciscenje cevi radnog ventila (B) koja se nalazi pod poklopcem:

= Skinite ventil (A) - sl. 11.

a Proverite vizuelno i na dnevnoj svetlosti da je cev za odvod pare otpusena -
sl. 13. Po potrebi je ocistite ¢ackalicom - sl. 16 i isperite.

Ciséenje sigurnosnog ventila (E):

s Operite deo sigurnosnog ventila koji se nalazi unutar poklopca tako sto cete
staviti poklopac pod mlaz vode.

u Proverite da li dobro radi tako da jako pritisnite kuglicu* (Stapi¢em za usi)
ventila koja mora biti mobilna - sl. 17 ili nekoliko puta pritisnite klip* koji
mora biti mobilan - sl. 17bis. Pogledajte odeljak "Cis¢enje" i "Obavezne
provere pre svake upotrebe".

Cis¢enje tajmera* (F) :

u Obrisite ga ¢istom suvom krpom.

s Nemojte koristiti sredstvo za ciscenje.

= Nikada ne stavljajte tajmer u vodu i masinu za sudove.

(010]:¥4:\Y/:\,\'})

Zamena dihtunga na ekspres loncu:

s Menjajte dihtung jednom godisnje ili kada se na njemu pojavi ostecenje.

uUvek koristite originalan TEFAL dihtung koji odgovara Vasem modelu
(pogledajte paragraf "Dodaci").

u Za vracanje dihtunga na mesto, pogledajte - sl. 14 i vodite racuna da dihtung
dobro ulegne ispod svakog udubljenja na poklopcu.

528 * u zavisnosti od modela



Odlaganje ekspres lonca:

u Okrenite poklopac na posudi.

s Mehanizam za otvaranje/zatvaranje lonca ne zahteva posebno
odrzavanje osim ¢iSc¢enja.

Nakon 10 godina koris¢enja, obavezno odnesite Vas ekspres lonac
na servisiranje u TEFAL ovlasceni servis.

TEFAL Dodaci
a Dodaci za ekspres lonac koji su dostupni u prodaji:
Dodaci Reference
3/4/4.5/6 L: spoljasnji pre¢nik dihtunga: X1010008
. 24 cm
Dihtung - — -
5/7.5/9 L: spoljasnji pre¢nik dihtunga: %1010007
27 cm
Korpa za 3/4.5/4/6 L: za prec¢nik posude od 22 cm 792185
kuvanje napari*| 5,7 5/9 | za precnik posude od 24 cm 792654
Tronozni stalak* (L) 792691
Tronozni stalak* (K) X1030007
Tajmer za kuvanje* X1060007

s Zazamenu drugih delova ili popravke, obratite se ovlas¢enom TEFAL servisu.
u Koristite samo originalne TEFAL delove koji odgovaraju Vasem modelu.
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Precnik dna posude lonca - reference

. . Modelis "
Kapacitet o @dna Mode!| sﬁks: m preklopnim Materijal
posude ruckama’ ) " posude
ruckama
15.5cm P46205 -
3L 22cm Nerdajuci celik
18 cm P46605 -
14cm P46042 - Obloga od aluminijuma
4L 22cm .
17.5cm P47042 - Obloga od aluminijuma
45L 22cm | 155cm P46206 - Nerdajuci celik
14 cm P46051 - Obloga od aluminijuma
5L 24 cm —
19.7cm P47051 - Obloga od aluminijuma
52L 24cm | 20cm P46654 - Nerdajuci celik
L 22cm | 155cm P46207 P49007 Nerdajuci celik
6
24cm |17.5cm P48007 - Obloga od aluminijuma
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Nerdajudi celik
9L 24cm | 18cm P46249 P49049 Nerdajuci celik
5L 14cm P46051 -
Set 24cm Nerdajuci celik
75L 18cm P46248 -
Normativne informacije:
Gorniji pritisak pri radu: 65 kPa
Maksimalni bezbednosni pritisak: 120 kPa
Kompatibilni izvori toplote
STRUJA STRUJA STRUJA STRUJA
ploca) ploca) ringla)

GAS

» 14 b\
1, \\

m
S

aVas$ ekspres lonac se upotrebljava na svim izvorima toplote, ukljucujudi
indukciju.

u Na elektri¢noj ringli, koristite ringlu jednakog ili manjeg precnika dna lonca.

a Na vitrokeramickoj plo¢i, proverite da li je dno lonca cisto.

a Na plinu, plamen ne sme da premasuje precnik posude.

= Na svim izvorima toplote, vodite racuna da lonac bude dobro centriran.

530 * u zavisnosti od modela



a U okviru preporucene upotrebe shodno datim instrukcijama, posuda od
nerdajuceg celika na Vasem novom TEFAL ekspres loncu ima 10 godina
garancije za:

- Svako ostecenje metalne strukture posude lonca,
- Svako preuranjeno ostecenje metalne baze.

s Za ostale materijale posude i druge delove Vaseg ekspres lonca,
garancija za svaku fabricku gresku ili nepravilnost, definisana je vaze¢im
zakonima zemlje u kojoj je proizvod kupljen i datumom kupovine.

= Ova ugovorna garancija se ostvaruje uz podnosenje racuna ili fakture
sa datumom kupovine.

s Garancija ne pokriva:

a Ogrebotine i promenu boje usled starenja, za posude sa nelepljivom
oblogom.

a Ogrebotine nastale prilikom stavljanja poklopca na posudu sa nelepljivom
oblogom.

s Ostecenja nastala kao posledica nepostovanja vaznih mera opreza ili
nemarne upotrebe, narocito:
- Udarci, padovi, stavljanje u rernu, ...

a Samo u TEFAL ovlas¢enim servisima mozete iskoristiti ovu garanciju.

Regulatorne oznake \

Oznaka Lokalizacija

Komercijalna oznaka Na poklopcu

Godina i serija proizvodnje
Referenca modela

Maksimalni bezbednosni pritisak (PS) Na poklopcu

Gorniji pritisak pri radu: (PF)

Zapremina Na spoljnjem dnu poklopca
Postanska adresa proizvodaca Na spoljnjem dnu poklopca

« Ucestvovanje u zastiti zivotne sredine!
® Vas aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu reciklirati.
2 Odnesite ga u centar za reciklazu.
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TEFAL odgovara na Vasa pitanj

Problemi

Preporuke

U slucaju otezanog
otvaranja i/ili
zatvaranja
poklopca:

a Skinite dihtung i isperite ga pod vodom - sl. 18.
u Vratite ga u poklopac bez brisanja - sl. 14.

Ako ne mozete da
zatvorite poklopac:

a Proverite da li je ru¢ka poklopca pravilnom vertikalnom
polozaju.

aProverite da i je dihtung pravilno postavljen
(pogledajte paragraf "Cis¢enje i odrzavanje").

aProverite da li je poklopac postavljen kao $to je
prikazano na-sl. 1.

alsperite dihtung pod vodom iz slavine, a zatim ga vratite
u poklopac bez brisanja - sl. 18. i uverite se da je
ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 14.

Ako se lonac
zagrejao pod
pritiskom bez
tecnosti unutra:

Odnesite lonac u TEFAL ovlasceni servis.

Ako sigurnosna cev
zvecka i ispusta
paru:

To je uobicajeno u prvim minutima kuvanja: time se
omogucava ispustanje vazduha pre kuvanja.

Ako se sigurnosna
cev nije podigla i
nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuvanja:

To je uobicajeno u prvim minutima kuvanja.

Ako se to nastavi, proverite da li je:

- Izvor toplote dovoljno jak, ako nije, pojacajte ga.
- Koli¢ina te¢nosti u posudi dovoljna.

- Radni ventil (A) postavljen na @& .

- Ekspres lonac dobro zatvoren.

- Dihtung ili ivica posude ostecena.

- Dihtung dobro postavljen.

Ako se sigurnosna
cev nije podigla i
nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuvanja:

To je normalno tokom prvih nekoliko minuta.

Ako se to nastavi, uspite hladnu vodu u sudoperu i po-
topite dno ekspres lonca u vodu kako bi se sigurnosna
cev (D) spustila.

Ocistite radni ventil (A) - sl. 15 i cev za odvod pare - sl.
16 i proverite da li mozete da stavite kuglicu* ili klip*
ventila bez poteskoca - sl. 17 ili 17bis.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi oko
poklopcai ako je
sigurnosna cev u
spustenom polozaju,
proverite:

Da li je poklopac dobro zatvoren.

Polozaj dihtunga u poklopcu.

Da li je dihtung u dobrom stanju, ako je potrebno,
zamenite ga.

Da li su poklopac, dihtung i leziste dihtunga na
poklopcu disti.

Da li su ivice posude u dobrom stanju.

Ako ne mozete da otvo-
rite poklopac:

Proverite da li je sigurnosna cev (D) u donjem
polozaju. Ako nije, ispustite paru: uspite hladnu
vodu u sudoperu i potopite dno ekspres lonca u
vodu kako bi se sigurnosna cev spustila. Nikada ne
delujte na sigurnosnu cev (D).

Okrenite radni ventil (A) do polozaja za 5.

Ako namirnice nisu ku-
vane ili su zagorele, pro-
verite:

Vreme kuvanja.

Jacinu izvora toplote.
Polozaj radnog ventila (A).
Koli¢inu te¢nosti.

Ako su namirnice u
loncu izgorele:

Ostavite lonac neko vreme potopljen pre nego sto
ga operete.
Ne koristite izbeljiva¢ niti hlorisane proizvode.

Ukoliko se aktivira
jedan od sigurnosnih
sistema:

Iskljucite izvor toplote.

Pustite lonac da se ohladi i ne pomerajte ga.
Sacekajte da se sigurnosna cev spusti i otvorite.
Proverite i ocistite radni ventil (A), cev za odvod
pare, sigurnosni ventil i dihtung.

Uvek sledite uslove punjenja.

Ukoliko problem i dalje postoji, odnesite lonac u
ovlad¢eni TEFAL servis.

Ukoliko primetite
tragove oksidacije:

Upotreba nerdajuceg Celika izuzetnih performansi
ne moze spreciti pojavu oksidacije u ekstremnim
situacijama. Ako primetite tragove oksidacije,
ocistite ih abrazivnim sunderom pre naredne
upotrebe ekspres lonca.

Ako preklopne rucke*
ne mozete da postavite
u polozaj za upotrebu:

Proverite sledece:

a Da su tasteri (M)* mobilni.

a Ukoliko problem i dalje postoji, ekspres lonac
odnesite na proveru u ovlaséeni servis.

Ako preklopne rucke*
ne mozete da
preklopite:

a Nemojte da ih silite.

 Proverite jeste li do kraja pritisnuli tastere*(M).

a Ukoliko problem i dalje postoji, ekspres lonac
odnesite na proveru u ovlaséeni servis.

* u zavisnosti od modela
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TABELA KUVANJA

Povrée
POVRCE &
(SVEZE) Articoke, 2 cele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
Blitva, isecena (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
PARA . Boranija, zelena, tanka (600 g) (para) 10do 12 min
izigﬂfeknaupa :(l(:;p; 0 rf’\al Brokoli, cvetovi 600 g (para) 9do 11 min
vode na dnu ekspres Bundeva, ise¢ena na komade (3 do 5cm) 600 g (para) | 13 do 18 min
lonca. Celer, iseceni (potapanje) 600 g 7do9min
Cvekla, crvena, isecena na Cetvrtine (potapanje) é(:e(ﬁ%lzhrg:;
Endivija isecena na pola (900 g) (para) 14do 16 min
Grasak (para) 6do8min
Grasak razdvojen na polovice 250 g (potapanje) 18 do 20 min
POTAPANJE Karfiol, cvetovi 600 g (para) 10do 12min
i(a):;t)téj.ak u vodi i bez Krompir isecen na pola (950 g) (para) é?eﬁizlz;:;
Kupus, iseceni i zeleni, 500 g (potapanje) 5do6min
Luk za kiseljenje (para) 7do8min
nﬁ:lpl:mAERKE Morac isecen na trake (600 g) (para) 6do 9min
Bez korpe. Paprike babure presecene na pola (550 g) (para) 14do 16 min
. Pasulj, suvi, 250 g (potapanje) 35do 40 min
Patlidzani, oguljeni i iseceni (3 mm), 850 g (para) 10do 12 min
M ™ Pecurke, isecene 800 g (potapanije) 4do 5min
Praziluk, celi i beli 650 g (para) 9do 11 min
Prokelj (para) 10do 12 min
Repa, isecen na kockice (500 g) (para) 14do 16 min
Sargarepe ise¢ene na okrugle kriske (3 mm) 600 g 17do 19 min
(para)
Socivo, zeleno 250 g (potapanje) 14do 16 min
Spanac (para) 3do4min
Spargla, bela (para) 5do6min
Tikvice isecene na okrugle kriske (3 mm) 600 g (para) | 12do 15 min
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Pirinac

KOLICINA VODE KOLICINA VREME
POTAPANJE PIRINCA KUVANJA
Bez korpe. 20S0BE | 400 ml/2 ase 1509/ 1 ¢asa
@ ol V |4 OSOBE 500 ml/ 2,5 case 2509/ 2 cade 7 do 8 min
6 OSOBA 700 ml/3,5 case 3759/ 3 cade
Meso/riba
SVEZE SMRZNUTO
Goveda pecenica (1 kg, promer 8-11 cm) 30do 35min 45 do 50 min
Grdobina, fileti (1 kg) u komadimaod 75 g 5do6min 7 do8min
Jagnjeca kolenica: 2 (0,95 kg) 40 do 45 min 1h05do1h15
Losos, odresci: 4 (0,8 kg) 5do6min 7 do8min
Pacetina (1,8 kg) 45 do 47 min 50do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23do 25 min 1Thdo1h10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23 do 25 min 40 do 45 min
Prepelica: 4 9do 10 min 18 do 20 min
Svinjska kolenica (0,8 kg, promer 8-10 cm) 30do 35 min 1h05do1h15
Svinjski file minjon: 2 komada od 350 g 13do 15 min 26 do 29 min
Teleca kolenica (0,8 kg, promer 5-7 cm) 17 do 19 min 37 do 40 min
Telei file minjon: 0,7 kg 17 do 21 min 33do38min
Rolovana teletina: 4 10do 12 min X
Tuna, odresci: 4 (0,7 kg) 5do6min 7do9min
Zec (1,5 kg u komadima) 8do9min 20do 23 min

Napomena: Za modele od 5 litara i manje pazite da kolenice mesa i piletina
ne prelaze oznaku na unutrasnjoj strani lonca. Odaberite kolenice
mesa i piletinu visine 8 cm ili manje.

* u zavisnosti od modela
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; K/

Mepep BMKOpUCTaHHAM CKOPOBapKM YBa)KHO O3HallomTecs 3 ycima
BKa3iBKamm i 3aBXXAMN AoTpUMyIiTeCh iIHCTPYKLiT 3 ekcnnyaTadii.
HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHA MOXKe NPU3BEeCTU A0 NOLKOAKEHb.

3agna Bawoi 6e3nekn Len npunag BianoBifae YNHHUM CTaHAAPTaM | HOpMam:
- AnpekTurBi WoJo obnagHaHHsA, AKe NpaLtoe Nig TMCKOM

- Bumoram wofo matepianis, AKi KOHTAKTYIOTb i3 Xap4OBMMU NPOAYKTaMMN

- Bumoram Lwoao oxopoHu AoBKinna

MEPEBIPTE
a NPy AeHHOMY CBIiTNi, WO OTBIp ANA BMUXOAY Napu He
OBOB'A3KOBI 3a6uBscA - man. 13.
MEPEBIPKU a Kynbka* abo CTpuKeHb* 3an06iXKHOro KnanaHa moxe
NEPEQ pyxatuca — man. 17 a6o man. 17bis.
KOXXHUM u YLiNIbHIOBAY KPULLKM PO3MILLIEHMI Mif KOXHUM i3 nasis
BUKOPUCTAHH | Kpuwkun - man. 14.
am a4y MNPaBUIbHO 3aKpinaeHi pyyku Kactpyni. Pyuku
KacTpyni € 3aXncHUMK fetanamu. Hikonm He 3HimariTe n
He 3aMmiHIonTe iX CaMOCTIlHO.
s He KopucTyiiTeca ckopoBapKoio 6e3 pignHu, Le Moxe
npu3BecT! Ao ii cepno3Horo nowkoaKeHHs. Mig yac
NPUroTyBaHHA CNiAKylTe 3a TM, Wo6 y cKopoBapLi
6Yyno JOCTaTHbO PiAVHU.
a MiHimym 250 mn - man. 4.
3ABXAM . a Makcumym 2/3 BUCOTY €MHOCTI, BigmiTka MAX 2 — man.
AOTPUMYUTECA 5.
HABEJEHUX } . «
BKA3IBOK I3 a [ig yac NpuroTyBaHHA Ha Napi NPOAYKTY B KOLUNKY* He
KITbKOCTI MaloTb KOHTaKTyBaTW 3 BOAok abo nepesuLlyBaTu
IHFPEAIEHTIB piBeHb MAX 2 B KacTpyni. — man. 7.
a Makcumym 1/3 (nosHauka MAX 1) gna makapoHHMX
BMPOGIB, AKi 36iNbLUyOTLCA B po3Mipax i/abo niHATbCA
nif Yac BapiHHSA, HaNpUKnag puc, 6060Bi, CyLLeHi 0BOUi,
dpyKTOBI Ntope, rapbys, kabauku, MOPKBa, KapTonns,
pubHe dine... - man. 6.
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joinig
YAC
NPUroTYB
AHHA

a He 3anuwaiite giteit 6e3 Harnagy 6ina npaLoioyol CKopoBapKM.

allapa, wWo BuxogwTb i3 3anobKHOrO KnamaHa, Ayxe rapsva.
OcTepiraliteca CTpymeHsA napu.

aCkopoBapKa roTye fif TMCKOM. 3a HeMpPaBUIbHOTO BUKOPUCTaHHA
MOXHa OTpuMaTV oniku Big okpony. [leped BUKOPUCTAHHAM
nepeKoHalTeca B TOMy, LLIO CKOPOBapKa HaneXH1M YMHOM 3aKpuTa.
[nB. po3ain «3aKkpriBaHHS».

u KoHTponioliTe, Wob mig Yac NMpMroTyBaHHA XX KnanmaH MocTiiiHO
npaLtoBaB, 3aBX/y BUMyCKatouy napy. AKLIO He BUXOAUTb JOCTaTHbO
napw, BUNYCTiTb TUCK i NepeBipTe HaABHICTb AOCTATHLOI KiNbKOCT
PiaVHKW, @ TaKOX YW He 3acMidyeHuin OTBip BuUxody napw. Micna umx
nepeBipoK, AKWO Napa 1 Hagani He BUXOAWUTb, TPOXM 36iMbLUiTh
Temnepatypy.

aHe rotyiite npogyKkTu, AKi MOXyTb 3aCMITUTV OTBOPM 3aXMCHUX
netanem:

-Arogu;

- MepnoBy Kpyry, nonby, Npoco
- BIBCAHI NnacTiBLi;

- CYXUIN ropox;

- NIOKLUVHY, MaKapOHW, cnareTi;
- peBiHb;

- CMOPOAVHY.

u [1nA NpYroTyBaHHA BEANKMX LUIMATKIB M'Aca Ta MPOJYKTiB 3 000/IOHKO
(yini koBGACKK, A3MK, NTULA..): PafUMO MPOKOMOBATK iX Mepen
NPUroTyBaHHAM HOXeM abo BuaenKoto. Mif Yac NpUroTyBaHHA BOHN
MOYTb 3aTPVMyBaTU KUMAAYY PiAUHY Ta yTBOPIoBaTY GPU3KU.

a He B1KOpUCTOBYIATE CKOPOBAPKY 1A NPUrOTyBaHHA CTPaB, A0 CKNagy
AKX BXOAUTb TBAPUHHE MOJOKO.

u He B1KOp1CTOBYTe Kam'AHy Cinb, a AofaBaliTe Cinb ApibHOro nomeny
B KiHLii NpurotyBaHHA. TakvM YMHOM B YHKHETE MOABU «TPOKONIBY,
AKi MOXYTb NMpW3BeCTX A0 AedopmaLlii Ha CKOPOBAPKM.

a He BUKOPUCTOBYITE CKOPOBAPKY 11 CMaXeHHA 3 BUKOPVCTaHHAM
oni.

a He 3anuwarite ckopoBapky 6e3 Harnagy nig yac po3irpisaHHsA onii abo
XKupy. AKLWO NPOAOBXKYBaTK Po3irpiBaty onito, 3 AKOI e Aum, Le
HeraTMBHO Br/IMHE Ha il BNaCTUBOCTI Ta MOXKe NPY3BECTU [10 3aliMaHHs.

a BuKopucToByiiTe CKOPOBapKY NMLLE 32 NPU3HAYEHHAM.

u He cTaBTe CKOPOBaPKY B PO3irpiTy AYXOBKY.

aHikonu He KnapiTb He3aKpinneHy anomiHieBy ¢ponbry Ha KOLLUK AN
NPUroTyBaHHA Ha Napi B CKOPOBapLi.

= Hikonu He KnagjiTb NonieTneHoBy NNiBKy B CKOPOBAPKY

= Mapy cnnpTy BorHeHebe3neuHi. MepLu HiXk 3aKpHTU KPULLIKY, OBELTH

PiAVHY A0 KVMIHHA NPOTArOM 2 XBUNMH. 3BepTaiiTe 0CObMBY yBary Ha

CTpaBu, A0 CKagy AKMNX BXOAUTb CAMPT.

= KopUCTyiTeca BapuibHMM NOBEPXHAMK, AKI BIANOBIAAIOTL TUM, LLO

BKa3aHi B iHCTPYKL|ii 3 ekcnnyataLlii.
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ncna
MPUrOTYBAHHA

a[lnA  Mopeneit 3 aHTUNPUrapHUM  MOKPUTTAM:  He
BIKOPVCTOBYITE BIHUMKU, MeTaneswii abo roctpwid nocyp. He
BUNMBaiTe PiguHM 3 NOCyAy, yaapsioum HAM 06 Kpai KacTpyni,
OCKINbKM Lie MOXe MOLUKOANTW i Ta NPW3BECTI A0 NPOTiKaHHA.

a[locTynoBo noBepHiTb pobounii knanaH (A), Bubrpatoum
LWBMAKE BUNYCKaHHA Napu, 4o niktorpamu 5% —man. 10. Akwo
nif 4ac BWMYCKaHHA Mapy BW CriocTepira€te aHOMasnbHi
BUKWAY, 3HOBY BCTAHOBITb pobounit knanaH (A) y nosuito
NPUroTyBaHHSA B PEXMMI CKOPOBaPKW, NMOTIM 3p06iTb LWBKAKE
BUMYCKaHHA Mapu B XONOAHIN Boai - (auB. po3gin
«3aBepLUeHHsA BapiHHA B pexxnmi "CkopoBapKa”».).

a AlKIWo 3ano6ixHuii knanaH (D) He onyckaeTbcsA, MOMICTITh
CKOpPOBapKy B XONOAHY BOAy — (AMB. po3pin «3aBepLueHHsA
BapiHHA B pexumi "CkopoBapKa”».)

u HiKonn He TUCHITb Ha 3anobiKHKI KnanaH.

a [InA MakapoHHWX BMPOGIB, AKi 36inbLuyloTbcA B 06'emi abo
NiHATbCA Mif Yac BapiHHA, HaNpUKnag puc, 6060Bi, CyLueHi
oBoui, GpyKTOBI Ntope, rapbys, Kabaukuy, MOPKBa, KapTomns,
prbHe dine... OCTYAiTb CKOPOBAPKY NMPOTATOM KiflbKOX XBUIUH,
a noTiM NomicTiTb y xonogHy Bopy. OOOB'A3KOBO 3nerka
CTPYLyATe CKOPOBapKy nepen KOXHMM BifKPWBaHHAM,
nepesipMBLK, UM 3anNO6iKHWIA KnanmaH OnycTuBcs, Wob6
3anobirti po36pr3KyBaHHIO, L0 MOXe NPK3BECTM [0 ONiKiB.
Lle ocobnvBo Baxn1BO AN1A WBMAKOTO BUMYCKaHHA napu abo
nicnA nepebyBaHHA B XONOAHIN BOA.

a[lepecyBaiiTe cKOpoBapKy, Lo nepebyBae nif TUCKOM, 3
MaKcMMarbHol obepexHicTio. He TopkaiTteca rapaumx
NMoBepPXOHb. 3a NoTpebu BUKOPUCTOBYITE NpUXBaTKU. bepitb
3a 06UABI PyUKYM KacTpyni.

a[lnA NpuUroTyBaHHA CyniB PeKOMEHAYETbCA 3[iNCHIOBATH
LUBMAKE BUMYCKaHHA Napy B XONOAHIN BOAi (AMBITbCA po3Ain
«3aBepLUeHHsA BapiHHA B pexunmi "CKopoBapKa”»).

allepeKoHalitecs, WO KnanaH nepebyBae B MONOXEHHI
BUMYCKaHHA Mapy, Mepll HiX BIAKPMBATM CKOPOBAPKY.
3anobixHnin knanaH (D) mae nepebyBaTn B HWKHbOMY
NOSIOXKEHHI.

sHikonn He BigKpuBanTe CKOpOBapKy u4epes  cuny.
lMepeKkoHanTeca B TOMy, WO BHYTPILLHIN TUCK Y CKOpPOBapLi
BiACyTHIN. 3anobixHuii knanaH (D) mae nepebysBatn B
HVXKHBbOMY NofoXeHHi. (QuB. po3gin «Cuctemu 6esnexmy).
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0BbC/1YrOBYBAHHA

= fIKLLO BV BUABWTE, WO OyAb-AKa AeTasb BallOl CKOPOBaPKM
3namMaHa abo TpicHyna, Hi B AKOMY pasi He npobyiiTte
BigKpUTU i, AKIWO BOHA 3aKpwuTa, JanlTe i1 MOBHICTIO
OXOJIOHYTU, Mepl HiK nepemiwaTtn ii, 6Ginblwe He
BMKOPUCTOBYNTe i i BigHeCiTb B aBTOPM30BaHWUN
CepBiCHUN LeHTPp

alloBogbTeCh i3 cucTemamy 6e3nekn 3 AOTPUMAHHAM
IHCTPYKL 3 OUMLLIEHHS Ta 06C/TYroByBaHHs.

u BukopucToByiiTe nuwie opuriHanbHi getani BUPOOHNLUTBA,
AKi BigNOBifaloTb MOAENi BaLLOi CKOPOBapPKMU.

= He 36epiraiite ixxy B ckopoBapLi.

a OuncTiTh Ta CMONOCHITL CKOPOBapKy BiApasy » nicna
BMKOPUCTaHHSA.

a Hikonu He cTaBTe pobounii knanaH (A), ywinbHiosau (I),
Taimep* (F) abo KacTpynio 3 aHTUMPUTrapHUM NOKPUTTAM
y NOCYLOMUIAHY MaLLVHY.

u Hikonu He nomiwaite Tanmep* (F) nig Boay.

a He BUKOPUCTOBYIATE PO3UMH XJIOPY Ta MUY 3aCo6U, Lo
MICTATb XN10P, AKi MOXKYTb BMIMHY TN Ha AKICTb Heip»KaBHOI
cTani.

a He 3anuwarite KpuLLKyY y BOAI Ha TpMBanuin vac.

s MiHATe ylwinbHioBay pa3 Ha pik abo oapasy, AKWO Ha
HbOMy 3'ABUNNCA AedeKTu.

allicna 10 pokiB ekcnnyatauii Heob6XifHO 34INCHUTK
TEXHIYHUA OrnNAj CKOPOBAapKM B aBTOPU30BaHOMY
CcepBiCHOMY LieHTpi.

u 1A 36epiraHHA CKOPOBaPKM: NepeBepHiTb KPULLKY Ha
KacTpynio, Wo6 YHWKHYTM MepefvyacHoro 3Hocy
YLWiNbHIOBaYa KPULLKK.

3BEPEXITDb 110 IHCTPYKLUIIO ANa
MNOAANbLUOIO BUKOPUCTAHHA

* 3aneXHo Big mopgeni
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KomMnoHeHTH (aue. onucosy cxemy)

A.
B.
C.

o

~TIomm

Po6ounii knanaH

KaHan BigBeaeHHs napum
MNMo3HayKa Ans BCTAaHOBNEHHSA
KnanaHa

3ano6iXXHUI CTpUXKeHb (AuB.
po3gain «Cructemn 6e3neku).
3ano6ixXHUin KnanaH
Tanimep*

Pyuka KpuLiKkm

Kpuiwka

YuwinbHioBau

J.

Kowwuk ana npurotysaHHA Ha
napi*

K./ L. TpuHora*

M.

N.
0.
P.

o

KHonkwn gna cknapgaHHA
py4ok*

DikcoBaHa pyuka KacTpyni*
CknapaHa pyyka Kactpyni*
Mo3HauYKM MaKcMmanbHoro
3anoBHeHHA (max 1imax 2)
KacTtpyna

OG6o0B'A3KOBI NepeBipKy Nepeg KOXKHNM

BUKOPUCTaHHAM

MepeBipka po6ouoro KnanaHa

a[lepekoHanTecs, Wo BUXigHWI oTBip poboYoro KnamnaHa He 3acmiyeHo (guB.
po3gin «3HATTA Ta BCTAHOB/IEHHA pOBOYOro KnanaHay).

»

T8

|

2

a [lepekoHanTecs,
(BMKOPUCTOBYIATE NANNYKY).

WO KynbKa*

3aMno6iXKHOrO  K/anaHa Moxe pyxatnca

~

a [lepeKkoHaiiTecs, WO CTPYPKEHb* 3amobiKHOTO KramaHa MOXe pyxaTuca
(HaTUCHITb Ha CTPVXKEHb NasnbLeMm KiflbKa pasiB).
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BukopucraHHsa

B w

BapiHHA B pexumi BapinHAa B BunyckaHHA napmn
CKOpOBapKMN pexumi Kactpyni*
BigkpnBaHHsA

u[lepeBeaiTb pyuKy KPULLKY 3 FOPV3OHTASIbHOIO MOSIOXEHHSA Y BEPTUKasbHe - Mai.
3. KpuLuKa noBepTaeTbcs.

a[ligHIMITb KpULLKY.

a Y pasi BUHUKHEHHSA TPYAHOLLB NPW BiAKPYIBaHHI MPUCTPOLO: MOMICTITb YLLiIbHIOBaY
nig, BoAy, a NOTIM Ha3af y KPULLIKY, He BUTUpatouu - man. 18, i nepekoHawTecs, Wo
yLinbHioBay obpe NpoXoAWTb Mif Nasamm KPULLKK — man. 14.

3aKkpuBaHHA

a [lepeKoHaliTecs, Wo pyyKa KpULLKY NepebyBa€e y BEPTUKaIbHOMY MOJIOKEHHI.

a[lOMICTiTb KPULIKY Ha KacTpysnio, AK MOKasaHo Ha - man. 1, noeaHasLIn
nnacTMacoBy fieTasb i3 pyyKamu KacTpyni.

a CKNagiTb pyyKy KPULLIKA 3 BEPTUKAIbHOTO MOJIOKEHHA B FOPU3OHTasbHE - Mart. 2

s KpuiKa nosepTaeTbea.

AKWIO BM He MOXKeTe 3aKPUTUN KPMLUKY:

a[lepeBipTe NpaBnIbHE NONOXKEHHA YLiNbHIOBaYa i NPaBUibHE PO3TallyBaHHA
KPULLKA.

a Y pasi BUHVMKHEHHA TPYAHOLLB NPW 3aKpYBaHHi MPVCTPOLO: MOMICTITb YLLiNbHIOBaY
nig BoAy, a NOTIM Ha3af y KPULLKY, He BUTUpatoun — man. 18, i nepekoHanTecs,
Lo yLinbHIoBaY o6pe NPoxoAUTb Nia Nasamu KpULWKK — man. 14.

MepLwie BUKOpUCTaHHA

a[1nA Mogenen 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM: MPOMUNTE i 3f1erka 3macTiTb
POCSIMHHOIO OfIEI0 BHYTPILLHIO NOBEPXHIO.

3anexHo Big mogeni:

u BcTaHoBiTb TpuHory*(L) Ta kowwmk* (J) Ha AHO KacTpyni.

u MpurictebHiTh TpuHory* (K) go Kowwmka* (1), notim nocTasTe Ha
[IHO KacTpyni.

= HanoBHiTb kactpynio (O) Bogoto Ha 2/3 (MAX 2) — man. 5.

u 3aKpUINTe CKOPOBAPKY. -
u BupisHanTe niktorpamy ™ Ha po6oyomy knanati (A) 3a
nosHaykoto nonoxeHHs (C) — man. 9.

* 3aneXHo Big mopgeni



a [locTaBTe CKOPOBaPKY Ha BapuibHY MOBEPXHIO | BUCTaBTE MaKCVIMasbHUIA PiBEHb
Temneparypu.

« Konwv napa nouHe BUXoauTH Yepes KnanaH, 3MeHLUiTb iHTEHCVBHICTb TemnepaTypu
11 3a4eKanite 20 xB.

u Yepes 20 XB BUMKHITb NAUTY.

» BupiBHsiiTe niktorpamy 9 Ha po6ouomy KnanaHi (A) 3a MO3HAUKOIO MOJIOKEHHS
knanaHa (C).

u Konu 3ano6ixxHnin knanaH (D) onyckaeTbcs, ckopoBapKa binblue He nepebysae
nig TUCKOM.

a Bigkpuiite ckopoBapKy — man. 3.

a [TomuiTe i 3a JonomMoroto 3acoby Ans MUTTA NoCyAy.

MakcumanbHe Ta MiHiManbHe HaNnOBHEHHA

a MiHiMmym 250 mn (2 cknaHkn) - man. 4.

a Makcmmym 2/3 BrcoTur KacTpyni, BigmiTka MAX 2 - man. 5.

u He BrKopucToBYyiTe Kam'siHy Cinb, a AoAaBaiiTe Cinb ApibHOro momony B KiHLj
NPUroTyBaHHs.

[na peAknX npoaykTiB:

u [1nA MaKapoHHMX BMPOOGIB, siKi 36iNbLUyOTbCA B 06'EMI
abo niHATbCA Nif Yac BapiHHA, TaknX AK puc, 60608,
cylweHi oBoui, ¢pyKTOBi Miope, rapbys, kabaukuy,
MOpPKBa, KapTtonnsa, pubHe o¢ine.. He HanoBHwNTe
cKopoBapkKy 6inblue Hix Ha 1/3 (nosHauka MAX 1).
HanpukiHui  npurotyBaHHAa pante  cKopoBapLi
OXOJIOHYTV MPOTArOM [EKiIbKOX XBWWH, MOTIiM
OXOMNOAITb Y XONOAHI BOAI (AMB. po3AiNn «3aBeplUeHHA BapiHHA B PEXUMI
"CkopoBapka” - WBMUAKE BUMYCKaHHA Napu).

BuKopucTaHHA KowWMKa A4nA NPUroTyBaHHA Ha napi- __

a Hanwiite 750 mn Boam Ha gHo kactpyni (O).

3anexHo Big mogeni:

u BctaHoBiTh TpuHOry*(L) Ta kowwmk* (J) Ha aHO KacTpyni.

a MpuictebHiTh TpuHOry* (K) go kowwmka* (J), NoTim NocTaBTe Ha AHO KacTpyri.
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a [1ig yac NpuUroTyBaHHA Ha Napi NPOAYKTN B KOLLNKY*
He MaloTb KOHTaKTyBaTy 3 BOLOI0.

a Y Mogeni 06'emom 3 11 Bofja MOXe 311erka noKpueaTu
[HO KoluMKa.

MpoayKTN, NoMilLeHi B KOLIVK A1A NPUroTyBaHHA
Ha napi¥*, He MaloTb nepesuLLyBaTy piBeHb MAX 2.

3HATTA 1 BCTAaHOBJIEHHA po6oyoro KnanaHa (A) ____

3HATTA po60oyOro KnanaHa ckopoBapku (A):

u CyMicTiTb Na3 i3 BiAMITKOIO NONOXeHHs Ha KnanaHi (C), HaTUCHYBLUN Ha KinbLie
po6oyoro knanaHa (A).

a[pubepitb KnanaH - man. 11.

BcraHoBIEHHA POGOYOro KnanaHa: Kpanka

a BupiBHAiiTe Touky Ha poboyomy KnanaHi (A) - man. 8 3a
No3HauKoto nosnoxeHHs (C) — AnB. PUCYHOK.

a BcTasTe pobounii knanaH (A), wob 3adikcyBaTty 10ro Ha
KnanaHi Ans BUNyCcKaHHsA napu.

aHaTncHiTb Ha nikTorpamu Ha pobouomy knanati (A) i
NOBEPHITb.

Tanmep*

Hikonu He BuKopMcTOBYIiTe TaliMep y pexxumi «Kactpynsa».

Tamep* (F) npriaHaueHnin Ana Toro, Wob JOMOMOIT BaM OTPUMATH ifeanbHui
pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA, JO3BOMAIOUM Kpalle KOHTPOSIOBATU CMOXKMBaHHA
eHeprii. BiH aBTOMaTM4yHO NOYMHAE BigpaxoByBaTV YaC MPUrOTYBaHHA MicnA
[OCArHEHHA TemnepaTypw, WO BiAMNOBIJaE pexunmy npurotysaHHA «CKopoBapKa»

=

@J.
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KoHTponioiiTe, 11106 nig 4ac NpuroTyBaHHsA Ki po6ounii knanat (A)
NOCTINHO MpaLioBaB, NepioAWYHO BUMNycKalouuM napy. AKwo He
BUCTaya€ Napu, TPOXM 36iNbLLITL TeMNepaTypy BapwibHOI NOBEPXHi, y
NPOTUIEXKHOMY BMNaAKY — 3SMEHLUITb .

nﬂnﬂ BBIMKHEHHA TaiMepa HaTUCHITb KHOMKY. ( /\ )
(ala]
Iy
a HanawwryviTe Yac npurotyBaHHA (y XBUNMHAX). o
a IKLLO BV MOMUIUINCA 3 YaCOM NPUTOTYBaHHS, NoyeKanTe { /\ )
4 ceKyHAW, NMOKM BOTHVIK repecTaHe 6avmati, a notim OE
HaTVICHITb | yTPVMYIATE KHOTIKY AN CKaCyBaHHA '
YBIMKHITb  Bapw/ibHy MOBEPXHIO Ha MaKCUMasibHY /\
Temnepartypy. =E
Konu ckopoBapka focarHe Temneparypy BapiHHA, Tanvep { /\ \
[3BEHUTb | NOYMHAE BigiK Yacy (Umdpu 6numatoTb). '}
3MeHLiTb TeMnepaTypy BapwibHOI MOBEPXHi. ¢«
Tenep Bn MoxeTe 3a 6axkaHHAM 3HATN TaliMep 3 NPUCTPOIO 000
Ta B3ATU 110r0 i3 co6010. Bifnik Yacy NpoaoBKyBaTUMETbCA. —
B MicnA 3aKiHUeHHA YaCy MPUTOTYBaHHS TalMep 3af13BeHNTb. [N ]

u LL|06 BUMKHY TV [13BIHOK TaliMepa, HaTUCHITb KHOMKY.
a BUMKHITb nanTy.

J[loBriM HaTMCKaHHAM Ha KHOMKY MOXHa CKacyBaTl Ha/laliTyBaHHA i
BUMKHYTU Talimep.

BcraHOBneHHs Ta 3HiMaHHA Tanmepa*

a/lnA BcTaHoBneHHA Tanmepa (F) - man. 12 cnouvatky
BCTaBTE B MOAYNb Ty YaCTVHY, fie PO3TallOBaHO KNaBilli, a
MOTiM HAaTVCHITb, W06 NPUKPINUTX NPOTUNEXHY CTOPOHY.
a [1nA 3HiMaHHA TamMepa (F) nigHimMiTb i 3HiMiTb ioro.
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3amiHa 6aTapeiiku B Talimepi*

a Y TaliMepi BUKOPUCTOBYETLCA baTapelika-«r'ya3uk» poamipy CR2032.

= AKLLO 3'ABNAETbCA cumBon B a60 AKLLO HIYOrO He BiOBPaXKaETbCA Ha eKpaHi,
3aMiHiTb 6aTaperiky.

a TepMmiH cry»6m 6aTaperiki 3anexuTb Bif, YaCTOTV BUKOPVCTaHHA Talimepa.

a batapelika Tanimepa mictnTb gumeTokcreTtaH N CAS 110-71-4. Lie
BiAMoBiJae €BpOMeicbKMM HOopMaM. 3aans Bawoi Gesneku i
OXOPOHW AOBKINMA: He HamarawTecb BiAKpPWUTW GaTapeliky, He
nignasanTe ii il BUCOKMX TeMnepaTyp, He BUKUZanTe pasom i3
nobyTOBVMM BiAXOAAMM; MOBEPHIT il B NYHKT 360pYy BUKOPUCTAHMX
6aTapenok.

u 3a60pOHEHO Nepe3apaaKaTVi HeaKyMyATOPHiI 6aTapeliku.

abatapeiikn pi3HMX TWNIB, @ TaKOX HOBI Ta BUKOPWUCTaHI GaTapeiikn He cnig
BMKOPVCTOBYBAT/ Pa3oM.

u baTapeliku HeobXigHO BCTaBNATU 3 LOTPUMAHHAM NOAAPHOCTI.

u Po3pspkeHi 6aTapelikn HeobXiaHO BUMHATY 3 NpuUnagy Ta yTunisysaTu 6e3neyHo.

a AKILO NPUCTPIN 36epiraTMMEeTbCA 1 He BUKOPUCTOBYBATUMETLCA TPMBANMI Yac,
BUIAMITb GaTapeliku.

u He 3aKkopouyiiTe Knemu *X1BneHHs.

u CTaBUTW Npynag HeobXifAHO Ha PiBHY PO6OUY MOBEPXHIO.

alllo6 BuiiHATM GaTapeiKy 3 Talimepa, BigKpuiTe KpPULLKY
6aTapeliHOro  BifACIKY MOHETOI, MOBEPHYBLUM 1 MPOTH
FOAVHHMKOBOI CTPIfKM TakK, o6 No3HauKka a Ha KpuwLi 6yna
HaBMPOTU MO3HAYKM Ha TallMepi M (AVB. MaNIOHOK).

u 3aMiHiTb 6aTapenky.

a YCTaHOBITb 6aTapeliky Ha Npr3HaueHe Ans Hel micLe.

alllo6 ycTaHOBUTM Ha Micle KpuLKy 6GaTapeiHoro BifCiKy,
pO3TaLLyiiTe NO3HAYKY M Ha KPULUL HABMNPOTM NMO3HAYKM M Ha
Tanimepi. [oBiNbHO NOBEPHITL KPULLKY 6aTapeliHOro BiACiKy 3a
FOAVHHMKOBOIO CTPISIKOIO, OfHOYACHO HaTuCKatouu, LWob
CYMICTUTV MO3HAUKy @ Ha Kpuwui 6aTapeinHoro Bifciky 3
NO3HAYKOIO Ha Tarmepi @ (qVB. ManioOHOK)

u He 3acTocoByiiTe cuny Ao KpuLLKy 6aTapeinHoro BiAciky nif Yac
3aKpUBaHHA.

a[lig vac 3aKprBaHHA He 3aKpyuyinTe AeTani HaAToO LWiNbHO.

aY pasi BTpaT! BM MOXeTe OTpUMaTV HOBUIA Talmep Y BCiX
aBTOPV30BAHNX CEPBICHYIX LIEHTPaX.

Hikonu He nomiwaiite Taiimep* nig BoAy i He MUITe B NOCYAOMMUIIHIN
MaLUuHi.

Hikonu He BuKopucToByiiTe Taiimep y pexxumi «Kactpyns».
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CknapaHi pyukun®

MNMepepn BUKOPUCTAaHHAM 060B'A3KOBO 3HIMITb €TUKETKU 3 KOXKHOI
pyuKM.

He HamaranTecs cknacTu py4ku, He HaTUCKalum KHonok (M).

Hikonmn He 3HimaliTe cknagaHi pyuku KactTpyni, Lie Moxe pooutn
TiNbKV aBTOPV30BaHUIi CEPBICHUI LIEHTP.

u LLl06 cknacTu pyukun Hikonu He cTaBTe
CKOpPOBapKYy 3i
1 (@ CKNIafieHNMM pyYKamm
2 - ) | ‘ Ha nauTy.
2

s lLlo6 BcTaHOBUTN
PYYKI B NONOXKEHHA
BUKOPUCTaHHA:

Mepen npuroryBaHHAM

allepen KOXXHUM BUKOPUCTaHHAM BUAaniTe poboumnii knanaH (A) - man. 11 i
nepesipTe Bi3yasbHO NPW AeHHOMY CBIT/i CBITAI, LLO OTBIP A/1A BUMYCKaHHA Napwu
(B) He 3a6uBcA - man. 13.

a[lepekoHaiitecs, wWo 3anobikHuii kKnanaH (E) pyxnusuin (gue. po3ginu
«OuneHHnA» Ta «<OO0B'A3KOBI NepeBipKM nepef KOXKHUM BUKOPUCTaHHAMY) —
man. 17 i man. 17bis.

a [lopanTe iHrpegieHTV Ta piguHy.

u 3aKpunTe CKOPOBapKy — Man. 2

a Y pasi BUHMKHEHHA TPYAHOLLB NPW 3aKPYBaHHI NPUCTPOLO: MOMICTITb YLLiNIbHIOBaY
nig BoAy, a NoTiM Ha3aA y KPWLLKY, He BUTUpatoumn — man. 18 i nepekoHawTecs, Wo
yLLinbHIoBaY Aobpe NPOoXoAnTb Nif Nazamu KpULWKKY — man. 14.

u YCTaHOBITb Ha MicLie pobounii knanaH (A) - man. 8.
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BapiHHA B peXumi
«CKopoBapkKa»

alloBepHiTb pobounin KnanaH (A) B MONOXEHHSA A1 BapiHHA B pPeXuMmi
«CkopoBapka» &J -man. 9.

allepen BMKOPUCTaHHAM MepeKoHanTeca B TOMY, LLO CKOpOBapKa HaneHUM
YMHOM 3aKpuTa — Man. 2

a[locTaBTe CKOPOBaPKY Ha BapuiibHY MOBEPXHIO | BUCTaBTE MaKCMManbHUI PiBEHb
Temnepatypu.

a [1nA mopeneit i3 TamepoM* : yCTaHOBITb Yac MPUroTyBaHHA, yKa3aHWUI y peLenTi
(auB. po3ain «BrKoprCTaHHA TaiMepa).

a[lOTpicKyBaHHA | AVMOK, WO BWMYCKAlOTbCA 3amobiKHWUM KnanaHoMm, — Le
HOpManbHe ABULLE, BOHW [AalTb 3MOry BWUMYCTUTU MOBITPA nepen
NPUroTYBaHHAM.

Mip yac BapiHHA B pexumi «CKopoBapKa»

aAKWo pobounii KnanaH (A) Becb Yac Nponyckae napy, BUAalouM NOCTINHNUIA
XapaKTepHUIA 3BYK (LLyM), 3MEHLLITb TemnepaTypy BapuibHOI MOBEPXHI.

a[lounHanTe BigpaxoByBaTN YaC NPUrOTYBaHHSA, YKa3aHUA Y peLienTi.

u KoHTpornioiiTe, Wo6 nig 4Yac npurotTyBaHHA iXi KnamaH MOCTIMHO MpautoBas,
nepioanyHO BUMyCKalouM napy. AKWO BUXOAUTb HEJOCTaTHbO Mapu, TPOXU
36iNbLWiTb TemnepaTypy BapwibHOI MOBEPXHI, Y NPOTUNEXHOMY BUMAAKY —
3MEHLUITb ii.

3aBeplLUeHHA BapiHHA B peXxumi «CKopoBapKa»
BIIII'IyCKaHHﬂ napwu:
a Konv nnnTy BUMKHEHO, y Bac € fiBa BapiaHTV:

*MocTynoBe BUNYCKaHHA Mapu: NMoBifbHO NOBEPHiTb pobounin KnanaH (A) i
[OBEiTb 10ro A0 nikTorpamu @ — man. 10.
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AKWo nig Yac BUMYCKaHHA Napuv BU CrnocTepira€Te HeHOpMarbHi
BUKWUAW, 3HOBY mMoCTaBTe po6oumii knanaH (A) y nosuuiio
NPUroTyBaHHA B PEXNMi CKOPOBapKU T2 , NOTiM BUKOHaliTe LuBMaKe
BUIMYCKaHHA Napy B XONOAHIN BoAj.

AKIL0 3an06iKHMI KNanaH He ONyCKa€eTbCs, HanuiATe XONoAHY BoAy B
PaKOBMHY Ta 3aHypTe AAHO CKOPOBaPKW, fIOKN 3ano6ikHMiA KnanaH (D)
He OnyCTUTbCA.

¢ lliBugKe BUNYCKAHHA Mapu y XONOAHII BOAi: Hanuiite XONoAHy Bony B
|PaKOBUHY Ta 3aHypTe AHO CKOPOBAPKW, AOKM 3aMNobiKHMI KfanaH He OnyCTUTbCS.
Konu 3ano6ixHuin knanaH (D) onyckaeTbes, CkopoBapKa Ginblue He nepebysae
mlig TMCKoM. MoBepHITb poboumin KnanaH (A) y nonoxeHHs .

a/InA MakapoHHUX BMPOGIB, AKi 36iNblLyIOTbCA B 06'eMi abo MiHATLCA Mig Yac
BapiHHA, HaNpUKag puc, 6060Bi, cyLueHi oBoui, PPyKTOBI Miope, rapdys, Kabauku,
MOPKBa, KapTonsis, prbHe dine... oCTyAiTb CKOPOBaPKY MPOTATOM KiNTbKOX XBUMVH,
a NoTiM NOMICTiTb y XonogHy Boay. O60B'A3KOBO 31erka CTPyLLYTe CKOPOBAPKY
nepef KOKHVIM BiAKPUBaHHAM, NepeBipUBLLY, Y/ 3aM0BiKHMI KNanaH onycTyBCA,
o6 3anobirt po36pr3KyBaHHIO, LLO MOXe NPU3BeCTY Jo oniKis. Lie ocobnnso
BaXXJIMBO 1A LWBWAKOrO BUMYCKaHHA Napu abo nicna nepebyBaHHs B XONOAHIN
Bofi. [InA npurotyBaHHA CyniB pPeKOMEHAYETbCA 3AiNCHIOBATU  LIBMAKE
BUMYCKaHHA Napy B XONOAHil BOA| (AVB. MantoHOK 1A eTany 1 BuLLe).

a MOXHa BiKpUTV CKOPOBapKy — man. 3.

a Y pasi BUHNKHEHHA TPYAHOLLB MPWY BiAKP1BaHHI Npuiagy: MOMICTITb YLLiNbHIOBaY
nif BoAy, a NoTiM Ha3aA y KPULLIKY, He BUTUpatoum - man. 18, i nepekoHawnTecs, o
yLLinbHIOBaY JO6pe NPOXOoAWTb Nif Nasamu KPULLKK — man. 14.

Hikonu He nepelwKog»kaiite po6oTi 3ano6ixkHoro kKnanaHa (D).
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<3\ MpurotyBaHHA B pexumi
«KacTtpyna»*

a [ToBepHiITbL pobounii KnanaH (A) B NONOXKEHHS )15 BapiHHSA
B pexumi «Kactpyns» . [na Uboro MOTPi6HO
3aCTOCyBaTN AOCTATHLO 3yCWJTb, WO NEPEenTN Yepes nasy
MONOXKEHHS BUMYCKaHHA Napu.

allepen BUKOPWCTaHHAM MepeKkoHanTeca B TOMY, LIO
CKOpOBapKa HaNeXXHUM Y/HOM 3aKpuTa — Man. 2

allocTaBTe CKOpOBapKy Ha BapWibHy MOBEPXHIO,
BBIMKHYBLUV il HA HEBENINKY Temneparypy.

a[lounHaiiTe BigpaxoByBaT/ Yac MPUrOTyBaHHS, yKa3aHuWi1y peLienTi.

aY pexxumi «<KacTpyns» By MOXeTe BiJKpPUT/ CKOPOBapKy B OyAb-AKWiA yac, Wob
nepemilLyBaTI, CTEXMTY 3a NPUroTyBaHHA ki abo AofaBaTyh iHrpesieHTU.

aY pasi BWHUKHEHHA TPYAHOLIB NPV BiAKPUBaHHI MPUCTPOID: MOMICTITb
yulinbHIoBay nig Bofdy, a NoTiM Ha3aj y KPULLKY, He BUTMpatoun - man. 18, i
nepeKoHaiTecs, Lo YLLiNbHIOBaY A06Pe NPOXOANTD Mif Nasamu KPULLKV — Mart.
14.

afKWo TemnepaTypa fyxe BMCOKa, CKOpOBapka Moxe OyTu 3abnokoBaHa
(3ano6ixxHunin KnanaH (D) nigHiMaeTbes | 6OKYe BiAKPMBaHHSA), pyyka KpULIKK
MOXe He NMOoBepTaTMCA UM He BiAKPMBATV CKOPOBApPKY. Y TaKOMY pasi 3MeHLiTb
TemnepaTypy abo BUMKHITb BapuibHy noBepxHio. Mpu npuroryBaHHi Ha
eneKTPUYHIl cnipanbHili HACTINbHI NANTI 3HIMITb CKOPOBapPKY 3 BapubHOI
NOBepPXHi.

a [1na mopenen 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM: He 3aCTOCOBYITE BIHUMKM Ta iHLLe
MeTarneBe abo roctpe npunaaaa. He ctpyLuyiite peLuTki 3 npunaaas, CTyKailoum HAM
M0 Kpasx KacTpyi, OCKINbKM Lie MOXe NOLWIKOANTY ii Ta CIPUUYMHNTI NPOTIKaHHS.

a Hikonu He HarpiBaiiTe »Knp [0 BUCOKOI TeMrepaTypu. Bunapw Big npurotyBaHHA
TKI MOXYTb 3alKOAUT TBapWHaM, WO MaloTb YyTAUBY AWXasbHY CUCTEMY,
HanpvKnag ntaxam. BnacHyrkam ntaxis He cnig TpyMaTu iX Ha KyxHi.

Cncremu 6esnekm <

CkopoBapKa OcHalleHa 6araTbma cricteMamm 6e3neKku:

s Be3sneka nig yac 3aKkpnBaHHA
- AKLO KpyiLLKa NoraHo BCTaHOBNEeHa abo B 3abyn CKNacTV PyUKy KPULLIKK, Mapa
BVXOAUTD 6inA 3anobixkHoro knanaHa (D) ckopoBapKy i He MOXe CTBOPIOBATM TUCK.
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= Be3sneka nip yac BigKpnBaHHA:

- fKwo ckopoBapKa nepebyBae nif TMCKOM, 3amnobixHMIA KnanaH (D) nepebysace y
BEPXHbOMY TMOJNOXEHHI i pyyKa BigKpPWTTA/3akpuTTA Kpuwku (G) He mae
HaTUCKaTUCA.

- Hikonn He HamarawTeca BifKpvBaT/i CKOPOBapKy Yepes Cuiy.

- Hikonu He nepelukopkaiite po6orti 3ano6ixkHoro knanaHa (D).

- [epeKoHanTeca B TOMY, LLIO BHYTPILLHII TUCK BNas, NepeBipyBLUK, Y/ ONYyCTUBCA
3anobixHui KnanaH (D) B HUXKHE MOMOXKEHHS.

- Pyukn KacTpyni € 3axucHimmn getanamu. Hikonm He 3amiHionTe iX camocTilHO.
Hikonu He BUKOPUCTOBYTE iHLLi MOAENi pyYOK.

- AKLWO BU MOBEPHYNN PYUKY BiAKPUTTA/3aKpuTTA Kpuiikn (G) y BepTUKanbHe
MOMNOMEHHS, KONV CKOpOBapKa byna Lue Mif TCKOM, BU He 3MoXeTe BigkpuTu ii. Lie
rapaHTye AoAaTKoBY Ge3neky.

-MoBepHiTb pyyKy Has3aj Yy ropu3OHTaNbHE MOJSIOKEHHA i MouyekainTe, [OKK
3anobikHn KnanaH (D) He onycTUTbCA B HUKHE MONOXKEHHS.

u [IBi cuctemu 3ano6iraHHA HagMipHOMY TUCKY:
- Mepuwa cuctema: 3anobixHui knanaH (F), Wo 3HKye TUCK — man. 19
- [ipyra cucTema: yLwinbHI0BaY, LLO NPOMycKae napy Yepes KpuLKy — man. 19

AKLO ofHa i3 cucTem 3anobiraHHA HagMiPHOMY TUCKY He CrpaLbOBYE:

a BUMKHITb naunTy.

a [OBHiCTIO OXONOAITH CKOPOBAPKY.

a Bigkpunre.

allepeBipTe 11 ouncTitb poboumii knanaH (A), KaHan BiaBepeHHs napu (B),
3anobixxHui knanaH (E) i ywinbHioBay (I) - man. 15 - 16 - 17 i 17bis. [lus.
po3ginu  «OunieHHa» Ta «OOGOB'A3KOBI  MEPEeBipKU  Mepen  KOXHUM
BUKOPUCTaHHAM»

a fKLWO MicnA nNepeBipKy N OYULLEHHA NpWNaj NPOMyCKae napy 1 He NpaLioe,
3BEPHITbCA 0 aBTOPM3OBAHOIO CepPBICHOrO LieHTPy TEFAL.

(Ounwenna

[ins 3a6e3neyeHHs HagiiHOI POBOTY CKOPOBAPKY AOTPUMYIATECA HABEAEHMX HIKUE
peKkoMeHZaLlil 3 OUMLLEHHA Ta 06CNYroBYBaHHS MiC/A KOXKHOTO BUKOPUCTAHHS.

MoYOpHiHHA Ta nOAPANMHW, SAKi MOXYTb 3'ABUTUCA BHACNiAOK
[OBroTPMBaNOro BUKOPICTaHHs, He BNIMBAIOTb Ha poboTy npunagy.

3HOC 30BHILUHbOrO MOKPUTTA (3anexHo Big mopeni), MOB'A3aHUN i3
KOHTAKTOM i3 KPMLUKOIO KacTpyJii, € HOPManbHIM.
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[AnAa cKOpoBapoK 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM (3anexHo Bif
moperi): nerki NoApANMHM i NOTepPTOCTi, AKi MOXKYTb BUHMKHYTU Mg
Yac BUKOPMCTaHHsA, He BNAMBalOTb Ha aHTUNpPUrapHi BIacTMBOCTI
MOKPUTTA.

a [licnAa KOXHOro BUKOPMCTaHHA MUITE CKOPOBAPKY TEMO0 BOAOIO 3 JOAABAHHAM
Mutourx 3acobiB Ana nocyfy. Kowwk anAa npuroTyBaHHA Ha napi* MOXHa
OUNILLYBATV TaK Camo.

u He BMKOPUCTOBYIiTE PO3UMHIB XJTOPY 360 MUIOUMX 3aC06iB, AKI MICTATb XJI0p.

a He neperpiBarite KacTpynto, KON BOHa MOPOXHS.

OumLLEeHHA BHYTPILUHbOI NOBEPXHi KacTpyJii 3 HepXKaBilovoi cTani:

= MuifTe cneLjjianbHoI0 XKOPCTKOLO y6KOI0 3 JoAaBaHHAM MUIOHOTO 3acoby 1A nocyay.

u AKLLO Ha MOBePXHi KacTpyJi 3 Hep»KaBioYoI CTani € cigy 6pyay abo 6inysaTi cnign
HaKuIy, oumLLlyiTe iX 6inM OLTOM.

OnA ouMWEeHHA BHYTPIlIHbOI MOBEPXHi anloMiHieBOi KacTpyni 3

AHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM:

u MuiiTe M'AIKOIO FyBKOI0 Ta FapsAYOL0 BOAOHO 3 OAABAHHAM MUKOYOTO 3acoby Anis
nocyay.

a He BMKOPUCTOBYiTE MOPOLLOK A/1A YKLLEHHA abo abpasunBHi ry6Ku.

a AKLLO i>Ka nigropina, HanWNTe B EMHICTb rapavy Bogdy i 3anuuTe Bigmokatu. Motim
nomuiATe ii 3a LONOMOTOI0 3aCO0y ANA MUTTSA MOCyay.

OunLLEeHHA 30BHILLHbOI NOBEPXHi KacTpyni
a MuiiTe rybKoto 3 foaaBaHHAM MUIOYOTo 3acoby 1A nocyay.

Kactpynio Ta KowuK i3 HepKaBilouoi cTani MoXXHa MUTI B NOCYAOMUITHIN
MalLlUWHi.

He muiiTe KacTpy”nio 3 aHTUNPUIapHUM NOKPUTTAM (3anexHo Bip mogeni) B
NOCYAOMUIHIN MaLUVHi, OCKIIbK/ Mulovi 3aco6u B TabneTkax MicTATb
AyXe arpecmBHi pe4OBMHWN Ta CNPUYMHAIOTD KOPO3ilo antoMiHiEBUX
petanen.

3a iHTEHCMBHOTO BUKOPMCTaHHA KacTpylli 3 aHTUNpUrapHUM
MOKPUTTAM (3a5€KHO Bif Mmopeni) Koip NOKpUTTA MOXKe He3Ha4YHO
3MiHUTNCA (MOXKOBTIHHA, NAAMM).

OunLLEHHA KPULLIKN:
a MuiiTe KpyiLKy rybKoto 3 JofjaBaHHAM MUIOYOTO 3acoby AnA nocyay.

[aiiTe cTeKTu PiAVHI 3 KPULLKW Y BEPTUKaNbHOMY NONI0XKEHHi, o6 BuganmTui
3aMLIKW BOAW MK MeTa/IeBMMM Ta M1acCTMacoBUMM YaCcTUHAMM KPULLIKA.
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OunLLEeHHA yLiNbHIOBaYa KPULLKK:

a [licnsa KoXKHOro NpuroTyBaHHA MuiTe yulinbHiosay (I) Ta oro BUIMKy.

a [1nA BCTaHOBMEHHA YLLiNbHIOBaYa Ha micLe AvB. man. 14 i nepekoHawmTecs, Wo
yLLinbHIoBaY A0Ope NPOXOANTD Nif KOMHMM Na3oM KPULLIKN.

OunweHHA po6oyoro KnanaHa (A):

a 3HiMiTb pobounii KnanaH (A) - man. 11.

a Mniite pobounii knanaH (A) nig CTpymMeHem BOAM 3 KpaHa —
man. 15.

a[lepesipTe NOro pyxnuBiCTb: ANB. PUCYHOK.

Micna 3HimaHHA po6ouoro knanaHa (A),
yuwiinbHioBaya (l) i Taiimepa* (F) Bu moxerte
MWUTY KPULIKY B MOCYAOMUIIHIA MalWWHi.

Hikonu He cTaBTe po6ounii knanaH (A), ywinbHioBau (1), Taiimep* (F)
a60 KacTpyio 3 aHTUNPUrapHNM NOKPUTTAM Y NOCYAOMUINHY MaLUHY.

OuuLeHHA KaHany BiaBeaeHHs napm (B), po3TalioBaHOro Ha KpuLuLi:

a 3HiMiTb KnanaH (A) - man. 11.

a [IpPOKOHTpONIONTE Bi3yanbHO NpW AEHHOMY CBiTNi, O KaHan BifBeAeHHA napwu
YUCTWIA | Kpyrnmid — man. 13. 3a HeoOXiAHOCTI MPOUNCTITb 3y6OUNCTKO — Mar.
16 i npomuiiTe 1Aoro.

OunieHHA 3ano6ixkHoro kKnanaHa (E):

a [IpomuiiTe BOAOI0 YaCTUHY KOPMYCy KnamnaHa, Po3TalloBaHOTO BCEPEANHI KPULLKM.

a[lepekoHanTecs, WO BiH MpPaLOE HaNeXHUM YMHOM, MILHO HAaTUCHYBLUM Ha
KynbKy* (MannuKolo), Aka Ma€ BiflbHO pyxaTtucsa — man. 17, abo HaTUCHYBLIN
nanbLem Kinbka pasiB Ha CTPUKEHb®, AKNIA Ma€ BinbHO pyxaTtucs — man. 17bis.
[uB. po3ain «O60B'A3KOBI NepPeBiPKM Nepes KOXKHUM BUKOPUCTaHHSM.

OunwyeHHA Tanimepa* (F):

u BiKopurCTOBYITE UNCTY, CYXY TKaHUHY.

a He BMKOPUCTOBYTE PO3UMHHUKU.

u Hikonu He nomilyawiTe Tamep nig oAy i He MUIATE B MOCYAOMMUIHIN MaLUVH.

O6cnyroByBaHHA

3amiHa ywjinbHIoBa4ya CKopoBapKu:

a MiHANTe yLWinbHIOBaY CKOPOBApPKM pa3s Ha pik, abo AKLLO Ha HbOMY 3'ABMINCSA
nedektn.

a 3aB>AV BUKOPUCTOBYWTE OPUriHaNbHUIA YLLiNbHIOBAY, AKUIA MiAXOANTb A1 BaLLOT
mogeni (aue. po3ain «Akcecyapm»).

a [1nA BCTaHOBNEHHA YLLiNbHIOBaYa AVB. Mar. 14 i nepekoHalTecs, WO yLUinbHIoBaYy
L06pe NPOXOANTD Mif KOXKHUM Na30M KPULLKM.
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36epiraHHsA CKOpoOBapKu

a[lepeBepHiTb KPULLKY Ha KacTpyfi.

s MexaHi3m BifiKpuBaHH:A/3aKpMBaHHA CKOPOBapPKM He NOTpe6ye }KoaHoro
cnewianbHOro 06cnyroByBaHHsA, KpiM OUMLLEHHA.

Micna 10 pokiB ekcnnyatauii Heo6XiAHO BMKOHATV TEXHIYHMI orNsAp,
CKOpOBapKu B aBTOPM30BaHOMY CepBiCHOMY LieHTpi.

Akcecyapun
a AKcecyapu Ana CKOPOBapKW HasBHI B NPOJaKy:
Akcecyapu ApTukyn
3/4/4,5/6 n: 30BHiLLHI fiameTp 24 cm X1010008
YuwinbHoBau
5/7,5/9 n: 30BHiLWHIN giameTp 27 cm X1010007
Kowwik gna | 3/4,5/4/6 n: pna Kactpyni giameTpom 22 cm 792185
NPUroTyBaHHA
Ha napi* 5/7,5/9 n: pna KacTpyni fiametpom 24 cm 792654
TpuHora* (L) 792691
TpuHora* (K) X1030007
Tanmep* X1060007

a 119 3aMiHV iHLWINX AeTanei 3BepTanTeca A0 aBTOPU30BaHKX CEPBICHUX LIEHTPIB.
a BukopucTosyiite nuie opuriHanbHi AeTtani, AKi NiAXoaATb Ana mogeni BaLllol
CKOPOBapPKMN.
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TexHiYHi XapaKTepucTukn

[LliameTp fHa CKOPOBaPKMN — XapaKTePUCTUKI

. . Mogeni 3 Mogeni 3i .
06'em Alame'r[{ Riamerp dbikcoBaHUMU | CKnagaHUMM Ma'replal_1
Kactpyni AHa % % Kactpyni
py4Kamu py4Kamu
155m P46205 -
3n 22cm Hep>«asitoua ctanb
18 cm P46605 -
14 cm P46042 - AntOMIHIN i3 noKpUTTAM
4n 22cm o
17.5cm P47042 - ANIOMIHIN i3 NOKPUTTAM
45n 22cm 155cm P46206 - Hepiasitoua ctanb
14 cm P46051 - ANIOMIHIl i3 NOKpUTTAM
5n 24 cm —
19.7 cm P47051 - ANIOMIHIl i3 NTOKpUTTAM
52n 24m 20cm P46654 - Hepiagitoua ctanb
22m 155cm P46207 P49007 Hep»agitoua ctanb
6n
24m 17.5cm P48007 - ANIOMIHI i3 NOKpUTTAM
75n 24 cm 18cm P46248 P49048 Hepxasitoua ctanb
9n 24 cm 18cm P46249 P49049 Hepiasitoua ctanb
5n 14 cm P46051 -
Habip 24 cm Hepxasitoua cTanb
75n 18cm P46248 -

HopmaTtuBHi xapakTepucTuku:

MakcrmanbHUiA poboumnii TUCK: 65 KIa
MakcvmanbHuia 6e3neyHnii Tuck: 120 kMa

Oxepena Tenna

TA30BA MAUTA

ENEKTPUYHA NIUTA
(HaeyhHa konbopKa)

CKNOKEPAMIYHA
NAUTA

IHAYKLIAHA TTA

=

=

>
[I/.‘_‘\\\]

\\puwi?/
\Q X /]

m

ENEKTPUYHA
NAUTA

(CnipanbHa kopopKa)

aCKOpoBapKa MOXe BMKOPUCTOBYBATUCA 3 PIi3HMMM TUMAaMy  BapUIbHUX
NOBEPXOHb, BKITIOUAIOUM iHAYKLiINHI.
allpy BUKOPWCTaHHI eneKkTponanTu BubMpaiiTe KOHQOPKY, WO MeHwe abo
[IOPIBHIOE AjilaMeTpy iHa CKOPOBaPKW.
a Y pasi BUKOPUCTAHHA MINTU 3i CKITOKEPaMiYHOIO MOBEPXHEID NepeKoHanTecs, Wo

[HO KacTpyni uncte.

a[ig Yac BUKOPYCTaHHA Ha ra3oBiit KOHGOPLi MONYM'A He Ma€ BUXOANTY 3a MEXi
ZiameTpa AHa KacTpyni.
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a[if yac BYKOpUCTaHHA ByAb-AKVX TUMIB MAUT CRifKYITe, Wob ckopoBapKa byrna
NpaBUIbHO BCTaHOBJIEHA Ha BapWSibHY NMOBEPXHIO.

u3a YMOBW BMKOPWCTaHHA 3a NPU3HAYeHHAM KacTpyna ckoposapku TEFAL 3
HepKaBiloyoi cTani Mae rapaHTiio 10 poKiB, AKLIO HECMPaBHICTb CTOCYETbCA:

- MeTaneBoil CTPYKTYpy KacTpyii CKOpOBapK;
- nepeaYacHoro NOLLKOAKEHHA OCHOBHUX MeTanieBUX KOHCTPYKLI.

s Ha iHWwi maTepianu KacTpyni i BCi iHWI YacTUHU CKOPOBapPKMN NOLMPIOETHCA
rapaHTia Ha fledpeKkTi BUpo6HMLTBa a60 MaTepianiB NPOTArom rapaHTiliHoro
TepMiHy, BM3HaYeHOro YMHHUM 3aKOHOAABCTBOM Y KpaiHi npupabaHHs,
NoYnHalouu 3 AaT NOKYNKU.

alla rapaHTia 3abesnevyeTbcA 3a yMOBU NMpef'sABIEHHA KacoBOro Yeka a6o
paxyHKa-paKTypu, AiKi 3acBifuyIoTb AaTy NpuaGaHHA.

u BUHATKM 3 rapaHTii:

allogpAnvHK i 3HeGapBREHHA Yepe3 CTapiHHA, ANA KacTpysb 3 aHTUNPUrapHUM
MOKPUTTAM.

a [ToAPANVHY Bif KOHTAKTY KPULLKM 3 KacTPyneto 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM.

a[apaHTia He fii€, AKILO CMCTEMATVYHI MOMOMKM Npunafy NoB'A3aHi 3 HelOTPUMaHHAM
HCTPYKLiI 3 BUKOPYCTaHHsA a0 HefbalinmBYIM CTaBNEHHIM o Npunagy, a came:
- yAaapw, NaAiHHA, KOPUCTYBaHHA CKOPOBAPKOIO ANA NMPUrOTYBaHHA iXi B AYXOBLI

aTinbKM aBTOPK30BaHi CEPBICHI LEHTPY MaloTb MPaBO HafaBaTW BaM rapaHTiiHe
06C/yroByBaHHs.

MapkyBaHHA PostawyBaHHA

ToBapHW 3HaK Ha kpuwui

Pik BMNycKy Ta HOMep napTii
3a3HauyeHHA mogeni

MakcmmanbHo fgonycTumunia piseHb TUCKY (PS) Ha kpuui

Hawsunwwni piseHb poboyoro Tucky (PF)

06'em Ha 30BHiLUHil1 cTOPOHI AHa KacTpyni
MowToBa agpeca BUPO6HUKA Ha 30BHILLHiln CTOPOHI AHa KacTpyni

« 3axuwarnimo foBKinnA pasom!

® Baw npwnag micTuTb UiHHI MaTepiany, AKi NigNAralTb BTOPUHHIN
nepepobLi.
< BigHeciTb Ueit mpunag Ha nepepobKy [0 UEHTPY NpuiAomy
[r— noGyTOBUX BifXOLiB.
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TEFAL BignoBiga€ Ha BaLui 3anunTa

Mpo6nemn

PekomeHpauii

AKWW0 BaXKKO
BigKpMBaTM Ta/abo
3aKpUBaTH KPULLKY:

u 3HIMITb yLLiNbHIOBaY i NOMICTITb #oro nig Bogy — man. 18.
u BcTasTe 11010 B KpULLKY, He BUTMpatoun — man. 14.

AKWOo BN He MOXeTe
3aKpUTUN KPULLKY:

allepekoHanTecs, WO pyuka
BEPTUKASIbHOMY MOMOXEHHI.

allepeBipTe po3TallyBaHHA YLLiNbHIOBaYa
«QunLLEeHHs Ta 06CNyroByBaHHS).

a[lepekoHaiiTecs, WO KpuLKa BCTaHOBMEH, AK MOKa3aHO Ha
MasoHKy — man. 1.

a [TOMICTITb yLLinbHIOBaY Nif BOAY, a NOTIM Ha3afj Y KPULLKY, He
BUTMpaloun - Man. 18, i nepekoHarTecs, WO yLinbHIOBaY
[L00pe NPoXoauTb Mif Nasam KpULLKM — man. 14.

Kpuwkn  nepebysae y

(omB.  po3gin

flKwo ckopoBapka
Harpinacs nig Tckom
6e3 pignHn
BCepeauHi:

[MepeBipTe TeXHIYHNIA CTaH CKOPOBAPKM B aBTOPV30BaHOMY
LieHTPpI.

AKWOo 3an06iKHNI
KnanaH Bupae
KNaLaHHA | AUMOK:

Lle HopmanbHo nepiui KinbKa XBUIVH: Lie Ja€ 3MOTy BUMY-
CTUTY NOBITPA NEPEA NPUTOTYBaHHAM.

AKwo 3ano6ixKHUN
KNanaH He nigHABCA
i napa He BUXoAUTbL
yepes pobouuii
KnanaH nig yac
NpUroTyBaHHsa:

Taka cuTyaLlifl BOMYCTMMa NPOTArOM NEPLUMX XBUMVH.

AKLO TaKa TeHAEHUiA 36epiraeTbes, NepesipTe, uu:

- BapunbHa NOBEPXHA OCTaTHbO HarpiTa, B iHWOMY BUNAAKy
36inbLUiTh TeMNepaTypy;

— KinbKiCTb PiAvHM B KacTpyni AOCTaTHS; _

- po6ounit KnanaH (A) BUCTABNIEHWIA Y NONOXeHH T2 ;

- CKOpOBapKa A06pe 3aKpuTa;

- yLWinbHioBay abo Kpai KacTpyi He MOLIKOAKeHi;

- yLWiNbHIOBaY BCTAHOBNEHWIA NPaBUIBbHO.

AKWOo 3an06iKHNI
KnanaH nigHaBcA i
niA Yac BapiHHA He
napa He BUXOAUTb
yepes KflanaH:

Lle HopManbHO NPOTAFOM NEePLUKIX KiflbKOX XBUUH.

AKLLO Lie ABNILLE He 3HUKAE, HanuIiTe XONOAHY BOJY B PaKOBUHY
Ta 3aHypTe IHO CKOPOBAPKY, AOKY 3anobixHui knanaH (D) He
OMyCTUTBCA.

Ouuctitb pobounii knanaH (A) — man. 15 i kaHan BigBeaeHHs
napu — man. 16 i nepekoHaiTecs, Lo Kynbka* abo cTpuxKeHb*
3ano6iKHOTO KanaHa nerko omyckaetbca — man. 17 a6o
17bis.
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Mpo6nemn PekomeHpauii

K10 Napa BUXOAUTb | U KPHLLKaA A0BpPe 3aKpTa;

HaBKOJI0 KpMLLIKW, @ Uit Ha MicLi YLLiINbHIOBAY B KPULLILL;

KNlaanaH nepebyBa€B | CTaH yLLiNbHIOBaYa, 3a NOTPEOM 3aMiHiTb 110r0;

HIDKHbOMY MOJOMEHHI, | UMCTOTY KPULLKY, YLLiNIbHIOBaYa Ta 1010 BUIMKY B KPULLILL;
nepesipre: CTaH KpaiB KacTpyni.

AKwo KpuiKa He Big-| MepesipTe, UM 3anobikHWIA KnanaH (D) nepebyBae B HUKHHOM!
KpMBa€ETbCA: MONOMEHHi.

AKLLO Hi, BYIKOHaATe BUNYCKaHHA Mapy: HaNMIATe XONOoAHY BOJ,
B PakOBMHY Ta 3aHypTe HO CKOPOBAPKI, [OKN 3amobiKHNN
KrianaH He OnyCTUTbCA.

Hikonu He nepeLuKoppaiiTe po6oTi 3anobixHoro knanaH (D).
MoBepHiTb poBounil KnanaH (A) y MonoxeHHs ¥

Akwo ixa HegoBapeHa
abo nigropina, nepe-
BipTe:

yac NpuUroTyBaHHs;
TemnepaTypy BapuibHOI NOBEPXHI,
NONOXeHHS Po6oYoro Knanawa (A);
KinbKICTb pignHn.

Ao ka nigropina y
cKopoBapLi:

lMepep oumLLeHHAM 3aMOUiTb KacTPysI0 Y BOAi Ha AeAKMiA Yac.
Hikonu He BYKOPUCTOBYIiTE PO3UH XN10PY Ta MOUi 3aC06M, LLO|
MICTATb X710p.

AKwWwo oAHa i3 cuctem
6e3neKkn He
cnpauboBye:

BUMKHITb NATY;

0XONoAiTb CKOPOBapKY, He nepectasnAoun ii; loyekarTecs,
MOKM 3ano6iHUI KnamaH onyCTUTbCS, | BIKPUIATE CKOPOBAPKY.
MMepesipTe i1 OUNCTITb POBOUMIA KnanaH (A), KaHan BinBeaeHHs
napy, 3ano6KHMIA KNanaH i YLLinbHIoBaY.

lMepekoHalTecA B TOMY, WO BKa3iBOK LLOAO HANOBHEHHA
[AOTPVMaHO.

AKWO HecnpaBHICTb He BAANOCA YCyHyTW, 3BepTaiTeca 0
aBTOPK30BAHOIO CEPBICHOIO LIGHTPY ANA NePeBiPKI TEXHIYHOrO
CTaHy CKOpPOBapKM.

AKwo Bn nomitmnn

BrikopuCTaHHs BIUCOKOAKICHOI HepxaBitouoi cTani He 3anobirae

nosBy cnigis NOABI O3HaK OKWCNEHHA B KpaWHix Bunagkax. AKWO Bu

OKUCNEeHHA: NOMITVMIN CiV OKVCTIEHHS, BUAANITB X, NPOTepLUY abpasunBHOI
ry6KoI0, NepLL Hix BUKOPUCTOBYBATU CKOPOBAPKY 3HOBY.

AKwWwo B1 He MoXeTe lMepesipre, un:

BCTaHOBUTU cKnafiaHi | mKHomku (M)* MoxyTb BinlbHO pyxaTuca.

pyuku* B po6oue a fIKLLO Lie ABMLLE He 3HVKAE, 3BepTaiiTecs 0 aBTOPK30BaHOrO

NONOXKEHHA: CepBICHOrO LIeHTPY AN1A NepeBipKY TEXHIYHOTO CTaHy MPYCTPOIO.

AKwWo BN He MoXKeTe
CKNacTu cKnagaHi
pyuKu*:

uHe 3acTocosyiite cuny.

a[lepeKoHaliTecs, WO BY MOBHICTIO HATUCKa€eTe KHOMKu* (M).

ufIKLLO Lie ABULLE He 3HVIKAE, 3BepTaiiTeCs 0 aBTOPK30BaHOrO
CepBiCHOrO LIEHTPY AN1A NePeBiPKY TEXHIYHOTO CTaHy MPUCTPOLO.

* 3aneXHo Big mopgeni
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TABNINLUA YHACY NMPUTOTYBA

OBoui
OBOMI w
(CBIKI) ApTULLIOKY, 2 LiinnX o 600 I KoxeH (y sogi) 30-35x.
BaknaxaH, 63 LKIpKK, Hapi3aHWi KinbLAamY (3 Mm),
HA NAPI 850r (vanapi) 10-12xe.
IHrpenieHTI B KOWINKY || Bonrapcokuii nepeLyb, po3pisaHuii Hasnin (550 T) (Ha napi) | 14— 16 x&.
750 Mn BOAWM Ha AHI[Bpioccenscbka kanycra (Ha napi) 10-12xs.
CKOpOBapKn. i} - i 1 20-25xs.
Bypsk, YepBOHWIA, po3pi3aHil Ha YETBEPTUHKY (y BOAI) nosio oposey)
Tap6ys3, HapizaHuii LmaToukamu (3 - 5 cv), 600 T (Ha 13-18x8.
Topox (Ha napi) 6-8x8.
Tpubw, pizaHi, 800 r (y Bogi) 4-5x8.
y BOAI [pi6bHa cTpyukoBa kBacons (600 r) (Ha napi) 10-12xs.
[HrpepieHTU 3aHypeHi y| Kanycra, senena Hawarkosaka, 500 (y Boai) 5-6x8.
Boay Ges Kouwuky. Kaptonna, po3pizaHa Hasnin (950 ) (Ha napi) [Biﬂ;ﬁ[{;ozﬁlg;?h.nipy)
- KBacons, cytweHa, 250 (y Bog) 35-40x8.
IMIY/IbCHUN Tywennin ropox, 250 T (y Bogi) 18-20x8.
PEXUM MaHronbg, HapisaHuii (2 cw), 700 r (Ha napi) 15-17xB.
E,ess?(ﬂll.quy. MapuHoBaHa unbyns (Ha napi) 7-8x8.
Mopksa, Hapi3aHa Kpyxeukam (3 mm), 600 r (Ha napi) 17-19xs.
Pina, pi3aHa ky6ukamu (500 r) (Ha napi) 14-16x8.
Cenepa, pi3aHa, 600 r (y Bogi) 7-9xB.
Couesuuis, 3eneHa, 250 r (y Bopi) 14-16xB.
Cnapa, 6ina (Ha napi) 5-6XxB.
CyusgitTa 6pokoni, 600 r (Ha napi) 9-11xs.
CyuiTTA UBITHOT KanycTy, 600 r (Ha napi) 10-12xs.
DeHxenb, nopizaHui cmykamu (600 r) (Ha napi) 6-9xB.
Lin6yns nopeit 6ina, uina, 650 r (Ha napi) 9-11xs.
Linkopii1 canaTHWiA, po3pizanuii Haenin (900 ) (Ha napi)|  14-16x8.
LlykiHi, HapizaHuit kpyxeukamm (3 mm), 600 T (Ha napi) 12-15xs.
LLinuHar (Ha napi) 3-4xs.
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Puc

YACNPU-
KUIbKICTb BOAU KINBKICTb TOTYBA-
yBOAI PUCy HHA
bes kowmky. 2MOPUIT {400 Mn/ 2 cknankn | 150/ 1 cknaHKa
, ATOPUIT {500 Mn /2,5 cknaHki| 2501 /2 cknaHkn | 7 -8 xa.
6 MOPLIM 700 Mn/ 3,5 cknankn| 375/ 3 CKNAHKM
M’aco/pnba
CBIXI 3AMOPOXEHI

BapaHsya HixKa - 2 . (0,95 Kr) 40-45 xB. 1 1o, 05 8. -

1roa. 15xs.
Kauka (1,8 kr) 45-47 xB. 50-55x8.
Kponuk (1,5 Kr Lumatoukamm) 8-9xs. 20-23xs.

Trog. -
Kypka (1,35 kr) 23-25x8. 1rop, 10 e,
Kypua -2 wr. (1,3 kr) 23-25x8. 40-45xs.
Mepeninku - 4 wr. 9-10xs. 18-20xs.
[Mon'e 3 TenATUHYM - 4 wWT. 10-12x8. X
Poct6id (1 kr, iameTpom 8-11 cm) 30-35x8. 45-50xB.
X . 1rop.05xB.—

CBuHAYa BUpi3Ka (0,8 Kr, fiameTpom 8-10 cm) 30-35x8. 1rog. 158,
CBuHAYe dine-MiHbIOH -2 WwMaTka no 350 13-15xB. 26-29xB.
Creifk 3 nococa - 4 wr. (0,8 kr) 5-6x8. 7-8x.
CTeiik 3 TyHUA - 4 wr. (0,7 Kr) 5-6XxB. 7-9xB.
Tensva Bupiska (0,8 kr, giametpom 5-7 cm) 17-19xs. 37-40xs.
Tensue dine-M1HbIAOH 0,7 Kr 17-21x8. 33-38x8.
Dine mopcbKoro YopTa (1 Kr), LuMaTouKamu o 75 1 5-6x8. 7-8xs.

Mpumitka. Y mogenax 06'emom 5 niTpiB i MeHLLE LUIMATOK M'ACHOI BUPI3KK i
nTMuA He MaloTb OyTW BULWi 3a BiAMITKY BCepeauHi uyalui.

Brbuparite BMpI3Ky 1 NTULIIO He BuLLe 3a 8 cm.

* 3aneXHo Big mopgeni
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ONEMLI UYARILAR

Diidiiklii tencerenizi kullanmadan 6nce, tiim talimatlarn okuyun ve

daima “Kullanim Kilavuzuna” basvurun.

Uygun sekilde kullanilmamasi hasara yol acabilir.

Glvenliginiz icin, bu cihaz yururlikteki standartlara ve diizenlemelere uygun
olarak Uretilmistir:

- Basingli Ekipmanlar Direktifi

- Gida ile temas eden madde ve malzemeler

- Cevre

HER
KULLANIMDAN
ONCE
GERGEKLESTIRI
LMESI

ASAGIDAKILERI KONTROL EDIN

aBuhar cikis borusunun tikali olmadigini gorsel olarak
kontrol edin - Sek. 13.

a Glivenlik supabinin bilyesinin* veya pistonunun* hareketli
oldugunu kontrol edin - Sek. 17 veya Sek. 17bis.

aKapak lastiginin  (conta)  kapaktaki  yuvalara
yerlestirildiginden emin olun - Sek. 14.

ESRN?:(EO'\II.LER a Kapak kulpunun dogru sekilde yerlestirildigini kontrol edin.
Kapak kulpu giivenlik parcasidir. Litfen yerinden
cikarmayin veya kendi basiniza degistirmeyi denemeyin.

aDUdUkIU tencerenizi asla icinde sivi olmadan
kullanmayin, aksi takdirde ciddi zarar gorur. Pisirme
islemi sirasinda daima yeterli sivi oldugundan emin olun.

u Minimum 25 cl - Sek. 4.

aToplam miktari gévde yiiksekliginin maksimum 2/3'G

ASAGIDAKI kadar (MAKS. 2) olmaldir - Sek. 5.

DOLDURMA s Buharli pisirme sirasinda, buhar sepetinde* bulunan

MIKTARLARINA | besinler su ile temas etmemeli ve hazne tzerindeki

DAIMA UYUN MAKS 2 isaretini gegmemelidir - Sek. 7.

aPiring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto,
balkabagdi, kabak, patates, havug gibi pisirme sirasinda
sisen veya kopuren gidalar icin, dudukli tencere
maksimum 1/3'G (MAKS 1 yer isareti )kadar dolu
olmalidir. - Sek. 6.
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PiSIRME
iSLEMI
SIRASINDA
VE
ONCESINDE

a DUdUklu tencerenizi ¢ocuklarin yaninda kullaniyorsaniz
dikkatli olun.

u Supaptan ¢ikan buhar ¢ok sicaktir. Buhar ¢ikisina dikkat edin.

a Diidiikli tencereniz basing altinda pisirir. Kaynama sonucu
meydana gelen bozulmalar nedeniyle kullanim performansi
dusebilir. Diidiikli tencerenizi kullanmadan 6nce kapaginin
iyice kapatildigindan emin olun. (“Kapatma” paragrafina
bakin).

aPisirme islemi sirasinda, supap ishidginin dizenli ses
cikarttigindan emin olun. Cikan buhar yeterli degilse, yeterli
sivinin mevcut oldugunu ve buhar ¢ikis borusunun tikali
olmadigini kontrol edin. Bu kontrollerden sonra, buhar diizenli
olarak ¢cikmiyorsa, ocagin altini biraz daha agin.

a Glvenlik devrelerinde tikanma riski olusturan gidalar
pisirmeyin:

- yaban mersini

- 6gutilmus arpa, kavuzlu bugday, dari
- yulaf ezmesi

- kirik bezelye

- eriste, makarna, spagetti

-1skin

- Frenk Gzima

airi et ve yiizeyinde deri bulunan (sosis, dil, tavuk vb.) besin
parcalari icin, pisirme dncesinde bir bicak veya catal ile deri
lizerinde delikler agmanizi tavsiye ederiz. Zira, pisme sirasinda
su birikimi olusabilir ve biriken su patlayarak etrafa sacilabilir.

a DUdUkIG tencerenizde, asla st iceren besinleri pisirmeyin

a Diidiikliu tencereniz icinde iri taneli tuz kullanmayin, tuzu
pisirme isleminin sonunda ilave edin. BOylece tencerenizin
tabaninda "cukurcuklarin" olusmasini engellemis olursunuz.

a DUdUkIG tencerenizi kizartma yapmak icin kullanmayin.

a Yag isitirken tencerenizin basindan ayrilmayin. Yag isindiginda
alev alabilecek yiiksek sicakliklara ulasabilmektedir.

a DUdiklG tencerenizi, Gretim amaci disinda kullanmayin.

a DUdUKIG tencerenizi sicak firina koymayin.

a DUdiiklG tencerenizi aliminyum folyo ile kaplamayin.

a DUdUkIG tencerenize asla streg film koymayin.

s Alkol buhari yanicidir. Kapagi kapatmadan 6nce yaklasik 2
dakika boyunca kaynatin. Alkol iceren yemekler pisirirken
didiklintze dikkat edin.

a Kullanim talimatlarinda belirtilen is1 kaynaklarini kullanin.
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PiSIRME iSLEMi
SONRASINDA...

aYapismaz kaplamali modeller icin: Kesici veya metal
mutfak gerecleri veya cirpici kullanmayin. Mutfak
aletlerinizi goévdenin kenarina vurarak temizlemeyin;
hasar ve kagaklara neden olabilirsiniz.

a Size uygun basing diislirme hizini secerek ¢alisma supabini
(A) yavas sekilde cevirin % - sek. 10. Buhar cikisi sirasinda,
anormallikler gézlemlerseniz, calisma supabini “Dudukla
tencere” pisirme modu konumuna (A) getirin, ardindan
soguk su altinda basincini hizla distriin - ("Dudkla
tencere’modunda pisirme" sonu paragrafina bkz.).

s Supap (D) asagi inmiyorsa, diidukli tencerenizi soguk
suyun altina koyun. - ("Dudukli tencere’ modunda
pisirme" sonu paragrafina bkz.).

a Supaba asla mudahale etmeyin.

u Piring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto, balkabagi,
kabak, havug gibi pisirme sirasinda sisen veya kopuren
gidalar icin duiduklu tencerenizi birkag dakika sogumaya
birakin, ardindan soguk su altinda yeniden sogutun. Sizi
yakabilecek buhar baloncuklarinin fiskirmasini nlemek
icin kapagi agmadan 6nce her seferinde diiduikli tencereyi
yavasca calkalayin. Bu islem buharin hizli bosaltimi
sirasinda veya musluk suyu altinda yeniden sogutulduktan
sonra 6nemlidir.

a Basing altindaki diidikl tencerenizi dikkatlice hareket
ettirin. Sicak yiizeylere dokunmayin. Gerekirse eldiven
kullanin. Haznenin 2 kolunu birden kavrayin.

a Corba pisirdikten sonra, soguk su altinda hizli bir basing
bosaltimi gerceklestirmenizi 6neriyoruz. (“Dudukli
tencere' modunda pisirme isleminin sonu” paragrafina
bakin).

a DUdiklu tencerenizi agmadan 6nce supabin basinc
disurme konumunda oldugundan emin olun. Supap (D)
alt konumda olmalidir.

a DUdiklu tencerenizi hicbir zaman zorlayarak agmayin.
icerideki basincin diistiigiinden emin olun. Supap (D) alt
konumda olmalidir. (“Guvenlik” paragrafina bkz).
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BAKIM

u Dudiklu tencereniz kapaliyken bir parcasinin kirildigini
veya catladigini tespit ederseniz, hicbir durumda agmayi
denemeyin; hareket ettirmeden oOnce tamamen
sogumasini bekleyin, bir daha kullanmayin ve onarim igin
bir TEFAL Anlasmali Servis Noktasi'na géturin.

a Glvenlik sistemlerine, temizlik ve bakim talimatlarinda
belirtilenlerin disinda miidahale etmeyin.

aYalnizca modelinize uygun, orijinal TEFAL yedek
parcalarini kullanin.

u Besinleri tencerenin icinde bekletmeyin.

aHer kullanimdan sonra didukli tencerenizi derhal
temizleyin ve yikayin.

a Supabi (A), contayi (I), zamanlayiciyr* (F) veya hazneyi,
asla bulasik makinesinde yikamayin.

a Zamanlayiciyr* (F) asla su altina tutmayin.

s Asla camasir suyu veya klorakh Griinler kullanmayin;
paslanmaz celigin kalitesine zarar verebilir.

a Kapagi su i¢ine sokmayin.

u Kapak lastigini her yil veya yirtilmasi durumunda derhal
degistirin.

a 10 yil kullanimdan sonra dudiikli tencerenizi bir TEFAL
Anlasmali Servis Noktasi'nda kontrol ettirmelisiniz.

aDUdUklt  tencerenizi saklarken: Kapak lastiginin
asinmasini onlemek icin kapagi govdenin Uzerinde
cevirin.

BU TALIMATLARI MUHAFAZA EDIN

*modele gore
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Bile§enler (Agiklama semasina bakin)

Calisma supabi Kapak Lastigi (Conta)

A. R

B.  Buhar ¢ikis borusu (supap) J.  Bubhar sepeti*

C.  Supap konumlandirma isareti  K/L. Uclii ayak*

D. Supap (“Guvenlik” paragrafina M. Kulplari katlama diigmeleri*
bakin) N. Sabit hazne tutacagr*

E.  Guvenlik supabi 0. Katlanabilir hazne tutacagr®

F.  Zamanlayici* P.  Maksimum doldurma

G. Kapak kulbu isaretleri (maks 1 ve maks 2)

H. Kapak Q. Hazne

Her kullanim 6ncesinde yapilmasi gereken kontrolller__

Supabin kontrol edilmesi

a Supabin buhar ¢ikisinin tikal olmadigini kontrol ediniz ("Calisma supabinin takilmasi
ve cikariimasi” bolimiine bkz.).

Giivenlik supabinin kontrol edilmesi:

a Glvenlik supabinin bilyesinin* hareketli oldugunu kontrol edin (bir cubuk
kullanin).

u Glivenlik supabinin pistonunun* hareketli oldugunu kontrol edin (parmaginizla
birkag¢ defa pistonun Gzerine bastirin)
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Diidiiklii tencere Tencere modunda Buhar cikisi
modunda pisirme pisirme
Acma

u Kapak kulbunu yatay konumdan dikey konuma getirin - sek. 3. Kapak déner.

= Kapagi kaldirin.

a Uriiniin zor agilmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek. 14.

Kapatma

u Kapak kulbunun dikey konumda oldugundan emin olun.

u Plastik kismi gévde kulplariyla hizalayarak - sek. 1 tizerinde belirtildigi gibi
kapagi gévdenin lizerine koyun.

u Kapak kulbunu dikey konumdan yatay konuma indirin - sek. 2.

a Kapak doner.

Kapagi kapatamazsaniz:

s Kapak lastiginin dizgiin sekilde yerlestirildigini ve kapagin iyi sekilde
konumlandirildigini kontrol edin.

= Uriiniin zor kapanmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek. 14.

ilk kullanim

a Yapismaz kaplamaya sahip modeller icin: Tiim i¢ kaplama ytizeyini yikayin ve
pisirme yaguyla yaglayin.

Modeline gére:

= Uclt ayagr*(L) ve sepeti *(J) haznenin tabanina yerlestirin.

u Uclii ayagi *(K) sepete klipsleyin*(J), ardindan ikisini birlikte
haznenin tabanina yerlestirin.

= Hazneyi (Q) 2/3 (Maks 2) seviyesinde su ile doldurun - Sek.
5

= Didiikli tencerenizin kapagini kapatin.
sCalisma supabinin @J (A) konum secicisini supap
konumlandirma isaretiyle hizalayin (C) - Sek. 9.
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= Diid{iklu tencerenizi ocagin tizerine koyun, ardindan sonuna kadar altini agin.

u Supaptan buhar ¢cikmaya basladiginda, ocagin altini kisin ve 20 dk. bekleyin.

» 20 dk. gectiginde, ocagi kapatin.

a Calisma supabinin & (A) konum secicisini supap konumlandirma isaretiyle
hizalayin (C).

a Supap (D) indiginde, diidiikli tencereniz artik basing altinda degildir.

a DUdUkIG tencerenizin kapagini agin - Sek. 3

u Bulasik deterjaniyla temizleyin.

Minimum ve maksimum doldurma seviyesi

a Minimum: 25 cl (2 bardak) kadar doludurun- sek. 4

a Maksimum govde yiiksekliginin 2/3'U kadar (MAKS. 2) icerik eklenebilir - sek. 5

u DudUkll tencerenizde kalin tuz kullanmayin, pisirme isleminin ardindan ince
tuzilave edin.

Bazi besinler igin:

a Piring, baklagiller , kurutulmus sebze, komposto,

patates kabak gibi pisirme sirasinda sisen veya kopuren
gidalar icin, dudikli tencerenizi kapasitesinin
1/3'Unden (MAKS. 1) fazla doldurmayin.
Pisirme islemi sonrasinda, didikli tencerenizi birkag
dakika sogumaya birakin, ardindan soguk su icinde
sogutun ("Dudukli tencere" modunda pisirme sonu -
hizli basing bosaltma paragrafina bakin) .

Buhar sepetinin®* kullanimi
= Haznenin tabanina 75 cl su doldurun (Q).

Modeline gore:

= Uclii ayagi*(L) ve sepeti *(J) haznenin tabanina yerlestirin.

a Uclii ayadi *(K) sepete klipsleyin*(J), ardindan ikisini birlikte haznenin
tabanina yerlestirin.
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aBuharl pisirme sirasinda, buhar sepeti* icinde
bulunan besinlerin su ile temas etmemesi gerekir.

a 3L modelde, su seviyesinin sepetin tabanini hafifce
kaplamasi normaldir.

Buhar sepeti* icindeki besinlerinin, MAKS 2
seviyesini gegmemesi gerekir.

Calisma supabinin (A) cikarilmasi ve takilmasi

Calisma supabini (A) cikarmak icin:

aSupabin  (A) halkasi Uzerine bastirarak supap
konumlandirma isareti (C) ile cubugu hizalayin.

a Cikarin - sek. 11.

Calisma supabini yerlestirmek igin:
a Supabi (A) - Sek. 8 cubukla (C) hizalayarak yerlestirin,
yandaki sekle bkz.

s Buhar c¢ikis Unitesi Uzerinde birlesmesi icin ¢alisma
supabini (A) bastirin.
a Calisma supabinin (A) halkasina bastirin ve cevirin.

Zamanlayicinin kullanilmasi*

Zamanlayici Tencere modunda kullanilamaz.

Zamanlayici (F) , enerji tiketimini en iyi sekilde ayarlamaniza ve en iyi pisirme
sonugclarini almaniza yardimci olmak igin tasarlanmistir. “Dudiklu tencere "
modunda pisirmeye karsilik gelen isi diizeyine ulasildiginda, otomatik olarak
pisirme stresinin geri sayimi baslar &y .
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Pisirme islemi sirasinda, calisma supabi(A) ishginin diizenli ses
cikardigina dikkat edin. Yeterince buhar yoksa ocagin altini biraz
daha acin, fazla buhar varsa ocagin altini kisin.

nZamanIaylayl a¢mak icin: Dugmeye basin.

Pi§irme stiresini programlayin (dakika olarak).

a Pisirme siiresini belirlerken hata yaptiysaniz, 4 sn. alev

ikonlarinin sdnmesini bekleyin, ardindan sifira getirmek /\

icin uzun stre digmeye basin. =E
:
Ocagln altini sonuna kadar agin. /ﬁ\

nDUdUkIu tencereniz yeterli pisirme sicakligina ——
ulastiginda, zamanlayici calar ve siire baslar (rakamlar f /\ \
yanip soner). (]
Ocagin altini kisin. (]
Bu asamada, dilerseniz, zamanlayiciyi tencereden ayirabilir, 000
beraberinizde tasiyabilirsiniz. Zaman sayimi devam ——

edecektir. ( /‘\ \
(alal
LSS
BPi§irme surresinin sonunda zamanlayici calar. ¥
i

a Zamanlayicinin sesini kapatmak icin, digmeye basin.
a Ocagin altini kapatin.

Diigmeye uzun basildiginda zamanlayia sifirlanir ve kapanir.

Zamanlayicinin* takilmasi ve gikariimasi

s Zamanlayictyr (F) takmak icin - sek.12 oncelikle
zamanlayicinin  tusunun bulundugu arka kismini
yerlestirin daha sonra 6nuind bastirin.

s Zamanlayiciyi (F) cikarmak icin, kaldirin ve gekin.
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Zamanlayicinin* pilinin degistirilmesi
a Zamanlayicinin pili, CR2032 diigme tiirtinde bir pildir.

« ) simgesi belirirse veya artik hicbir gésterge yoksa, pili degistirin.

a Pil 6mrd, zamanlayicinin kullanim sikhigina gore degisir.

s Zamanlayicinin pili Dimetoksietan n° CAS 110-71-4 igerir.
Avrupa yonetmeliklerine uygundur. Glvenliginiz ve cevre
korumasi icin: Pili agmayin, ylksek sicakliklara maruz
birakmayin, atiklarla birlikte atmayin; kullanilmis pil toplama
merkezine gotirin.

a Sarj edilebilir 6zellikte olmayan piller yeniden sarj edilmemelidir.

s arkli tipteki pillerin veya yeni piller ile kullanilmis pillerin karistirrlmamalari

gerekir.

a Piller yerlestirilirken kutup baslarina dikkat edilmesi gerekmektedir.
u Bosalmis piller, cihazdan ¢ikariimali ve glivenli bir sekilde bertaraf edilmelidir.
a Cihaz, uzun bir sure kullanilmayacaksa, pillerinin ¢ikarilmasi tavsiye edilir.

a Besleme kutuplari kisa devre olmamalidir.

s Kapagin yatay olarak dogru hizalanmasini saglamak icin duiz bir tezgah

tizerinde calisin.

« Pili zamanlayicidan ¢ikarmak icin, pil kapagini bir madeni
para yardimiyla saat yoniinin aksine cevirerek, s kapagin
yarim ay seklini sayacin yarim ayi sekli ile hizalayin s (yandaki
sekle bakin).

a Pili degistirin.

a Contayi yerine yerlestirin.

a Pil kapagini ¢ikarmak icin, kapagin yarim ay seklini a
zamanlayicinin yarim ay seklinin s karsisina getirin. Pil
kapagini Uzerine hafifce bastirarak, saat yoniinde cevirin ve
pil kapaginin yarim ay seklini s zamanlayicinin tam ay sekli
@ ile hizalayin (yandaki sekle bakin)

u Kapatirken pil kapagini zorlamayin.

a Cercevenin disina ¢ikmayin.

s Kaybetmeniz halinde, tim Anlagmali TEFAL Servis
Noktalarindan yeni bir zamanlayici temin edebilirsiniz.

Zamanlayiciyr* asla sudan gecirmeyin, bulasik makinesinde yikamayin.

Zamanlayicyr* asla "Tencere* " modunda kullanmayin.

*modele gore
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Katlanabilir kulplar *

Kullanimdan 6nce, kuplar tizerindeki etiketleri cikarin.

Kulplari diigmeler iizerine basmadan katlamayi1 denemeyin.

Govdenin katlanabilir kulplarini asla sokmeyin; bu islem yalnizca
TEFAL Servis Noktalarinda gergeklestirilebilir.

= Kuplari katlamak icin Diidiiklii tencerenizi

asla kuplari kaplanmig

vaziyette ocak lizerine
koymayin.

a Kuplari kullanim
pozisyonuna
getirmek icin:

Pisirme isleminden 6nce

a Her kullanimdan 6nce, calisma supabini ¢ikarin (A) - sek. 11 ve dikkatlice
buhar ¢ikis borusunun (B) tikali olmadigini kontrol edin - sek. 13.

a Guvenlik supabinin (E) hareketli oldugunu kontrol edin ("Temizleme" ve "Her
kullanim 6ncesinde gerceklestiriimesi gereken kontroller" paragraflarina
bakin.) - Sek. 17 ve Sek. 17bis.

a Besinleri ve siviyi ekleyin.

a DudUkli tencerenizin kapagini kapatin - Sek. 2

a Uriiniin zor kapanmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan
kapagini koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin
olun - Sek. 14.

a Calisma supabini yerlestirin (A) - Sek. 8.
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“Dudukli tencere” modunda
pisirme

a Calisma supabini (A) “Diidiiklii tencere” pisirme modu konumuna cevirin ¥ -
sek.9.

aDUidukli  tencerenizi  kullanmadan o6nce kapadinin uygun sekilde
kapatildigindan emin olun - sek. 2.

a DUiduiklU tencerenizi bir ocagin Gzerine koyun, ardindan altini sonuna kadar
agin.

s Zamanlayicisi olan modeller icin: Tarifte belirtilen pisirme suresine ayarlayin
(“Zamanlayicinin kullanimi” paragrafina bakin).

a Supaptan ¢ikan tikirtilar ve fimerol normaldir, pisirme isleminden 6nce havanin
cikmasini saglar.

“Dudukli tencere” modunda pisirme sirasinda

aCalisma supabi (A) duzenli bir ses cikararak stirekli buhar cikarmaya
basladiginda, ocagin altini kisin.

u Sonra tarifte belirtilen pisirme surresini tutun.

a Pisirme islemi sirasinda, supap isliginin diizenli ses cikarttigindan emin olun.
Yeteri kadar buhar ¢cikmiyorsa, ocadin altini agin, fazla buhar ¢ikiyorsa, ocagin
altint kisin.

“Dudukli tencere” modunda pisirme

isleminin sonunda

Buhari gikarmak igin:
a Ocak kapatildiginda, iki seceneginiz vardir:

* Yavas basing diisiirme: Subap konumlandirma isaretinin karsisina getirmek
icin calisma supabini (A) yavas sekilde cevirin % - sek. 10.
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Buhar cikisi sirasinda, anormallikler g6zlemlerseniz, calisma
supabini “Diidiiklii tencere” &y pisirme modu konumuna (A)
getirin, ardindan soguk su altinda basincini hizla disiiriin -
("'Diidiiklii tencere’ modunda pisirme" sonu paragrafina bkz.;

Supap (D) inmiyorsa, diidiiklii tencerenizi soguk suyun altina
koyun ve supap (D) inene kadar bekleyin.

* Soguk su altinda hizli basing diisiirme: Diidiikli tencerenizi soguk suyun
altina koyun. Supap (D) indiginde, diidiikll tencereniz artik basing altinda
degildir. Calisma supabini (A) konumuna dek cevirin . &

a Piring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto, balkabagdi, kabak, havug gibi
pisirme sirasinda sisen veya kdplren gidalar icin diidikli tencerenizi birkag
dakika sogumaya birakin, ardindan soguk su altinda yeniden sogutun. Sizi
yakabilecek buhar baloncuklarinin fiskirmasini nlemek icin kapagi agmadan
once her seferinde dudukli tencereyi yavasca calkalayin. Bu islem buharin
hizli bosaltimi sirasinda veya musluk suyu altinda yeniden sogutulduktan
sonra onemlidir. Corba pisirdikten sonra, soguk su altinda hizl bir basing
bosaltimi gerceklestirmenizi 6neriyoruz. (yukaridaki Asama 1 sekline bakin).

a DUdUkIU tencerenizi acabilirsiniz - sek. 3.

a Urintin zor agilmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek.
14.

Supaba asla miidahale etmeyin.(D).
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3N Tencere” modunda pisirme*

Yalnizca yapismaz kaplamali ve renkli modelde mimkindur
(Clipso Minut Duo)

aCalisma supabini  (A) “Tencere” pisirme modu
konumuna alin &.

a Bunun icin, basing tahliyesi pozisyonunda mevcut bir
asama Otesine gecmek icin, yeterince gii¢ uygulayin.

a DUdUkld tencerenizi kullanmadan dnce kapaginin iyice
kapatildigindan - Sek. 2 emin olun.

a DUdikluniizt bir ocagin tstline koyun ve kisik atese
ayarlayin.

a Sonra tarifte belirtilen pisirme stresini tutun.

a“Tencere” modundayken, karistirmak, pisirme islemini kontrol etmek veya
malzeme ilave etmek icin didikli tencerenizi istediginiz zaman acabilirsiniz.

= Uriniin zor agiimasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun- Sek.
14.

a Isikaynagdi cok glcliyse, dudiikli tencereniz kilitlenebilir (gtivenlik supap(D)
yukselir ve acilmayi engeller) ve kapak kulpu hareket ettirilemeyebilir ve
diidiikli tencere agilmaz. Bu durumda, ocagin altini kisin veya tamamen
kapatin. Dokme demir elektrikli plakali ocak kullaniyorsaniz diidiiklii
tencereyi is1 kaynagindan cekin.

a Yapismaz kaplamali modeller icin: Kesici veya metal mutfak gerecleri veya
cirpict  kullanmayin.  Mutfak aletlerinizi gévdenin kenarina vurarak
temizlemeyin; hasar ve kagaklara neden olabilirsiniz.

aYagli maddeleri yakmamaya 6zen gdsterin. Pisirme sirasinda ¢ikan duman
kuslar gibi hassas bir solunum sistemine sahip olan hayvanlar icin tehlikeli
olabilir. Kuslarin mutfaktan uzaklastirilmasi gerekmektedir.

Givenlik

Dudiikli tencereniz, birgok giivenlik mekanizmasiyla donatilmistir:

=« Kapama giivenligi:

- Kapak yanlis yerlestirilirse veya kapak kulpunu (D) indirmeyi unutursaniz,
didikli tencerenin kenarlarindan buhar sizintisi meydana gelir ve bu
basincin yiikselmesini engeller.
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s Agma giivenligi:

- Dudiklinuzin icinde basing olustuysa basing gostergesi (D) yukari ¢ikar ve
bu durumda agma/kapama kapak sapi (G) kullanilmamalidir.

- Dudukla tencerenizi hicbir zaman zorlayarak agmayin.

- Ozellikle supabi (D) hareket ettirmeyin.

- Supabin (D) alt konumda oldugunu kontrol edin ve i¢ basincin dustiginden
emin olun.

-Yan kulplar glvenlik parcalaridir. Asla kendi kendinize degistirmeyin. Asla
baska kulp modelleri kullanmayin.

- Duidiikll tencere hala basing altindayken agma/kapatma kapak kulbunu (G)
dikey konuma getirdiyseniz, kapadi agcamazsiniz. Bu islev, ek bir glivenliktir.

- Kapak kulbunu yeniden yatay konuma getirin ve supabin (D) alt konuma
gelmesini bekleyin.

a Fazla basinca yonelik iki giivenlik:

- Ilk mekanizma: Giivenlik supabi (E) basinci serbest birakir - sek. 19.

- Ikinci mekanizma: Kapak Lastigi (conta), buharin kapagin tizerinden cikmasini
saglar - sek. 19.

Fazla basing giivenlik sistemlerinden biri devreden cikarsa:

a Ocagin altini kapatin.

a DUdUklU tencerenizi tamamen sogumaya birakin.

s Kapadi agin.

a Calisma supabini (A), buhar c¢ikis borusunu (B), gtivenlik supabini (E) ve
kapak lastigini (contayi) (I) kontrol edin ve temizleyin - Sek. 15-16 - 17 ve
17bis. "Her kullanim 6ncesinde yapilmasi gereken kontroller" kismina bakin.

u Bu kontrollerden ve temizlikten sonra, diidiklu tencereniz sizinti yapar veya
calismazsa, anlasmali bir TEFAL Servis Noktasina goturin.

Duduikli tencerenizin diizgtin bir sekilde calismast icin her kullanimdan sonra
temizlik ve bakim onerilerine uyun.

Uzun siireli kullanim sonrasinda goriilebilecek kararmalar veya
cizikler sorun teskil etmez.

Kapagin govdeyle temasi nedeniyle (modeline gore) dis
kaplamasinin asinmasi normaldir.

Yapismaz kaplamaya sahip diidiiklii tencereler icin (modele gore):

Kullanim sonrasinda olusabilecek hafif cizikler ve asinmalar
kaplamanin yapismazlik performansini degistirmez.
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s Her kullanimdan sonra bulasik deterjani ilave edilmis ilik suyla dudukli
tencerenizi yikayin.

a Camagir suyu veya klorakh driinler kullanmayin.

a Bosken gdvdeyi asiri isitmayin.

Paslanmaz gelik govdenin igini temizlemek igin:

u Bulasik stingeri ve bulasik deterjaniyla yikayin.

s Paslanmaz celik gévdenin icerisinde renkli golgeler veya beyaz izler (mineral
birikimi) mevcutsa, beyaz sirkeyle temizleyin.

Yapismaz kaplamali aliiminyum goévdenin igini temizlemek igin:

a Urintin kullanim émriini uzatmak icin, elle yikamanizi éneriyoruz. Sicak su,
bulasik deterjani ve yumusak bir siinger kullanin.

a Asindirici singer kullanmayin.

a Bir yemegiyaktiysaniz, gévdeyi sicak suyla doldurun ve beklemeye birakin.
Daha sonra, bulasik deterjaniyla temizleyin.

Govdenin disini temizlemek igin:
a Bir stinger ve bulasik deterjaniyla yikayin.

Paslanmaz celik govdeyi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

Yapismaz kaplamali govdeyi (modele gore) bulasik makinesinde
yitkamanizi onermiyoruz ciinkii tablet deterjanlar aliiminyum
kisimlar icin cok tahrip edici ve asindirici maddeler icerir.

Yapismaz kaplamali govdenin (modele gore) yogun kullanimi,
kaplamanin rengini hafif sekilde degistirebilir (sararma,
lekelenme).

Kapagi temizlemek igin:
u Kapadi bir stinger ve bulasik deterjaniyla yikayin.

Metal kisimlar ve kapagin lastikleri arasinda su kalmamasi igin,
kapagin suyunun dikey olarak siiziilmesini saglayin.

Kapak lastigini (contasini) temizlemek igin:
s Her pisirme isleminden sonra, kapak lastigini (contayi) (I) ve yuvasini

temizleyin. a
u Lastigin (contanin) yeniden yerlestirilmesi icin, - sek. 14 kismina bakin ve

lastigin (contanin) kapagin her bir yuvasina dogru sekilde yerlestigine dikkat
edin.
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Calisma supabini (A) temizlemek igin:

u Calisma supabini cikarin (A) - sek. 11.

a Calisma supabini (A) suyla temizleyin - sek. 15.
u Hareketliligini kontrol edin: Yandaki resim

Calisma supabini (A), kapak lastigini (contayi)
(I) ve zamanlayiciyi* (F) cikardiktan sonra,
kapagi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

Supabi (A), contayi (1), zamanlayicyr* (F) veya hazneyi, asla bulasik
makinesinde yikamayin.

Kapagin iizerine yerlestirilmis buhar ¢ikis borusunu (B) temizlemek icin:

a Supabi (A) cikarin - sek. 11.

s Buhar cikis borusunun acik oldugunu dikkatlice kontrol edin - sek. 13.
Gerekirse, bir kiirdanla temizleyin - sek. 16 ve yikayin.

Giivenlik supabini (E) temizlemek igin:

s Kapagin icine yerlestirilen guivenlik supabinin parcasini suyun altindan
gecirerek temizleyin.

a Bilye* Gzerine glicliice bastirarak diizglin calistigini kontrol edin; hareket
etmelidir - Sek. 17 veya piston* Uzerine birka¢ defa basin; hareketli olmalidir
- Sek. 17bis. 'Her kullanim éncesinde yapilmasi gereken kontroller" kismina
bakin.

Zamanlayicryi* (F) temizlemek igin:

aTemiz ve kuru bir bez kullanin.

a Coziicti madde kullanmayin.

s Zamanlayiciyi asla sudan gegirmeyin veya bulasik makinesinde yikamayin.

Bakim

Diidiiklii tencerenizin kapak lastigini (contasini) degistirmek igin:

a Lastigi (contayi) her yil veya yirtiimasi durumunda degistirin.

a Daima modelinize uygun, orijinal TEFAL kapak lastigini (conta) kullanin
(“Aksesuarlar” paragrafina bakin).

a Lastigin (contanin) yeniden yerlestirilmesi icin, - sek. 14 kismina basvurun ve
lastigin (contanin) kapagin her bir yuvasina dogru sekilde yerlestigine dikkat
edin.
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Diidiiklii tencerenizi ayarlamak igin:
s Kapagi gévdenin lizerinde ters cevirin.
a Diidiiklii tencerenin agma/kapatma mekanizmasi temizlik disinda 6zel
bir bakim gerektirmez.
10 yil kullanimdan sonra diidiiklii tencerenizi bir TEFAL Anlasmali
Servis Noktasi'nda kontrol ettirmelisiniz.

TEFAL Aksesuarlari
a DUdUklU tencerenizin ticari olarak temin edilebilir aksesuarlari asagidadir:
Aksesuarlar Referanslar
Kapak lastigi 3/4/4.5/6 L: Lastigin dis capi: 24 cm X1010008
(Conta) 5/7.5/9 L: Lastigin dis cap1: 27 cm X1010007
3/4.5/4/6 L: Hazne icin cap 22 cm 792185
Buhar sepeti*
5/7.5/9 L: hazne igin cap 24 cm 792654
Uclii ayak* (K) X1030007
Uclii ayak* (L) 792691
Zamanlayicr* X1060007

a Diger parcalarin degistirilmesi veya onarimi icin, Anlagmali TEFAL Servis
Noktalariile irtibata gegin.
a Yalnizca modelinize uygun, orijinal TEFAL parcalarini kullanin.

*modele gore 577



Ozellikler \

Diidiiklii tencerenizin taban capi - referanslar

] Katlanabilir .
. . Sabit kulplu Govde
Kapasite | @ Govde | @ Taban modeller* kulplu malzemesi
modeller*
15.5cm P46205 -
3L 22.cm Paslanmaz
18cm P46605 -
14cm P46042 - Aliminyum kaplama
4L 22cm —
17.5cm P47042 - Aliminyum kaplama
451L 22.cm 15.5cm P46206 - Paslanmaz
14cm P46051 - Aliminyum kaplama
5L 24 cm o
19.7 cm P47051 - Aliminyum kaplama
52L 24cm 20cm P46654 - Paslanmaz
L 22cm 15.5cm P46207 P49007 Paslanmaz
6
24cm 17.5cm P48007 - Aliminyum kaplama
75L 24 cm 18cm P46248 P49048 Paslanmaz
9L 24 cm 18.cm P46249 P49049 Paslanmaz
5L 14 cm P46051 -
Set 24cm Paslanmaz
18cm P46248 -
Uygulama bilgileri:
En yiksek ¢calisma basinci: 65 kPa
Maksimum giivenli basing: 120 kPa
Uygun isi kaynaklari
GAZ ELEKTRIK ELEKTRIK ELEKTRIK ELEKTRIK
(Ddkiim levha) (Seramik cam ikl (Seramik cam (Spiral rezistans)
veyahalojen levha) indilksiyonlu levha)

Y <9 B W 9

a DUdUklG tencereniz, indiksiyonlu ocaklar da dahil olmak lizere her tirlG 1si
kaynagiyla kullanilabilir.

a Elektrikli ocagin tizerine, dudikli tencerenizin taban ¢apina esit veya daha
kicik capli bir plakaya yerlestirin.

a Cam seramik ocak lizerinde, gévde tabaninin temiz oldugundan emin olun.

578 *modele gére



s Gaz ocagi Uzerinde, alevler gévde capinin disina yayiimamalidir.
a DUdUkIU tencerenizin tim ocaklar tzerinde iyice ortalandigina dikkat edin.

(Garanti

a Kullanim talimatlarinda 6ngériilen sekilde kullanildigi takdirde, yeni TEFAL
dudikli tencerenizin paslanmaz celik govdesi asagidakilere karsi 10 yil
garantilidir:

- Govdenin metal yapisindan kaynaklanan tiim arizalar,

- Metal tabanin erken aginmasi.

s Govdenin diger malzemeleri ve didiiklii tencerenizin diger tiim
parcalari satin alinan tarihten itibaren satin alinan iilkede yiiriirliikte
olan yasayla belirlenen garanti siiresi boyunca her tiirlii liretim hatasi
ve malzeme kusuruna karsi garantilidir.

= Bu garanti, Uriiniin kasa fisi veya satin alinma tarihini iceren faturasi
ibraz edildiginde gecerlidir.

Asagidakiler garanti kapsaminda degildir:

a Yapismaz kaplamali gévdeler icin, eskimeye dayali cizikler ve solma.

a Yapismaz kaplamali gévde ile kapagin temasindan kaynaklanan cizikler.

a Onemli uyarilarin dikkate alinmamasi veya yanls kullanimdan kaynaklanan
arizalar, ozellikle:

- Carpma, dusme, firina koyma...

u Yalnizca Anlasmali TEFAL Servis Noktalari bu garantiden yararlanmaniza onay
verebilir.

u Size en yakin Anlasmali TEFAL Servis Noktasinin adresini 6grenmek icin 444
40 50 numarali hatti arayin.

Uretici Firma ithalatgi Firma

GROUPE SEB International Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172 Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5
69134 ECULLY Cedex -FRANCE K:2 Maslak Istanbul - Tirkiye
Tel:00334721818 18 Danisma Hatti : 444 40 50

Fax:00 334721816 55

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar;
-Tasima ve nakliye sirasinda triini mutlaka kutusu ile birlikte tasiyiniz.
Urtintin kutusu, Uriind fiziksel hasarlara karsi koruyacaktir.
- Cihazin veya kutusunun Uzerine adir cisimler koymayiniz. Cihaz zarar
gorebilir.
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- Cihazin dugurilmesi durumunda cihaz ¢alismayabilir veya kalici hasar
olusabilir.

- Fazlasiyla soguk veya sicak, Uriinde deformasyona neden olabilir. Elektronik

devrelerin dmriind kisaltabilir veya ¢alismamasina neden olabilir.

Kullanim Omri;
- Isiticilar, Fanlar, Nemlendiriciler, Hava Temizleme, Siiplrgeler, Firinlar,
Mikrodalga Firinlar, Didiklii Tencere ve attler" icin kullanim 6mri 10 yildir.
- Diger tim UGriinlerin kullanim émri 7 yildir.

GARANTI iLE iLGILi DIKKAT EDILMESi GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb istanbul tarafindan verilen bu garanti, Griinin kullanma

kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan dogacak arizalarin

giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar garanti disi islem gorir
ve arizalarin giderilmesi ticret karsiliginda yapilr.
1) Bu tirtin ev kullanimi igin tasarlanmis olmasi sebebiyle Profesyonel kullanim
icin uygun degildir, profesyonel amag ile kullanimi nedeniyle olusabilecek
tum arizalar,
2) Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,
3) Uriintin kullanim kilavuzunda belirtilen bakimlarinin yeterli ve zamaninda
yapilmamis olmasi,
4) Hatal elektrik tesisati kullaniimasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve
hasarlar,
5) Tuketici Grlint teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma
vs.) meydana gelebilecek hasarlar,
6) Garanti dahilinde onarim icin yetkili servise bagvurmadan 6nce Groupe Seb
yetkili personeli veya Yetkili Servis personeli disinda herhangi birinin, cihazi
onarma veya tadilatina kalkismasi veya cihazin deforme edilmesi
durumunda,
7) Uriiniin profesyonel amacl kullanimi durumunda, Giriin garanti digi islem
gorir ve arizalarin giderilmesi licret karsiliginda yapilir.
Ayrica, Uriinde kullanilan aksesuarlar ve sarf malzemeler garanti kapsaminda
bedelsiz olarak islem goéremez.
Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan
kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir. Malin ayipli oldugunun
anlasilmasi durumunda tiiketici, 6502 sayil Tiiketicinin Korunmasi
Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

a) Sozlesmeden donme,
b) Satis bedelinden indirim isteme,
) Ucretsiz onarilmasini isteme,
d) Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan birini
kullanabilir.
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Tiiketicilerimiz olasi sikayet ve itiraz basvurularini tiiketici
mahkemelerine ve tiiketici hakem heyetlerine yapabilirler.
-AEEE YONETMELIGINE UYGUNDUR.

MUSTERI HiIZMETLERI CAGRI MERKEZi
444 40 50

Duzenlemelerle ilgili ibareler

ibare Yerellestirme

Ticari marka Kapak tizerinde

Uretim yili ve partisi

Model referansi

Maksimum guvenli basing (PS)
En yuksek ¢alisma basinci (PF)

Kapak tizerinde

Kapasite Govdenin dis tabaninda

Ureticinin posta adresi Govdenin dis tabaninda

= Cevrenin korunmasina katkida bulunalim!

® Cihaziniz yeniden kullanilabilen veya geri donlsimi
gerceklestirilebilen bircok malzeme icerir.

2 Dogru sekilde degerlendirilmesi icin bir toplama noktasina
—— birakin.
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TEFAL sorularinizi yanithyor

Sorunlar

Oneriler

Kapagi kolayca

u Kapak lastigini cikarin ve suyun altina tutun -Sek. 18.

kapatamazsaniz:

acip/kapatamazsa |a Kurulamadan yeniden takin - Sek. 14.
niz:
Kapagi s Kapak kulbunun dikey konumda oldugunu kontrol

edin.

sKapak lastiginin (contanin) dizgin sekilde
yerlestirildigini kontrol edin (“Temizlik ve bakim”
paragrafina bakin)

aKapagin - sek. 1 UGzerinde belirtildigi gibi diizgiin
sekilde yerlestirildigini kontrol edin.

a Suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini koyun -
Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan
emin olun.- Sek. 14.

Diidiikli
tencerenizicinde
sivi yokken basing
altinda isinirsa:

Duduikli tencerenizi bir Anlasmali TEFAL Servis Noktasi
tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Supaptan tikirtilar
ve flimerol
cikiyorsa:

ilk dakikalarda bu normaldir: Pisirme islemi &ncesi
havanin ¢ikmasini saglar.

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
is escaping
through the vent
during cooking:

Bu ilk dakikalarda normaldir.

Durum devam ederse sunlari kontrol edin:

- Ist kaynagd yeterince gticli degilse ocagin altini agin.

- Govdedeki su miktarinin yeterli oldugu.

- Calisma supabinin (A) . tizerinde konumlandirildigini.

- Dudukli tencerenizin diizgiin sekilde kapatildigini.

- Kapak lastigi (conta) veya goévde kenarinin iyi
durumda oldugunu.

- Lastigin TJ dogru sekilde yerlestirildigini.

Supap
yiikseliyorsa ve
pisirme islemi
sirasinda higbir
sey ¢itkmiyorsa:

Bu ilk dakikalarda normaldir.

Durum devam ederse, supap (D) inene kadar duduklu
tencerenizi soguk suya tutun.

Emniyet supabini (A) - Sek. 15 ve buhar tahliye kanalini
- Sek. 16 temizleyin ve emniyet supabinin bilyesinin*
veya piston*unun zorlanmadan iceri girdigini kontrol
edin - Sek. 17 veya 17bis.
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Sorunlar

Oneriler

Kapak cevresinden

Kapagin iyice kapandigini.

asagidakileri kon-
trol edin:

buhar sizintisi| Kapak lastiginin (contanin) kapaga dogru sekilde

varsa, asagidakileri| yerlestirildigini.

kontrol edin: Lastigin iyi durumda oldugunu; gerekirse degistirin.
Kapak, kapak lastigi (conta) ve kapaktaki lastik yuvasinin
temiz oldugunu.
Govdenin kenarinin iyi durumda oldugunu.

Kapagi  agamaz-| Supabin (D) alt konumda oldugunu kontrol edin. Degilse,

saniz: basinci disuriin, gerekirse, didikll tencerenizi soguk|
suyun altinda yeniden sogutun. Supaba asla miidahale|
etmeyin.(D).
Calisma supabini (A) konumuna dek cevirin 4.

Gidalar pismezse| Pisirme siiresi.

veya yanarsa,| Isi kaynagi gtici.

Calisma supabinin (A) dogru konumlandiriimasi.
Sivi miktari.

Diidiiklii
tencerenizde
gidalar yanarsa:

Yikamadan 6nce govdeyi suda bekletin.
Asla camagsir suyu veya klorakli tiriinler kullanmayin.

Giivenlik
sistemlerinden
biri devreden
cikarsa:

Ist kaynagini kapatin.

Dudiklu tencerenizi hareket ettirmeden sogumaya birakin.
Guvenlik sapinin inmesini bekleyin ve kapagi acin.
Calisma supabini (A), buhar cikis borusunu , giivenlik
supabini ve kapak lastigini (contay) kontrol edin ve
temizleyin.

Doldurma kosullarina dogru sekilde uyuldugundan emin
olun.

Ariza devam ederse cihazinizin bir Anlasmali TEFAL Servis
Noktasi tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Oksitlenme
izlerinin
olustugunu
gozlemlerseniz:

Yiksek performansli paslanmaz celik kullanimi bu ug
durumlarda oksitlenmenin olugsmasini  engellemez.
Oksitlenme izlerini fark ederseniz, diidikliu tencerenizi
tekrar kullanmadan 6nce asindirici bir siingerle izleri
ortadan kaldirin.

Katlanabilir
kulplari*, kullanim
pozisyonuna
getiremiyorsaniz:

Sunlari kontrol edin:

u(M)* diigmelerinin hareket edebildigini.

nAriza devam ederse, diidiikli tencerenizin bir Anlagmali
TEFAL Servis Noktas tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Katlanabilir
kulplari*,
katlayamiyorsaniz:

a Zorlamayin.

a Diigmelere sonuna kadar bastiginizdan emin olun*(M).

nAriza devam ederse, diidiikli tencerenizin bir Anlasmali
TEFAL Servis Noktas tarafindan kontrol edilmesini saglayin.
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PISIRME TABLOSU

Sebzeler.
SEBZELER w
(TAZE) Biittin kuskonmaz 2 parca veya 600 g (su iginde) 301LA 35 dk
Beyaz kus konmaz (buhar) 51LA 6 dk
BUHAR e A
Malzemeler buhar Soyulmus, dilimlenmis patlican (3 mm) 850 g (buhar) | 101LA 12 dk
sepetiniq iGIUd?r 4% boliinmis kirmizi pancar (su icinde) b2"0 Itﬁzs (.i.k
tencerenin dibinde (bilytkllige gore)
75 ¢l su. Sapiyla birlikte pazi (2 cm) 700 g (buhar) 151LA 17 dk
Biitlin pirasa 650 g (buhar) 9iLA 11dk
Brokoli 600 g (buhar) 91LA 11 dk
Halka dilimlenmis havug (3 mm) 600 g (buhar) 17iLA 19 dk
Dilimlenmis kereviz (su icinde) 600 g 7iLA 9 dk
su iCiNDE Dilimlenmis mantar (su icinde) 800 g 4!LA5 dk
Malzemeler su icinde ve | Dilimlenmis yesil lahana (su icinde) 500 g 51LA6dk
sepet olmadan. Briiksel lahanasi (buhar) 101LA 12 dk
Parcalar halinde karnabahar 600 g (buhar) 10iLA 12 dk
Halka dilimlenmis kabak (3 mm) 600 g (buhar] 12iLA 15 dk
KU-R-U SEBZELER Hindiba 2" b"I"§ i : ) bgf(1 : 14iLA 16 dk
SU iCiNDE indiba 2'ye béliinmiis veya 900 g (buhar) ! 6
Sepet olmadan. Ispanak(buhar) 31LA4dk
Serit kesilmis hindiba 600 g (buhar) 6ILA 9 dk
ince taze fasulye 600 g (buhar) 10iLA 12dk
Kiipler halinde dogranmis salgam 500 g (buhar) 141LA 16 dk
Kiiglik sogan (buhar) 71LA 8 dk
Bezelye (buhar) 6ILA 8 dk
Dolmalik biber 2'ye bolinmis veya 550 g (buhar) 141LA 16 mm
o 20iLA 25 mm
Orta boy patates 2'ye bélinmiis veya 950 g (buhar) (biytikiide gore)
Parca balkabagi (3 ILA 5 cm) 600 g (buhar) 13iLA 18 dk
Fasulye (kuru) 250 g (su icinde) 35iLA 40 dk
Yesil mercimek 250 g (su iginde) 14iLA 16 dk
Kirk bezelye 250 g (su icinde) 181LA 20 dk
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