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IMPORTANT PRECAUTION

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 appliance complies with the applicable standards and

regulations:

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

- Environment

BEFORE USE

MAKE SURE

athe vents are not obstructed (see section “Before
cooking”). - fig 13.

a the ball of the safety valve is mobile.- fig 18.

athe lid gasket is placed under each notch of the lid
- fig 15.

a the lid handles are properly fastened. The lid handles are
safety components. Never change them yourself. Never
use any other models of lid handles.

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 250 ml - fig 4.

a Maximum 2/3 of the height of the pot, MAX 2 mark.
- fig 5.

a When pressure cooking, the food in the steam basket*
should not be in contact with the water or the steam
basket* in contact with the water. - fig 6 and 7.

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

a Food in the steam basket should not exceed the MAX 2
level of the pot.




DURING AND
AFTER
COOKING

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

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

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

a Do not cook food that risks blocking the outlets for the
safety devices:

- blueberries
- pearl barley,
- oat flakes,

- split peas,

- noodles,

- macaroni,

- spaghetti,

- rhubarb,

- currants.

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

a For stainless steel pot, never use coarse sea salt in your
pressure cooker, only use fine salt at the end of cooking.

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

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

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

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

a Never use cling film in your pressure cooker.

u Alcohol vapour is flammable. Bring to a boil about 2
minutes before fitting with the lid. Check your pressure
cooker on a regular basis if you are making alcohol-based
recipes.

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




AFTER
COOKING

a For models with non-stick coating: do not use whisks or
metal or sharp-edged utensils. Do not drain your utensils
by tapping them on the edge of the pot, as this 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 start to spray out, return the operating
valve (A) to the "Pressure Cooking" position, then carry
out fast decompression in cold water - fig 14.

u If the pressure indicator (D) does not go down, carry out
fast decompression in cold water - fig 14.

u Never interfere with the pressure indicator.

u After cooking meats with an outer skin (e.g. beef tongue,
etc.), where there's a risk of swelling under pressure, don't
stab the meat when swollen to avoid being scalded. Be
sure to pierce the meat before cooking.

a For foods that swell during cooking, such as rice, dried
vegetables, stewed fruit, etc., do not fill your pressure
cooker more than 1/3 full. For certain soups made with
pumpkins, courgettes, etc., leave your pressure cooker to
cool for a few minutes, and then cool it under cold water
(see section Fast decompression - fig 14).

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

u For soups, we recommend you to do a fast release with
cold water (see section “ End of cooking with ‘pressure
cooking’ “).

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

u 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
section "Safety”).




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 an 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.
Specifically use a TEFAL lid and pot.

= Do not use your pressure cooker for storing acidic or salty
foods before or after cooking as it may damage your
pot.

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

a Never put the operating valve (A), the gasket (I), the
timer* (F) or the pot with a non stick coating in the
dishwasher.

a Never place the timer* (F) in water.

a Do not use bleach or chlorine-containing chemicals.

a Do not let the lid soak into water.

» Change your pressure cooker’s gasket every year, or if
there is a cut.

= 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 pot, to avoid premature wear of the lid gasket.

KEEP THESE INSTRUCTIONS

* depending on model




Description of diagram

A.  Operating valve H. Lid
B.  Steam release outlet I Gasket
C.  Valve positioning mark ). Steam basket*
D.  Pressure indicator (See K./ L. Trivet®
section "Safety”) M. Pot handle
E.  Safety valve N.  Maximum fill lines
F. Removable timer* 0. Pot
G. Lid handle

Compulsory checks before each use__

Checking the operating valve

a Check that the draining hole of the operating valve is not obstructed (see section
"Removal and installation of the operating valve”).

Checking the safety valve

a Check that the bearing of the safety valve can move (use a stick).

4 *depending on model



Your pressure cooker's base diameter - reference

Clipso Clipso Clipso
Capacity diapn(::ter di:r%zeter Minut ® Minut ® Minut ® maptztriul
Perfect / Easy | Duo colour | Duo Gourmet
3L 22cm |155cm| P46205 - - Stainless
3L 22cm | 18 cm - - P46605 steel
Aluminium
4L 22cm | 1T4cm - P46042 - coated
Stainless
45L 22cm |155cm| P46206
steel
Aluminium
5L 24cm | 14cm - P46051 - coated
52L 24cm | 20cm - - P46654
75L 24cm | 18 cm P46248
9L | 24cm | 18cm | P46249 Stainless
steel
5L 14cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm

Lid material: stainless steel

Technical information:

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

Compatible heat sources

ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC
(Solid plate) i i icinductic (spiral esistor)

= 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.

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

5
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Pressure cooking ~ Cooking with stew pot* Steam release

Opening

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

u Lift the lid.

aIn case of difficulties opening the lid, rinse the gasket under water and
replace it in the lid without drying it - fig 19 and take care to insert it under
each of the grooves on the lid - fig 15.

Closing

a 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.

a 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:

a 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 19 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 15.

Using for the first time
= For models with a non-stick coating: wash and use cooking oil to lightly oil

the entire interior surface. Y

Depending on the model: T &

u Place the pot handle * (L) and steam basket * (J) at the
bottom of the pot.

a Clip the trivet * (K) to the steam basket * (3), then place it
at the bottom of the pot.

a Fill the pot (0) with water up to 2/3 (MAX 2) - fig 5.

a Close your pressure cooker.

= Align the pictogram T&J for the operating valve (A) with
the valve positioning mark (C) - Fig. 9.

6 *depending on model



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

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

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

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

» 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. Dry thoroughly.

Minimum and maximum fill level

= Minimum 25 cl/250 ml (2 glasses) - Fig. 4.

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

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

For some foods:
= For foodstuffs that expand or foam during cooking, such
as rice, pulses, dehydrated vegetables, stewed fruit,
pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fish fillets, etc.
do not fill your pressure cooker beyond 1/3 (MAX 1) of
its capacity. Let your pressure cooker cool down for a
few minutes, then cool by standing in a sink half filled
with cold water. After having checked that the pressure
indicator has gone down, gently shake the pressure
before opening to prevent food from spurting out and burning you. This
operation is particularly important when steam is released quickly or after
cooling down in cold water. For soups, we recommend you to do a fast release
standing in cold water (see section “End of cooking with ‘pressure cooker’").
» Do not cook foodstuffs that might block the safety components:
- blueberries, cranberries
- pearl barley
- oat flakes
- split peas
- noodles, macaroni, spaghetti
- thubarb
- blackcurrants, redcurrants

*depending on model 7



Using the steam basket*

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

Depending on the model:

a Place the trivet* (L) and steam basket * (J) at the
bottom of the pot.

a Clip the trivet * (K) to the steam basket * (3), and then

a When pressure cooking, the food in the steam basket* should not be in
contact with the water - Fig. 6 and 7.

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

Ficting and remaoval of the
Operating valve (A)

To remove the operating valve (A):

= Align the groove with the operating valve positioning
mark (C) 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 aligning the dot on
the operating valve with the positioning mark (C); see
opposite.

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

8 *depending on model



Timer*
*Only provided fFor ClipsoMinut’ Perfect model.

The timer 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 cooking with "Pressure
Cooking" is reached &Y .

The timer must be clipped to your pressure cooker in order to work.

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.

e )
4l To switch on the timer: press the button.
(1] P =
000
aProgram 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. ¢
2
|
As soon as your pressure cooker has reached the
cooking temperature, the timer rings and the : =
countdown begins (numbers flash).
Reduce the power of the heat source. 000
e
aAt the end of the cooking time, the timer rings. m™m
= To stop the timer ringing, press the button. ULK'
 Turn off the heat source. N

Holding the button down resets and switches off the timer.

*depending on model 9



Fitting and removing the timer*

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

a To remove the timer (F), lift it using the tab and remove
it.

Changing the timer* battery

a The timer battery is a CR2032 type.
a If the symbol B appears, or if you no longer have a display, change the battery.
a The battery life depends on how often the timer is used.

aThe battery contains Dimethoxyethane no. CAS 110-71-4. It is in

accordance with the European regulations. For your safety and the

environmental protection: do not open the battery, do not expose it to
]

high temperatures, do not throw it with household waste. Dispose of
battery at a battery disposal point.

a Non-rechargeable batteries should not be recharged.

a The battery must be inserted in the correct polarity.

u A dead battery must be removed from the device and disposed of safely.

a If the device is to be stored without being used for a long period of time, the battery
should be removed.

a The power terminals must not be short-circuited.

u Place the timer on a flat work surface.

» To remove the battery from your timer, open the battery cover
with a coin (see illustration opposite), and carefully retain the
battery sealing ring.

a Replace your battery (see diagram opposite).

u Replace the battery sealing ring in it's casing.

u Position the "half moon” e on the battery cover opposite the
"half moon" & on the timer.

u Gently turn the battery cover and continue to press lightly as
you alkg the "half moon" e on the battery cover with the
moon @ on the timer.

a Work on a flat work surface so that the cover is positioned
correctly horizontally.

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

a If you lose your timer, you can purchase another from all of
our TEFAL Approved Service Centres.

Never place the timer* in water, nor in the dishwasher.

Never use the timer in "Stewpot” mode.

10 *depending on model



Before cooking

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

a Check that the safety valve bearing is mobile (see sections “Cleaning” and
“Compulsory checks before each use”) - Fig. 18.

» Add your ingredients and the liquid.

a Close your pressure cooker - Fig. 2.

u In case of difficulties closing the lid, rinse the gasket under water and replace
it in the lid without drying it - fig 19 and 15 and take care to insert it under
each of the grooves on the lid.

 Position the operating valve (A) - fig 8.

ﬁ Cooking with

7] . “

l I Pressure Cooking

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

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

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

» For models equipped with a timer*: program the cooking time indicated in
the recipe (see section "Using the timer").

a A clicking noise and steam emitted from the pressure indicator are normal
when bringing the cooker up to pressure, as the air escapes before cooking.

During cooking with ‘Pressure Cooking”

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

a Select 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 cooking with "‘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 is opposite the positioning mark (C) (see diagrams on page 12).

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

*depending on model 1 1



® 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.

a Place your pressure cooker in a sink half-filled with cold tap water (see diagram
below step 1) until the pressure indicator (D) goes down, and your pressure
cooker is no longer under pressure.

= Turn the operating valve (A) to the % position (see diagram below step 2).

= 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 19 and take care to insert it under
each of the grooves on the lid - fig 15.

If you notice food or liquid start to spray out from the valve during
steam release, return the operating valve (A) to the "pressure
cooker" &y position, then wait a few minutes and follow the
instructions above for fast pressure release with cold water.

If the pressure indicator (D) does not come down, follow the instructions
above for fast pressure release with cold water - fig 14.

12



Never interfere with the pressure indicator.

a For foodstuffs that expand or foam during cooking, such as rice, pulses, dried
vegetables, stewed fruit (compotes), pumpkin, courgettes, carrots, potatoes,
fish fillets, etc. do not fill your pressure cooker beyond 1/3 (MAX 1) of its
capacity. Let your pressure cooker cool down for a few minutes, then cool by
standing in a sink half filled with cold water. After having checked that the
pressure indicator has gone down, gently shake the pressure cooker before
opening to prevent food from spurting out and burning you. This operation
is particularly important when steam is released using the fast pressure
method by cooling in cold water.

a For soups, we recommend you to do a fast pressure release with cold water
(see section “End of cooking with ‘pressure cooker’").

<N Cooking with the “Stewpot“*
5]

a Turn the operating valve (A) to the cooking with
“Stewpot" position . To do this, apply enough force
to go beyond the notch in the decompression position.

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

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

u Select the cooking time indicated in the recipe.

« When ‘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 under water and
replace it in the lid without drying it - fig 19 and 15 and take care to insert
it under each of the grooves on the lid.

a If the heat source is set 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 open the pressure cooker. In this case, reduce the heat or turn
off the heat source. If you are using cast iron heating plates to open the
lid, remove the pressure cooker from the heat source.

a For models with non-stick coating: do not use whisks or metal or sharp
utensils. Do not drain your utensils by tapping them on the side of the pot as
this risks damaging it and causing leaks.

*depending on model 1 3



= Never let fat or oil burn in the pot 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.

Your pressure cooker is fitted with several safety devices:

a Closing safety:

- If the lid is not positioned correctly or if you forget to fold down the lid handle,
the steam will seep out on the lid (near the pressure indicator D) of the
pressure cooker and it can not build up pressure.

- If you forget to fold the lid handle to the horizontal position, steam leaks.

= 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.

- Never try to forcibly open the pressure cooker.

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

- Make sure that the interior pressure has fallen (pressure indicator (D) in
lowered position) before opening the pressure cooker.

- The lid handles are safety components. Never change them yourself. Never
use any other models of lid handles.

- If you attempt to move the opening/closing lid handle (G) to a vertical
position while the pressure cooker is 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.

» Two safety devices against overpressure:
- First device: the safety valve (E) releases the pressure - fig 20.
- Second device: the gasket allows steam to escape from the lid - fig 20.

If one of the overpressure safety systems is triggered:

a Turn off the heat source.

a Allow the pressure cooker to cool completely.

= Open.

a Check and clean the operating valve (A), the steam release outlet (B), the
safety valve (E) and the gasket (I) - Fig. 16 - 17- 18. See section “Compulsory
checks before each use”.

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

14



Recommendations for use

1 - Steam is very hot when it leaves the operating valve. Watch out for
the jet of steam.
- While the pressure indicator is high, you cannot open the pressure
cooker.
- As with any cooking appliance, ensure close supervision if you are
using your pressure cooker near children.
- To move your pressure cooker, use the two pot handles.
- Never leave food in your pressure cooker. Never carry your pressure
cooker by the lid handle.
- Never use bleach or products containing chlorine, as these will alter
the quality of the steel.
- Do not leave the lid soaking in water.
- Change the gasket every year or if it is split or damaged.
- You should only clean your pressure cooker when it is cold and empty.
0 - Make sure you get your pressure cooker checked in a TEFAL Approved
Service Centre after 10 years of use.

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

= 00N <] wv o w N

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

Wear of the exterior coating as a result of the contact between
the lid and pot 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.

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

a Do not use bleach or chlorine-containing chemicals.

a Do not heat your pot when empty.

To clean the inside of the stainless steel pot:

= Wash using a sponge and washing-up liquid.

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

*depending on model 1 5



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

a To prolong the product’s lifespan, we recommend washing by hand only.

= Wash with hot water, washing-up liquid and a soft sponge.

= Do not use scouring powder or abrasive sponges.

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

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

Do not put the pot with a non stick coating (according to model) in the
dishwasher, because detergents tablets contain substances that are
very aggressive and corrosive for aluminium parts.

Extended use of pots with a non stick coating (according to model)
may slightly alter the colour of the coating (yellowing, staining).

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.

To clean the gasket:

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

a To replace the gasket, refer to - Fig. 15 and ensure that the gasket is properly
inserted beneath each of the grooves on the lid.

To clean the operating valve (A):

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

a Clean the operating valve (A) under cold tap water
- Fig. 16.

a Check its mobility: see figure opposite.

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

16 *depending on model



Never put the operating valve (A), the gasket (I), the timer* (F), or
the pot with the 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. 17 and rinse it.

To clean the safety valve (E):

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

a Check its proper functioning by pressing firmly using a cotton bud (with the
cotton wool tip removed), and the bearing must be mobile - Fig 18. See
section “Compulsory checks before each use”.

To clean the timer* (F):

a Use a clean dry cloth.

a Do not use any solvents.

a Never place the timer in water, nor in the dishwasher.

Maintenance

To change your pressure cooker's gasket:

a 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 15 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 on the pot.

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

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

*depending on model 1 7



TEF AL Accessories

» Commercially available pressure cooker accessories are:

Accessories References
Gasket 3/4/4.5/6 L: outer diameter of gasket: 24 cm | X1010008
aske
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” 792691
Timer* X1060007

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

Guarantee

a When used as recommended in the manual, the stainless steel pot 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:

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

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

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

a Only 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.
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Reqgulatory markings

Maximum safety pressure (SP)
Maximum operating pressure (OP)

Labelling Location
Trademark On the lid.
Year and batch manufacture
Reference model On the lid.

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.

2 Leave it at a local civic waste collection point.
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Tf‘OUb'EShOOUing (when pressure c

Problems

Recommendations

If it becomes
difficult to open
and/or close it:

= Remove the gasket,
= Rinse the gasket under running water then replace it
in the lid without wiping it - fig 19.

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 on
- Fig 1.

= Rinse the gasket under running water then replace it
in the lid without wiping it - fig 19 and ensure that it
is correctly positioned under the grooves on the lid -
fig 15.

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 pressure
indicator emits a
clicking noise and
steam.

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

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
is escaping
through the vent
during cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the phenomenon persists, check that:

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

- The quantity of liquid in the pot is sufficient.

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

- Your pressure cooker is properly closed.

- There is no deterioration of the gasket or edge of the
pot.

- The gasket is correctly positioned.
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Problems

Recommendations

If the pressure
indicator has risen
but nothing is
escaping through the
vent during cooking:

This is normal for the first few minutes.
If this persists, run cold water into your sink and sub-|
merge the bottom of your pressure cooker until the|
pressure indicator (D) comes down.

Clean the operating valve (A) - Fig. 16 and the steam|
release outlet - Fig. 17 and use a cotton bud to check|
that the security valve ball can be pressed without|
any problems - Fig. 18.

If steam leaks out
around the lid, and
the pressure indicator
is in the lowered
position, check:

The correct closure of the lid.

The position of the gasket.

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

The condition of the edge of the pot.

If you are unable to
open the lid:

Check that the pressure indicator (D) is in the|
lowered position.

Otherwise, depressurise, run cold water into your sink
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 coo-
ked or is burned,
check:

The cooking time.

The power of the heat source.

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

If food has 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
inside the stainless
steel pot:

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.
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Golden rules when pressure cooking
(for UK Consumers)
For 5 Litre and 5.2 Litre models only.

» 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).

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

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

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

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

o 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 T&F, 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).

« 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.

e 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.

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

« 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/Tefal/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/Tefal/All-
Clad/Moulinex product will be free of blistering or peeling for the life of the
Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product. Should your Jamie Oliver
by Tefal/Tefal/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/Tefal/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/Tefal/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/Tefal/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/Tefal/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 5]
(FRESH) Artichokes, 2 whole, 600g each (immersion) 30 to 35 mins
STEAM Asparagus, white (Steam) 5to 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) 5 to 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
Celeriac, sliced (immersion) 600 g 7 to 9 mins
Chard, sliced (2cm) 700 g (Steam) 15to 17 mins
Courgettes in round slices (3 mm) 600 g (steam) |12 to 15 mins
Chicory cut in half (900 g) (steam) 14to 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) 14to 16 mins
Mushrooms, sliced 800 g (Immersion) 4to 5 mins
Peas (steam) 6 to 8 mins
Peppers cut in half (550 g) (steam) 140 16 mins
Pickled 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 4mins

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

QUANTITY QUANTITY | COOKING
IMMERSION OF WATER OF RICE TIME
Without the basket. |5 peopLe | 400mI/2glasses | 150 /1 glass
& =~ 4 PEOPLE 500 ml/ 2.5 glasses | 250 g/ 2 glasses | 7 to 8 mins

15 IR— MAX 1
6 PEOPLE 700 ml/ 3.5 glasses | 3759/ 3 glasses

Meat/Fish

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 1h05to 1h15
'Mor'lkfish 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 1h05 to 1h15
diameter)
Poussins: 2 (1.3 kg) 23 to 25 mins 40 to 45 mins
Quail: 4 9 to 10 mins 18 to 20 mins
R9ast beef (1 kg, 8-11 cm 30to ?5 m|*rls 45 to 50 mins (medium)**
diameter) (medium)
Salmon steaks: 4 (0.8 kg) 5 to 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, 5-7 cm 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 IMPORTA

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

VERIFICATIONS |= que la bille de la soupape de sécurité soit mobile
IMPERATIVES - fig 18.
AVANT CHAQUE |a que le joint de couvercle soit placé sous chacune des
UTILISATION encoches du couvercle - fig 15.
a que les poignées de la cuve soient correctement fixées.
Les poignées de cuve sont des piéces de sécurité. Veillez
A ne jamais les changer vous-méme.
= N’utilisez jamais votre autocuiseur sans liquide, cela le
détériorerait gravement. Assurez-vous qu’il y ait toujours
suffisamment de liquide pendant la cuisson.
a Minimum 25 cl - fig 4.
s Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2
- fig 5.
RESPECTER a Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le
TOUJOURS LES panier vapeur ne doivent pas étre en contact avec I’eau
QUANTITESDE | . g6et7.
REMPLISSAGES a Maximum 1/3 (MAX 1) pour les aliments pateux qui se
SUIVANTES

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...

a Les aliments placés dans le panier vapeur ne doivent pas
dépasser le niveau MAX 2 de la cuve.
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AVANT ET
PENDANT LA
CUISSON

u Ne pas laisser les enfants a proximité lorsque I'autocuiseur
est en cours d'utilisation.

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

a Veillez, au cours de la cuisson, & ce que la soupape chuchote
toujours. 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 si la vapeur ne
s'échappe toujours pas, augmentez légérement la source
de chaleur.

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

- les airelles

-1'orge perlé

- les flocons d"avoine

- les pois cassés

- les nouilles, macaronis, spaghettis
- la rhubarbe

- les groseilles

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

a Dans le cas d'un autocuiseur avec cuve en inox, n’utilisez
pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin en
fin de cuisson. Vous éviterez ainsi |'apparition de "piqures”
qui pourraient altérer le fond de votre autocuiseur.

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

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 a 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...

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

a Tournez progressivement la soupape de fonctionnement (A) en
choisissant & votre convenance la vitesse de décompression, pour
terminer face au repére du pictogramme % - fig 10. Si lors de la
libération de la vapeur, vous observez des projections anormales,
remettez la soupape de fonctionnement (A) en position de
cuisson mode "Autocuiseur”, puis effectuez une décompression
rapide dans I'eau froide - fig 14.

a Silatige de sécurité (D) ne descend pas, placez votre autocuiseur
dans I'eau froide - fig 14.

a N’intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

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

aPour 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 les
poignées et boutons. Utilisez des gants, si nécessaire.

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’ ).

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

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

s Si vous constatez qu'une partie de votre autocuiseur est
cassée ou fissurée, n'essayez en aucun cas de |'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 modeéle. En particulier, utilisez une cuve et un
couvercle TEFAL.

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

a Nettoyez et rincez votre autocuiseur immédiatement
apres 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.

a 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.

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

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

a 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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Composanbs (voir Schéma descriptif) ﬂ

A. Soupape de fonctionnement G.  Poignée de couvercle

B. Conduit d’évacuation de H.  Couvercle
vapeur I Joint

C. Index de positionnementdela  J. Panier vapeur®
soupape K./ L. Trépied*

D. Tige de sécurité (voir M.  Poignée de cuve
paragraphe "Sécurités”) N.  Repéres maximum de

E. Soupape de sécurité remplissage

F.  Minuteur® 0. Cuve

Vérifications impératives avant chaque
utilisation

Veérification de la soupape de fonctionnement

u 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”).

Veérification de la soupape de sécurité

a Vérifiez que la bille de la soupape de sécurité est mobile (utilisez un batonnet).
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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.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 15.

Fermeture

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

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

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

a Le couvercle tourne.

Si vous ne pouvez pas fermer le couvercle :

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

a En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous |'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 15.

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 modeéle :

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.

a Remplissez la cuve (0) d'eau jusqu'aux 2/3 (MAX 2) - fig 5.

» Fermez votre autocuiseur. _
sAlignez le pictogramme @J de la soupape de
fonctionnement (A) avec I'index de positionnement de la
soupape (C) - fig 9.
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u 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.

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

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

a Ouvrez votre autocuiseur - fig 3.

a Nettoyez-le avec du produit vaisselle.

Remplissage minimum et maximum

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

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

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

Pour certains aliments :

a Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent
pendant la cuisson, comme le riz, les Iégumineuses, les
légumes déshydratés, les compotes, le potiron, les
courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de
poisson... ne remplissez pas votre autocuiseur au-dela de 1/3
(MAX 1) de sa capacité. 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 particuliérement importante lors de I'évacuation
rapide de la vapeur ou apreés refroidissement dans |'eau froide. 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™).

Ultilisation du panier vapeur?®

a Versez 75 cl d’eau dans le fond de la cuve (0).

Selon modeéle :

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

aClipsez le trépied*(K) au panier*(), puis déposez
I’ensemble au fond de la cuve.
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a Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le panier vapeur” ne
doivent pas étre en contact avec I’eau - fig 6 et 7.

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: oint N
a Posez la soupape de fonctionnement (A) - fig 8 en ps

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.

Minutceur#*

Le minuteur ne peut pas étre utilisé en position
Faitout.

Le minuteur 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
. 2 ~ . “ B T~
niveau de température correspondant & la cuisson en mode “Autocuiseur” &7 .

Le minuteur doit étre clipsé sur votre autocuiseur pour fonctionner -
voir p8.
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Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape de fonctionnement ﬂ
(A) chuchote réguliérement. S'il n’y a pas assez de vapeur, augmentez
légérement la source de chaleur, dans le cas contraire, réduisez la

source de chaleur.

Pour allumer le minuteur : appuyez sur le bouton.
ale]
(W[ N
a Programmez 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.

]
" N
a Démarrez la source de chauffe puissance maximum. ‘
2
(0]
Dés que votre autocuiseur a atteint la température de
cuisson, le minuteur sonne et le décompte du temps = =
commence (les chiffres clignotent).
Réduire la puissance de la source de chauffe. 000
e
mm
(M5

EA la fin du temps de cuisson, le minuteur sonne.

a Pour arréter la sonnerie du minuteur, appuyez sur le bouton. \ B
a 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®
u 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®

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

a Sile symbole B apparait ou si vous n’avez plus aucun affichage, changez
la pile.

ala 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 I'exposez pas
A des températures élevées, ne la jetez pas avec les ordures ménagéres; I
rapportez-la dans un centre de collecte de piles usagées.

u Les piles non rechargeables ne doivent pas étre rechargées.

u 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.

a Les piles déchargées doivent étre retirées de I’appareil et éliminées de fagon sre.

aSi 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.

a 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 piéce de monnaie en alignant la demi lune du bouchon
avec la demi lune du minuteur (voir dessin ci-contre).

= Remplacez votre pile.

a Remettez le joint en place dans son logement.

a Positionnez la 2 lune a du bouchon de pile en face de la /2 lune a
du timer.

aTournez le bouchon de pile, doucement, tout en appuyant
légérement, en alignant la /2 lune & du bouchon de pile avecla lune
@ dutimer.

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

= 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”.

Avant la cuisson

= 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.
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a Vérifiez que la soupape de sécurité est mobile (voir paragraphes “Nettoyage” et
"Vérifications impératives avant chaque utilisation”) - fig 18.

a Ajoutez vos ingrédients et le liquide.

a Fermez votre autocuiseur - fig 2.

= En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous I'eau et le remettre
dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et en veillant & bien le placer sous les
encoches du couvercle - fig 15.

= Mettez en place la soupape de fonctionnement (A) - fig 8.

“Autocuiseur”

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

u 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 |'air avant la cuisson.

L= Cuisson en mode
&)

Pendant Ia cuisson en mode “Autocuiseur”

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

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

a Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape chuchote réguliérement.
S’iln’y a pas assez de vapeur qui s’échappe, augmentez 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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Décompression rapide dans I'eau froide : faites couler de I'eau froide dans
votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur jusqu'd ce que la tige de
sécurité descende - fig 14. Lorsque la tige de sécurité (D) redescend, votre
autocuiseur n’est plus sous pression. Tournez la soupape de fonctionnement
(A) jusqu’a la position 5.

= Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig 3.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 15 .

38

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"{@y, puis effectuez une
décompression rapide dans |'eau froide.

Si la tige de sécurité (D) ne descend pas, faites couler de I'eau froide

dans votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur jusqu'a
ce que la tige de sécurité descende - fig 14.
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N’intervenez jamais sur la tige de sécurité.

a Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent pendant la cuisson,
comme le riz, les légumineuses, les légumes déshydratés, les compotes, le potiron,
les courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de poisson... ne
remplissez pas votre autocuiseur au-dela de 1/3 (MAX 1) de sa capacité. Laissez
refroidir votre autocuiseur quelques minutes, puis effectuez un refroidissement
dans I'eau froide. Secouez systématiquement et Iégérement |’ autocuiseur avant
chaque ouverture, aprés avoir vérifié que la tige de sécurité soit bien descendue,
afin d’éviter tout jaillissement de bulles de vapeur qui risqueraient de vous brdler.
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 paragraphe “Fin de cuisson en mode “Autocuiseur™).

5 Cuisson en mode
]| “Faitout”*

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

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

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

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

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

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 15.

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.

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

a 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.

Securites

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.

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.

a Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (E) libére la pression - fig 20.
- Second dispositif : le joint laisse échapper de la vapeur sur le couvercle - fig 20.

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

s Arrétez la source de chaleur.

u 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 16 - 17- 18. Voir paragraphes "Nettoyage" et "Vérifications

impératives avant chaque utilisation”.

a Si apres ces vérifications et nettoyages, votre produit fuit ou ne fonctionne
plus, ramenez-le dans un Centre de Service agréé TEFAL.
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Recommandations d'utilisation

1 -La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de la soupape de
fonctionnement. Attention au jet de vapeur.
2 - Dés que la tige de sécurité s’éléve, vous ne pouvez plus ouvrir votre
autocuiseur.
3 - Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance
si vous utilisez votre autocuiseur a proximité d’enfants.
- Pour déplacer votre autocuiseur, servez-vous des deux poignées de cuve.
- Ne laissez pas séjourner d’aliments dans votre autocuiseur. Ne
transportez jamais votre autocuiseur par la poignée de couvercle.
6 - N'’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés, qui pourraient
altérer la qualité de I’acier inoxydable.
7 - Nelaissez pas le couvercle tremper dans I’eau.
8 - Changez le joint tous les ans ou si celui-ci présente une coupure.
9 - Lenettoyage de votre autocuiseur s’effectue impérativement a froid,
I’appareil vide.
10 - Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un Centre de
Service Agréé TEFAL aprés 10 ans d’utilisation.

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

[V, B )

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.

Pour les autocuiseurs avec revétement antiadhésif (selon modéle) :
les légéres rayures et abrasions pouvant apparaitre a I’'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 :
a Lavez avec un tampon a récurer et du produit vaisselle.
aSi I'intérieur de la cuve inox présente des reflets irisés ou des traces
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blanchatres (dépét de minéraux), nettoyez-la avec du vinaigre blanc.

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

antiadhésif :

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

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

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

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

Vous pouvez mettre 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 |'eau restante entre
les parties métalliques et plastiques du couvercle.

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 15 et veillez & ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

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

a Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le
jet d’eau du robinet - fig 16.

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.
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Ne passez jamais ni la soupape de fonctionnement (A), ni le joint (I), ﬂ
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 :

s 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 17
et rincez-le.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (E) :

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

a Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant fortement sur la bille (a I'aide
d'un batonnet) qui doit étre mobile - fig 18. Voir paragraphe "Vérifications
impératives avant chaque utilisation”.

Pour nettoyer le minuteur” (F) :

a Utilisez un chiffon propre et sec.

a N’utilisez pas de solvant.

a Ne passez jamais le minuteur sous I’eau ou au lave-vaisselle.

Pour changer le joint de votre autocuiseur :

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

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

a Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - fig 15 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.

a 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.
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Accessoires TEF AL

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

Accessoires Références
3/4/4.5/6 L': Qiametre extérieur X1010008
. du joint: 24 cm
Joint 5/7.5/9 L diamétre extéri
. : diamétre extérieur X1010007

du joint: 27 cm

Panier vapeur*

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

5/7.5/9 L : pour cuve diamétre 24 cm 792654
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 piéces d’origine TEFAL correspondant & votre modéle.

Caractéristiques

Diamétre du fond de votre autocuiseur - références

Capacité | @ Cuve | @ Fond lvfilﬁst?@ N?ilrlslst?® N?ilrlslst?® M(ﬁ’?u
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet

3L 22cm |15.5cm| P46205 Inox
3L 22cm | 18 cm P46605 Inox

4L 22cm | 14cm P46042 Alu revétu
45L 22cm |15.5cm| P46206 Inox

5L 24cm | 14cm P46051 Alu revétu
521L 24cm | 20cm P46654 Inox
75L 24cm | 18 cm P46248 Inox
9L 24cm | 18 cm P46249 Inox
Set oL 24 cm ki P46353 Inox

75L 18 cm

Matériau du couvercle : Inox
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Informations normatives :
Pression de fonctionnement : 65 kPa
Pression maximum de sécurité : 120 kPa

Sources de chaleur compatibles

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

g = @

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

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

a 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 & ce que votre autocuiseur soit bien centré.

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.

ales 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 :

u Les rayures et la décoloration dues au vieillissement, pour les cuves avec revétement
antiadhésif.

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

u 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 & vous faire bénéficier de cette
garantie.

a Veuillez appeler le numéro Azur pour I'adresse du Centre Service de Agréé TEFAL le
plus proche de chez vous.

* selon modele l|5



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

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

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

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

1° Etre propre a |'usage habituellement attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant:

- correspondre d la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées a |'acheteur sous forme d'échantillon ou de modéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard aux
déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage ;

2° Ou présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou
étre propre d tout usage spécial recherché par I acheteur, porté a la connaissance
du vendeur et que ce dernier a accepté. »

s Article L 217-12 du Code de la consommation : « L'action résultant du défaut de
conformité se prescrit par deux ans & compter de la délivrance du bien. »

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

u Article 1641 du Code civil : « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts
cachés de la chose vendue qui la rendent impropre a I'usage auquel on la destine, ou
qui diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne |'aurait pas acquise, ou n'en
aurait donné qu’un moindre prix, s'il les avait connus. »

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

Marquage Localisation

Marque commerciale Sur le couvercle

Année et lot de fabrication
Référence modéle

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

Capacité Sur le fond extérieur de la cuve

Adresse postale du fabricant Sur le fond extérieur de la cuve

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.
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TEFAL répond a vos quest

Problémes

Recommandations

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

a Retirer le joint, et passez le sous |'eau
= Remettez-le dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19.

Si vous ne pouvez
pas fermer le
couvercle :

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

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

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

a Passez le joint sous |'eau et le remettre dans le couvercle
sans |'essuyer - fig 19 et en veillant a bien le placer sous
les encoches du couvercle - fig 15.

Si votre autocuiseur
a chauffé sous
pression sans liquide
a l'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 I"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 phénoméne persiste, vérifiez que :

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

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

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

- 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 :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le 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 16 et le
conduit d'évacuation de vapeur - fig 17 et vérifiez que la bille
de la soupape de sécurité s’enfonce sans difficulté - fig 18.
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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 ou-
vrir 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’d la
position .

Si les aliments ne sont
pas cuits ou s’ils sont brd-
lés, 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 bralé
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 systemes 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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TABLEAUX DE CUISS

P4
Legumes
LEGUMES 1)
(FRAIS) Artichauts entiers 2 piéces soit 600 g (immersion) | 30 a 35 min
Asperges blanches (vapeur) 5a6min
VAPEUR , — e
Ingrédient dans le Aubergines pelées émincées (3 mm) 850 g (vapeur) | 1012 min
panier vapeur et 75 cl| Betteraves rouges coupées en 4 (immersion) 2(_) @25 min
d’eQU au fond de (suivant grosseur)
I’autocuiseur. Bettes en trongons (2 cm) 700 g (vapeur) 15a17 min
Blancs de poireaux entiers 650 g (vapeur) 9a11 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 4.a5min
Ingrédient dans I'eau et Chou vert émincé (immersion) 500 g 546 min
sans panier. Choux Bruxelles (vapeur) 10412 min
Chou fleur en bouquets 600 g (vapeur) 1012 min
2 Courgettes en rondelles (3 mm) 600 g (vapeur) 12a15min
LEGUMES SECS | ——> = : — o
IMMERSION Endives coupées en 2 soit 900 g (vapeur) 14416 min
Sans panier. Epinards (vapeur) 3a4min
. L Fenouil en lamelles 600 g (vapeur) 6 a9 min
ﬂ H; Haricots verts fins 600 g (vapeur) 10a 12 min
" a1
eass) Navets en cubes 500 g (vapeur) 14a16 min
Petits oignons grelots (vapeur) 7 @ 8 min
Petits pois (vapeur) 6 d 8 min
Poivrons coupés en 2 soit 550 g (vapeur) 14a16 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) 13a18 min
Flageolets (secs) 250 g (immersion) 35a 40 min
Lentilles vertes 250 g (immersion) 14416 min
Pois cassés 250 g (immersion) 18 a 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| 150 g/ 1 verre
i 4 PERSONNES  |500 ml/ 2,5 verres| 250 g/ 2 verres | 7-8 min

6 PERSONNES {700 ml/ 3,5 verres| 3759/ 3 verres

Viandes / poissons
FRAIS SURGELES

Cailles : 4 9 a10 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
de350¢g
Filet mignon de veau : 0,7 kg 17 @ 21 min 33 a38 min
Filets de lotte 1 kg 586 min 7 &8 min
en morceaux de 75 g
Lapin (1,5 kg en morceaux) 8 a9 min 20 a 23 min
Paupiettes de veau : 4 10412 min X
Poulet (1,35 kg) 23 a25min Tha1h10
Réti de boeuf (1 kg @ 8-11 cm) 30 a 35 min 45 a 50 min
Réti de porc (0,8 kg @ 8-10 cm) 30 a 35 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 & 45 min 1h05a1h15
Steaks de thon : 4 (soit 0,7 kg) 5da6 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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\WICHTIGE SICHERHEITSHINWEIS

Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch Ihres Schnellkochtopfes
die nachstehenden Hinweise sorgfaltig durch und lesen Sie im
Zweifelsfall in der ,Bedienungsanleitung” nach.

Bei unsachgemdBem Gebrauch konnen Schdden entstehen.

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

- Richtlinien fir Gerdte, die unter Druck stehen

- Materialien, die in Kontakt mit Lebensmitteln kommen

- Umweltschutz

UBERPRUFEN SIE

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

VOR JEDEM = ob der Stift des Sicherheitsventils frei beweglich ist -

GEBRAUCH Abb. 18;

UNBEDINGT wob der Dichtungsring des Deckels unter jeder der

UBERPRUFEN Aussparungen des Deckels verlauft - Abb. 15.

= dass die Handgriffe des Behadlters richtig befestigt sind.
Die Handgriffe des Behdlters sind Sicherheitsteile.
Tauschen Sie sie niemals selbst aus.

= 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 Fillhohe 2/3 der Topfhohe, Markierung Max

DIE 2-Abb. 5.

FOLGENDEN aBeim Dampfgaren diirfen die in den Dampfkorb

FULLHOHEN gefiiliten Nahrungsmittel nicht mit dem Wasser in

SIND IMMER BerGihrung kommen - Abb. 6 und 7.

EINZUHALTEN |= Maximale Fiillhéhe 1/3 (Max 1) bei der Zubereitung von
Lebensmitteln, die sich wahrend des Garens ausdehnen
oder schdumen, wie zum Beispiel Reis, Hiilsenfrlchte,
trockenes Gemuse oder Kompott, Kirbis, Zucchini,
Mohren, Kartoffeln, Fischfilet usw.

aDie Fillhohe der in den Dampfkorb gefiillten
Nahrungsmittel darf die Markierung Max 2 des Topfes
nicht tiberschreiten.
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VOR UND
WAHREND DES
GARENS

u Lassen Sie Kinder nicht in die Ndhe des Schnellkochtopfs, wenn
dieser in Gebrauch ist.

alhr Schnellkochtopf gart unter Druck. Bei unsachgemdBer
Verwendung kann es zu Verbriihungen kommen. Vergewissern
Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist, bevor
Sie ihn in Betrieb nehmen. (Siehe Kapitel ,SchlieBen*)

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

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

- Preiselbeeren

- Graupen

- Haferflocken

- Palerbsen

- Nudeln, Makkaroni, Spaghetti
- Rhabarber

- Rote Johannisbeeren

aBereiten Sie in dem Schnellkochtopf niemals Rezepte auf
Tiermilchbasis zu.

a Wenn Ihr Schnellkochtopf mit einem Edelstahltopf ausgestattet
ist, verwenden Sie in ihm kein grobes Salz. Fligen Sie stattdessen
nach dem Garen feines Salz hinzu. So vermeiden Sie das
Auftreten von sog. Lochfraf3, der den Boden des Schnellkochtopfs
beschddigen konnte.

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

a Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur fir den vorgesehenen
Verwendungszweck.

a Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf nie in einen heiBen Ofen.

alegen Sie niemals lose Aluminiumfolie auf eine Form im
Schnellkochtopf.

a Verwenden Sie niemals Kunststofffolie im Schnellkochtopf.

a 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
Uberwacht werden.

o Verwenden Sie ausschlieBlich die geeignete(-n) Herdplatte(-n)

und Kochfeld(-er), gemdPB den Benutzerhinweisen.
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NACH DEM
GAREN

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

a Drehen Sie langsam den Garregler (A) und wdhlen Sie die von
Ihnen gewiinschte Druckablassgeschwindigkeit, bis sie der
Piktogrammanzeige “® gegenuberliegt - Abb. 10. Sollten
Lebensmittel oder FlUssigkeit 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 - Abb. 14.

aWenn die Druckanzeige (D) nicht fdllt, stellen Sie den
Schnellkochtopf in kaltes Wasser - Abb. 14.

= Manipulieren Sie niemals diese Druckanzeige.

aNach der Zubereitung von Fleisch, das mit einer Haut
Uberzogen ist, die sich unter Druckeinwirkung aufbldht (z. B.
Kalbszunge), darf das Fleisch nicht eingestochen werden,
solange die Haut aufgebldht ist, sie konnten sich verbriihen.
Stechen Sie das Fleisch deshalb vor der Zubereitung ein.

a Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wahrend des
Garens ausdehnen oder schumen, wie zum Beispiel Reis,
Hilsenfriichte, trockenes Gemuse oder Kompott, Kiirbis,
Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilet usw.: Lassen Sie den
Schnellkochtopf einige Minuten abkuhlen, und stellen Sie ihn
dann in kaltes Wasser, damit er weiter abkuhlt. Nachdem Sie
sich vergewissert haben, dass die Druckanzeige gefallen ist,
rutteln Sie den Schnellkochtopf vor dem Offnen immer leicht,
damit keine Dampfblasen herausspritzen kdnnen; Sie konnten
sich verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders wichtig beim
schnellen Ablassen des Dampfes oder nach dem Abkuhlen in
kaltem Wasser.

s Bewegen Sie den unter Druck stehenden Schnellkochtopf mit
hochster Vorsicht. Berlihren Sie die heifen Fldachen nicht.
Verwenden Sie die Topfgriffe und Knopfe. Verwenden Sie
gegebenenfalls  Topfhandschuhe. Heben Sie ihren
Schnellkochtopf niemals am Deckelverschluss hoch.

u Bei Suppen sollten Sie eine schnelle Druckminderung in kaltem
Wasser durchfiihren (siehe Abschnitt ,Ende des Garvorgangs
im Modus 'Schnellkochtopf*).

a Vergewissern Sie sich, dass der Garregler auf der Position
,Abdampfen* steht, bevor Sie den Schnellkochtopf 6ffnen. Die
Druckanzeige (D) muss sich in der unteren Position befinden.

aOffnen 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

a Sollten Sie feststellen, dass Ihr Schnellkochtopf Briiche oder
Risse aufweist, versuchen Sie keinesfalls ihn zu 6ffnen, wenn er
verschlossen ist. Warten Sie ab, bis er vollstdndig abgekiihlt ist,
bevor Sie ihn bewegen. Verwenden Sie ihn nicht mehr und
bringen Sie ihn zur Reparatur in eine autorisierte Tefal-
Kundendienstwerkstatt.

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

a Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Zubehdr von TEFAL, das
fir Ihr Modell geeignet ist. Verwenden Sie vor allem einen Topf
und einen Deckel von TEFAL.

a Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht dazu, vor oder nach
dem  Kochvorgang  sdurehaltige oder  salzhaltige
Nahrungsmittel aufzubewahren, da die Gefahr besteht, dass
der Topf beschadigt wird.

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

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

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

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

u 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 Gberpriift werden.
= 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 H.  Deckel
B.  Dampfaustritt I Dichtungsring
C.  Positionsmarkierung ). Dampfkorb*
D. Druckanzeige (siehe Kapitel K./ L. Dreifup*
,Sicherheit") M.  Topfgriff
E.  Sicherheitsventil N.  Markierungen der maximalen
F.  Timer* Fullhohe
G.  Deckelgriff 0. Garbehdlter

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®).

Uberpriifen Sie das Sicherheitsventil.

a Uberpriifen Sie, dass der Stift des Sicherheitsventils frei beweglich ist
(verwenden Sie dazu einen kleinen Stab)..
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Verwendung

S ]

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

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

= Nehmen 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. 19. Dabei darauf
achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlduft — Abb. 15.

SchlieBen

a 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:

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

u Bei Schwierigkeiten mit dem SchlieBen des Gerdts: Den Dichtungsring unter Wasser
halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen — Abb. 19. Dabei darauf
achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlduft — Abb. 15.

Erstgebrauch

uBei Modellen mit Antihaftversiegelung: Waschen Sie die gesamte Fldche der
Innenversiegelung ab und dlen Sie sie leicht mit Speisedl.

Je nach Modell:

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

u Lassen Sie den Dreifuf*(K) am Korb*(3) einrasten und stellen Sie
dann das Ganze in den Garbehdilter.

u Befiillen Sie den Garbehdlter (0) bis zu 2/3 (MAX 2) mit Wasser —
Abb. 5.

aRichten Sie das Piktogramm & des Garreglers (A) an der
Positionsmarkierung (C) aus - Abb. 9.

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

a Offnen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 2.

a Reinigen Sie ihn mit Geschirrspulmittel.

Minimale und maximale Fiillhéhe

a Minimale Fillhhe 250 ml (2 Glas) - Abb. 4.

a Maximale Fillhéhe 2/3 der Topfhohe, Markierung Max 2 - Abb. 5.

= Verwenden Sie kein grobes Salz in IThrem Schnellkochtopf.
Fligen Sie stattdessen nach dem Garen feines Salz hinzu.

Fiir einige Lebensmittel gilt Folgendes:

u Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wdhrend des
Garens ausdehnen oder schdumen, wie zum Beispiel Reis,
Hulsenfriichte, trockenes Gemiise oder Kompott, Kirbis, Zucchini,
Karotten, Kartoffeln, Fischfilet usw. darf der Schnellkochtopf nur
zu1/3 (Max 1) seines Fassungsvermogens gefiillt werden. Lassen
Sie den Schnellkochtopf einige Minuten abkuhlen, und stellen
Sie ihn dann in kaltes Wasser, damit er weiter abkiihlt. Nachdem Sie sich vergewissert
haben, dass die Druckanzeige gefallen ist, riitteln 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 Abkuhlen in kaltem Wasser. Bei Suppen sollten Sie eine
schnelle Druckminderung in kaltem Wasser durchfiihren (siehe Abschnitt ,,Ende des
Garvorgangs im Modus 'Schnellkochtopf™).

Verwendung des Dampfkorbs*

 GieBen Sie 750 ml Wasser in den Topf (O).

Je nach Modell:

aStellen Sie den DreifuB*(L) und den Korb*(J) in den
Garbehdlter.

u Lassen Sie den Dreifu*(K) an Korb*(3) einrasten und stellen
Sie das Ganze in den Garbehdlter.

CESZA
220, 2.
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u Beim Dampfgaren duirfen die in den Dampfkorb gefiillten Nahrungsmittel nicht mit
dem Wasser in Beriihrung kommen - Abb. 6 und 7.

Die Fiillhohe der in den Dampfkorb* gefiillten Nahrungsmittel darf die a
Markierung Max 2 nicht tiberschreiten.

Entfernen und Anbringen des Garreglers (A)

Entfernen des Garreglers (A):

a 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:

a 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.

Timer*

*nur im Lieferumfang des Modells ClipsoMinut' Perfect enthalten.

Der Timer soll Ihnen helfen, ein gutes Garergebnis zu gewdhrleisten, da Sie mit ihm
den Energieverbrauch optimal anpassen kénnen. Er zdhlt automatisch die Garzeit
herunter, sobald die Temperatur erreicht ist, die fir den Garvorgang im Modus

,Schnellkochtopf* ] vorgesehen ist.

Fir seinen Betrieb muss der Timer auf den Schnellkochtopf
geklemmt werden.
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Achten Sie wdhrend des Kochens darauf, dass der Garregler (A)
gleichmdpBig 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 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
setzen Sie sie anschlieBend durch langen Druck auf die Taste
auf Null zurtick.

aScthten Sie die Hitzequelle auf maximaler Leistung ein.

nSobaId der Schnellkochtopf die Gartemperatur erreicht hat,
ertont der Timer und der Countdown beginnt (die Ziffern
blinken).
Rerringern Sie die Leistung der Heizquelle.

BAm Ende der Garzeit ertont der Timer.
a Stoppen des Timersignals: Betdtigen Sie die Taste.
a Schalten Sie die Heizquelle aus.

(alal
(N[N

1

Mit einem langen Druck auf die Taste wird der Timer auf Null gesetzt und

ausgeschaltet.

Einsetzen und Abnehmen des Timers*

a Zum 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.

aZum Abnehmen des Timers (F) heben Sie ihn an und
nehmen ihn ab.
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Wechseln der Batterie des Timers*

u Bei der Batterie des Timers handelt es sich um eine Knopfzelle CR2032.

= Wenn das Symbol @ oder keine Anzeige mehr erscheint, wechseln Sie die Batterie.

a Die Lebensdauer der Batterie hangt davon ab, wie hdufig Sie den Timer nutzen.

a 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 offnen, keinen erhohten
Temperaturen aussetzen, nicht mit dem Hausmdill entsorgen, sondern bei
einer Altbatterie-Sammelstelle abgeben.

a Nicht aufladbare Batterien diirfen nicht wiederaufgeladen werden.

u Verschiedene Arten oder neue und gebrauchte Batterien diirfen nicht gemischt werden.

a Die Batterien mussen entsprechend der richtigen Polaritdt eingesetzt werden.

s Entladene Batterien missen aus dem Gerdt entnommen und sicher entsorgt werden.

a Wenn das Gerdt gelagert wird, ohne dass es benutzt wird, miissen die Batterien entfernt
werden.

a Die Stromanschliisse diirfen nicht kurzgeschlossen werden.

a Fiihren Sie den Vorgang auf einer ebenen Arbeitsfldche durch.

aZum Herausnehmen der Batterie aus dem Timer 6ffnen Sie den
Batteriedeckel mithilfe einer Miinze (siehe nebenstehende Abbildung).

a Ersetzen Sie die Batterie.

a Setzen Sie die Dichtung wieder ein.

a Positionieren Sie den Halbmond a des Batteriedeckels gegentiber
dem Halbmond aades Timers.

a Drehen Sie den Batteriedeckel vorsichtig unter leichtem Druck, bis der
Halbmond e des Batteriedeckels dem Vollmond @ des Timers
gegeniiberliegt.

a Flihren Sie den Vorgang auf einer ebenen Arbeitsfldche durch um
sicherzustellen, dass der Batteriedeckel richtig horizontal eingesetzt
wird.

a Driicken Sie beim SchlieBen nicht zu stark auf den Batteriedeckel.
Drehen Sie nicht weiter als bis zum Anschlag.

a Sollte Ihnen der Timer abhanden kommen, kdnnen Sie in allen unseren
autorisierten TEFAL-Kundendienstwerkstdtten 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*.

Vor dem Garen

a Entnehmen Sie vor jedem Gebrauch den Garregler (A) - Abb. 11, und vergewissern
Sie sich, dass der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist - Abb. 13.
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. Uberprijfen Sie, dass das Sicherheitsventil frei beweglich ist (siehe Abschnitte
L,Reinigung“ und ,Vor jedem Gebrauch unbedingt tberprifen) - Abb. 18.

a Geben Sie Ihre Zutaten und die Flussigkeit hinzu.

a Schlieen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 2.

a Bei Schwierigkeiten mit dem SchlieBen des Gerdts: Den Dichtungsring unter Wasser
halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen - Abb. 19 und 15.
Dabei darauf achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlauft.

a Bringen Sie den Garregler an (A) - Abb. 8.

Garen im Modus
,Schnellkochtopf’

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

u Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist, bevor Sie ihn
in Betrieb nehmen - Abb. 3.

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 Ddmpfe 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 gleichmdBiges
Gerdusch (PSCHHHT) zu horen ist, verringern Sie die Leistung der Heizquelle.

a Warten Sie nun die im Rezept angegebene Garzeit ab.

u Achten Sie wdhrend des Kochens darauf, dass der Garregler gleichmdpBig 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 Wéarmequelle haben Sie zwei Mdglichkeiten:

e Langsame Druckminderung: Drehen Sie langsam den Garregler (A), bis die
gewiinschte  Druckablassgeschwindigkeit ~ der  Piktogrammanzeige &
gegenliberliegt - Abb. 10.
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® Schnelle Druckminderung unter kaltem Wasser: Lassen Sie kaltes Wasser in
Ihre Spule laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf hinein, bis die Druckanzeige
fallt - Abb. 14. Wenn die Druckanzeige (D) abgesunken ist, steht der
Schnellkochtopf nicht mehr unter Druck. Drehen Sie den Garregler (A) bis zur
Position 4.

Schritt 1

Schritt 2

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

a Bei Schwierigkeiten mit dem Offnen des Gerdits: Den Dichtungsring unter Wasser
halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen — Abb. 19. Dabei darauf
achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlduft — Abb. 15.

Sollten Lebensmittel oder Flissigkeit herausspritzen, wahrend Sie den
Dampf entweichen lassen, bringen Sie den Garregler (A) wieder in die
Garposition ,,Schnellkochtopf“ i@J, und fiihren Sie dann eine schnelle
Druckminderung in kaltem Wasser durch.

Wenn die Druckanzeige (D) nicht fdllt, lassen Sie kaltes Wasser in Ihre

Spiile laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf hinein, bis die
Druckanzeige fdllt - Abb. 14.
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Manipulieren Sie niemals die Druckanzeige.

u Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wahrend des Garens ausdehnen
oder schdumen, wie zum Beispiel Reis, Hulsenfrlichte, trockenes Gemiise oder
Kompott, Kiirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln usw. darf der Schnellkochtopf nur zu
1/3 (Max 1) seines Fassungsvermogens gefiillt werden. Lassen Sie den
Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen, und stellen Sie ihn dann unter flieBendes
kaltes Wasser, damit er weiter abkuhlt. Riitteln 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 unter flieBendem Wasser. Bei Suppen sollten Sie
eine schnelle Druckminderung durchfiihren.

~~\ Garen im Modus ,Kochtopf**

a Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Garposition ,Kochtopf*
5. Wenden Sie hierfiir hinreichend Kraft auf, um ber die
vorhandene Einrastposition hinaus in die Position
LAbdampfen“ zu gelangen.

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 diese auf kleine Leistung.

« Warten Sie nun die im Rezept angegebene Garzeit ab.

= Im Modus ,Kochtopf“ kénnen Sie den Schnellkochtopf jederzeit zum Umriihren,
Uberwachen des Garvorgangs oder Hinzufiigen von Zutaten 6ffnen.

u Bei Schwierigkeiten mit dem Offnen des Gerdts: Den Dichtungsring unter Wasser
halten und ohne Abtrocknen wieder in den Deckel einsetzen - Abb. 19 und 15.
Dabei darauf achten, dass er richtig unter den Aussparungen des Deckels verlduft.

= 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
offnet. 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.

u Bei 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.
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aErhitzen Sie niemals Fette bis zur Verkohlung. Fur Tiere mit einem sensiblen
Atmungssystem, wie beispielsweise Vogel, kdnnen die beim Garen entstehenden
Ddmpfe gefdhrlich sein. Besitzer von Végeln missen die Tiere von der Kiiche
fernhalten.

Sicherheit

Ihr Schnellkochtopf verfligt tiber mehrere Sicherheitsvorrichtungen:

a Sicherheit beim SchlieBen:

-Wenn der Deckel nicht richtig sitzt oder Sie vergessen haben, den Deckelgriff
herunterzuklappen, entweicht Dampf an der Druckanzeige des Schnellkochtopfs und
es kann kein Druck aufgebaut werden.

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 Gberpriifen, ob
sich die Druckanzeige (D) in der unteren Position befindet.

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

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

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

a Doppelte Sicherheit gegen Uberdruck:

- Erste Sicherheitsvorrichtung: Das Sicherheitsventil (E) Idsst den Druck ab - Abb. 20.

- Zweite Sicherheitsvorrichtung: Die Dichtung ldsst Dampf am Deckel entweichen -
Abb. 20.

Falls eine der Sicherungen gegen Uberdruck ausgeldst wird:

u Schalten Sie die Hitzequelle aus.

a Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstdndig abkihlen.

a Offnen Sie ihn.

. Uberprufen und reinigen Sie den Garregler (A), den Dampfaustritt (B), das
Sicherheitsventil (E) und den Dichtungsring (I) - Abb. 16 - 17 - 18. Siehe Abschnitte
4Reinigung“ und ,Vor jedem Gebrauch unbedingt tberprifen*.

= Falls nach all diesen Priifungen und der Reinigung das Produkt undicht ist oder nicht
mehr funktioniert, bringen Sie es zu einer autorisierten TEFAL-Kundendienstwerkstatt.
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Tipps zum Gebrauch

1 - Der aus dem Garregler austretende Dampf ist sehr heiB. Vorsicht vor dem
Dampfstrahl.

2 - Sobald die Druckanzeige steigt, konnen Sie den Schnellkochtopf nicht mehr
offnen.

3 - Uberwachen Sieden Schnellkochtopf, wie alle Kochgerdte, aufmerksam, vor
allem wenn Sie ihn in der Néhe von Kindern verwenden.

4 -Zum Umsetzen des Schnellkochtopfs nutzen Sie die beiden Griffe des
Behdlters.

5 - Lassen Sie keine Lebensmittel im Schnellkochtopf zuriick. Tragen Sie den
Schnellkochtopf niemals am Deckelgriff.

6 - Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige Produkte, da diese
die Qualitt des Edelstahls beeintrdchtigen konnen.

7 - Lassen Sie den Deckel nicht im Wasser liegen.

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

9 - Die Reinigung Ihres Schnellkochtopfs muss unbedingt unter kaltem Wasser
erfolgen und wenn das Gerdt leer ist.

10 - Nach 10 Jahren Gebrauch muss der Schnellkochtopf von einer autorisierten
Tefal-Kundendienstwerkstatt tiberpriift werden.

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

Nach ldngerem Gebrauch auftretende brdunliche Verfarbungen und
Streifen stellen keine Beeintrdchtigung der Funktionstiichtigkeit dar.

Die Abnutzung der AuBenbeschichtung (je nach Modell) durch den Kontakt
zwischen Deckel und Topf ist normal.

Bei Schnellkochtopfen mit Antihaftversiegelung (je nach Modell): Mit
zunehmendem Gebrauch maglicherweise entstehende leichte Kratzer und
abgescheuerte Stellen beeintrachtigen die Antihafteigenschaften der
Beschichtung nicht.

s Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser und
flissigem Geschirrspuilmittel. Gehen Sie beim Dampfkorb* gleichermafen vor.

a Verwenden Sie kein Bleichmittel und keine chlorhaltigen Produkte.

a Uberhitzen Sie den Topf nicht im leeren Zustand.

Reinigung der Topfinnenseite aus Edelstahl:
u Reinigen Sie sie mit einem Scheuerschwamm und Geschirrspulmittel.
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a Wenn die Innenseite des Edelstahltopfes einen schimmernden Glanz oder weife
Streifen (mineralische Ablagerungen) aufweist, reinigen Sie sie mit Essig.

Reinigung der Topfinnenseite aus Aluminium mit Antihaftversiegelung:

a Reinigen Sie sie mit heiBem Wasser, Geschirrspiilmittel und einem weichen
Schwamm.

a Verwenden Sie weder Scheuerpulver noch Scheuerschwdamme.

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

Reinigung der TopfauBenseite:
u 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
Spiilmaschine, 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:
a Reinigen Sie den Deckel mit einem Schwamm und fliissigem Geschirrspilmittel.

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

Reinigung des Dichtungsrings:

a Reinigen Sie nach jedem Garvorgang den Dichtungsring (I) und die fiir den
Dichtungsring vorgesehene Vertiefung im Deckel.

a Wie Sie den Dichtungsring wieder richtig einlegen, wird in - Abb. 15 gezeigt. Achten Sie
darauf, dass der Dichtungsring unter jeder der Aussparungen des Deckels verlduft.

Reinigung des Garreglers (A):

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

a Reinigen Sie den Garregler (A) unter flieBendem Wasser
- Abb. 16.

a Uberpriifen 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.
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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:

« 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. 17
und spllen 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 mit einem Wattestébchen fest auf den
Stift driicken, der sich frei bewegen sollte - Abb. 18. Siehe Abschnitt ,,Vor jedem
Gebrauch unbedingt tiberpriifen®.

Reinigung des Timers* (F):

u Verwenden Sie ein sauberes und trockenes Tuch.

a Verwenden Sie kein Losungsmittel.

a Halten Sie den Timer* niemals unter Wasser und geben Sie ihn niemals in die
Spllmaschine.

Pflege

Auswechseln des Dichtungsrings Ihres Schnellkochtopfs:

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

« Verwenden Sie ausschlieBlich einen Original-Dichtungsring von TEFAL, der fiir Ihr
Modell geeignet ist (siehe Kapitel ,,Zubehorteile).

» Wie Sie den Dichtungsring wieder richtig einlegen, wird in - Abb. 15 gezeigt. Achten
Sie darauf, dass der Dichtungsring unter jeder der Aussparungen des Deckels verlduft.

Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs:

a 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.
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TEFAL-Zubehorteile

» Im Handel sind folgende Zubeharteile fiir den Schnellkochtopf Clipso erhdltlich:

Zubehorteile Artikelnummern
3/4/4,5/§ B: AuBe.ndurchmesser des X1010008
. . Dichtungsrings: 24 cm
Dichtungsring
5/7,5/9 B: AuBendurchmesser des
: - X1010007
Dichtungsrings: 27 cm
3/4,5/4/6 B: fur Topfdurchmesser 22 cm 792185
Dampfkorb*
5/7,5/9 B: fiir Topfdurchmesser 24 cm 792654
Dreifuf3* (L) 792691
Timer* X1060007

u Wenn Teile ersetzt werden missen oder das Produkt repariert werden muss, wenden Sie
sich an eine autorisierte Tefal-Kundendienstwerkstatt oder den Tefal Kundendienst.

= Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Zubehdr von TEFAL, das fiir Ihr Modell
geeignet ist.

Technische Daten

Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs - Referenzwerte

Kapazitdt Torgfedsggcrh Tomcrh N(l:ilr:%st?@’ N(l:ilﬁt?@’ N(l:ilrlmzst?ﬁ’ "'&%t::r‘:l
oben | Boden |Perfect/Easy | Duo couleur |Duo Gourmet
3L 22cm |155cm| P46205 Edelstahl
3L 22cm | 18 cm - - P46605 Edelstahl
4L | 22cm | 14cm - P46042 antfinim,
45L 22cm |155cm| P46206 Edelstahl
5L | 24cm | 14cm - P46051 ot iy,
52L 24cm | 20cm - - P46654 Edelstahl
75L 24cm | 18 cm P46248 Edelstahl
9L 24¢cm | 18 cm P46249 Edelstahl
5L 14 cm
Set 24 cm P46353 Edelstahl
75L 18 cm

Materiaal van het deksel: Roestvrij staal

*Je nach Modell
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Informationen bzgl. der Normen:
Maximaler Betriebsdruck: 65 kPa
Maximaler Sicherheitsdruck: 120 kPa

Geeignete Herdarten

GAS ELEKTRO ELEKTRO ELEKTRO ELEKTRO

Glasleramik) Glaskeramik)

Zz

v @
=
vz

a Der Schnellkochtopf ist fir alle Herdarten einschlieflich Induktion geeignet.

u Bei Elektroherdplatten muss darauf geachtet werden, dass deren Durchmesser
maximal so groB ist wie der Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs.

u Bei Glaskeramik-Kochfeldern muss darauf geachtet werden, dass der Topfboden
sauber und trocken ist.

aBei Gasherden ist zu vermeiden, dass die Gasflamme (ber den Rand des
Schnellkochtopfes hinaus schldgt.

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

a Fiir den Edelstahltopf Ihres neuen Tefal Schnellkochtopfes gilt eine 10-Jahres-
Garantie, sofern der Schnellkochtopf gemdR der Bedienungsanleitung genutzt
wurde, bei:

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

aFir die tUbrigen Materialien des Topfes sowie die iibrigen Teile Ihres
Schnellkochtopfes besteht fiir den im Land des Erwerbs giiltigen gesetzlichen
Garantiezeitraum und ab dem Kaufdatum eine Garantie hinsichtlich samtlicher
Herstellungs- oder Materialfehler.

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

a Die Garantie gilt nicht fiir:

u Alterungsbedingte Kratzer und Verfarbungen bei Topfen mit Antihaftversiegelung.

u Kratzer, die durch den Kontakt zwischen Deckel und Topf mit Antihaftversiegelung
entstehen.

a Schaden, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen Hinweisen oder auf
unsachgemadBen Gebrauch zurlickzufiihren sind, insbesondere:
- StoBe, Herunterfallen, in den hei3en Ofen stellen usw.

aDie Garantie kann nur in autorisierten Tefal-Kundendienstwerkstdtten geltend
gemacht werden.
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aDie Adresse Ihrer ndchstliegenden autorisierten Tefal-Kundendienstwerkstatt
erfahren Sie unter der kostenlosen Service-Rufnummer.

Gesetzlich vorgeschriebene Kennzeichnu

Maximaler Sicherheitsdruck (SD)
Maximaler Betriebsdruck (BD)

Kennzeichnung Stelle
Handelsmarke Am Deckel
Herstellungsjahr und -los
Artikelnummer des Modells

Am Deckel

Kapazitdt

An der AuBenseite des Topfbodens

Postanschrift des Herstellers

An der AuBenseite des Topfbodens

¢ Helfen Sie, unsere Umwelt zu schiitzen!

® Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet oder

recycelt werden konnen.

2 Geben Sie es deshalb bitte bei einer Sammelstelle ab, damit es

e wiederverwertet werden kann.
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TEFAL beantwortet Ihre Frage

Problem

Empfehlungen

Wenn das Offnen
und/oder SchlieBen
schwierig wird:

s Entfernen Sie den Dichtungsring, halten Sie ihn unter
Wasser und setzen Sie ihn ohne Abtrocknen wieder ein —
Abb. 19.

Wenn Sie den Deckel
nicht schlieBen
konnen:

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

= Uberprufen Sie, ob der Dichtungsring richtig sitzt (siehe
Kapitel ,Reinigung und Wartung®).

a 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. 19. Achten Sie dabei darauf, dass er richtig
unter den Aussparungen des Deckels verlauft — Abb. 15.

Wenn der
Schnellkochtopf
unter Druck erhitzt
wurde, ohne dass
sich Flissigkeit darin
befindet:

Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf durch eine autorisierte
TEFAL-Kundendienstwerkstatt Uberprifen.

Wenn die
Druckanzeige
Klickgerdusche und
Ddampfe 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 anhdlt, priifen Sie Folgendes:

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

- Befindet sich ausreichend Fliissigkeit im Topf.

- Der Garregler (A) steht auf 1&F .

- Der Schnellkochtopf ist richtig geschlossen.

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

- Der Dichtungsring sitzt richtig.

Wenn die
Druckanzeige
gestiegen ist und
wdhrend des Garens
kein Dampf aus dem
Garregler entweicht:

Dies ist wahrend der ersten Minuten normal.

Wenn dieses Phdnomen anhdlt, lassen Sie kaltes Wasser in
Thre Spiile laufen und stellen Sie Ihren Schnellkochtopf hinein,
bis die Druckanzeige (D) fallt.

Reinigen Sie den Garregler (A) - Abb. 16 und den Damp-
faustritt - Abb. 17 und priifen Sie, ob der Stift des Sicher-
heitsventils problemlos sinkt - Abb. 18.
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Problem

Empfehlungen

Wenn Dampf rund
um den Deckel
entweicht und die
Druckanzeige
abgesenkt ist,
Uberpriifen Sie
Folgendes:

Ist der Deckel richtig geschlossen?

Sitzt der Dichtungsring richtig im Deckel?

Befindet sich der Dichtungsring in einem einwandfreien
Zustand? Falls notig, tauschen Sie ihn aus.

Sind Deckel, Dichtungsring und die fiir den Dichtungsring
vorgesehene Vertiefung sauber?

Der Rand des Topfes befindet sich in einwandfreiem Zustand.|

Wenn Sie den Deckel
nicht 6ffnen kénnen:

Uberprtfen Sie, ob sich die Druckanzeige (D) in der unteren
Position befindet.

Falls nicht, mindern Sie den Druck: Lassen Sie kaltes Wasser in
Ihre Spiile 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 %® Position.

Wenn Lebensmittel
im Schnellkochtopf
nicht gar oder ange-
brannt sind, tiberprii-
fen 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 Reini-
gungsmittel.

Wenn eines der
Sicherheitssysteme
ausgelost wird:

Schalten Sie die Heizquelle aus.

Lassen Sie den Schnellkochtopf abkiihlen, ohne ihn zu
bewegen. Warten Sie, bis die Druckanzeige gefallen ist, und
offnen 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
Rostbildung
feststellen:

Der Einsatz von Hochleistungsedelstahl verhindert in
Extremfdllen nicht das Auftreten von Rost. Sollten Sie
Rostbildung feststellen, entfernen Sie den Rost durch Reiben
mit einem Scheuerschwamm, bevor Sie den Schnellkochtopf
erneut verwenden.
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UBERSICHT ZUBEREITUNGC

Gemuse
GEMUSE =]
(FRISCH) 2 ganze Artischocken, je 600 g (im Wasser) 30 bis 35 min
Blumenkohlréschen 600 g (Dampf) 10 bis 12 min
DAMPF‘ Brokkoli-Rdschen 600 g (Dampf) 9 bis 11 min
Z_Utat im  Garkorb- Eingelegte Zwiebeln (Dampf) 7 bis 8 min
Einsatz und darunter Erbsen (Damof) AT
750 ml Wasser im}en &amp 15 © min
Schnellkochtopf, Feine griine Bohnen (600 g) (Dampf) 10 bis 12 min
Ganzer weifer Lauch 650 g (Dampf) 9 bis 11 min
Geschdlte und geschnittene Auberginen (3 mm), ’ .
. L 850 g (Dampf) 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
. . Gewiirfelte rote Beete (im Wasser) (zjgr?;:hzgrgger;
:-IMUVIQiEyEI;RUCHTE Ge}NUrfﬂte Riiben (590 g) (Dampf) 14 b?s 16 min
Ohne Einsatz. Griine Linsen, 250 g (im Wasser) 14 E|s 16 min
. 20 bis 25 min
Halbierte Kartoffeln (950 g) (Dampf) (je nach Grofe)
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)
In Scheibchen geschnittene Zucchini (3 mm) 600 g 12 bis 15 min
(Dampf)
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 Gléiser | 150 g/1 Glas
s 4 PERSONEN 500 ml/2,5 Gldser | 250 g/2 Gldser | 7 bis 8 min
6 PERSONEN 700 ml/3,5 Gléser| 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
Hiihnchen (1,35 kg) 23 bis 25 min 1hbis1h 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 |1 h 5minbis1h 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 Geflugel dirfen max. 8 cm dick sein.
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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

- Omgeving

VERPLICHTE
CONTROLES
VOOR ELK
GEBRUIK

CONTROLEER

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

sof het kogeltje van het veiligheidsventiel zich kan
bewegen - afb. 18.

= of de afdichtingsring van het deksel onder elke uitsparing
van het deksel is geplaatst - afb. 15.

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

RESPECTEER
ALTIID DE HIER
VERMELDE
VULHOEVEEL-
HEDEN

u 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 - afb.
6en7.

a 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.

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

76



VOOR EN
TIJDENS HET
KOKEN

a Houd kinderen tijdens het gebruik buiten het bereik van de
snelkookpan.

a 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.

u Kook geen voedingsmiddelen die veiligheidsvoorzieningen
kunnen blokkeren:

- veenbessen

- parelgerst

- havervlokken

- spliterwten

- noedels, macaroni, spaghetti
- rabarber

- aalbessen

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

a Als u een snelkookpan met een roestvrijstalen pan heeft,
gebruik dan 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.

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

u 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.

u Doe nooit huishoudfolie in uw snelkookpan.

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

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

aVoor 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 - afb. 14.

aIndien de veiligheidsindicator (D) niet daalt, plaats uw
snelkookpan in koud water - afb. 14.

= Manipuleer nooit de veiligheidsindicator.

aNa het koken van vlees met een opperviakkige huid (zoals
ossentong) die onder invloed van de druk kan zwellen, het
vlees niet doorprikken zolang de huid opgezwollen is; u loopt
het risico te worden verbrand. Prik het vlees door voordat u
gaat koken.

aVoor 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.

aVerplaats uw snelkookpan onder druk met uiterste
voorzichtigheid. Raak de warme opperviakken niet aan.
Gebruik de handgrepen en knoppen. Draag zo nodig
ovenhandschoenen.

aBij 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® ")

alet 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- of TEFAL-servicecentrum voor reparatie.

a 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. Gebruik in het bijzonder een
TEFAL pan en deksel.

a Gebruik uw snelkookpan niet voor het bewaren van zure
of zoute voedingsmiddelen voor en na het koken, omdat
dit uw pan kan beschadigen.

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

u 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.

s 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
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Onderdelen (zie Productbeschrijving)

A.  Drukventiel H.  Deksel
B.  Stoomuitlaat I.  Afdichtingsring
C.  Aanwijzing ventielstand ). Stoommandje*
D. \Veiligheidsindicator (zie K./L. Drievoetje*
paragraaf "Beveiliging”) M. Handgreep pan
E.  Veiligheidsventiel N.  Markeringen maximumvulling
F.  Timer* 0. Pan
G.  Handgreep deksel

Verplichte controles voor elkk gebruik _

Controle van het drukventiel

a Controleer of de uitlaat van het drukventiel niet geblokkeerd is (Zie “Verwijderen
en plaatsen van het drukventiel”).

Controle van het veiligheidsventiel

a Controleer of het kogeltje van het veiligheidsventiel beweegbaar is (gebruik een
stokje).
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g ¥ ® a

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. 19 en
let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het deksel
komen te zitten - afb 15.

Sluiten

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

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

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

a Het deksel draait.

Als u het deksel niet kunt sluiten:

= 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. 19
en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het
deksel komen te zitten - afb 15.

Eerste gebruik

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

Afhankelijk van model:

s 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.

= Vul de pan (0) met water tot de markering 2/3 (MAX 2) -
afb. 5. _

a Lijn het pictogram BT van het drukventiel (A) uit op de
aanwijzing van de ventielstand (C) - afb. 9.

* afhankelijk van model



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

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

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).

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

a Open uw snelkookpan - afb. 2

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.

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

Voor bepaalde voedingswaren:

= 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. 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
""Einde van het koken in de modus 'Snelkookpan' ")

Gebruik van het stoommandje®

a Giet 750 ml water op de bodem van de pan (0)

Afhankelijk van model:

s 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. Q%’

v
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a Tijdens het stoomkoken mogen de voedingswaren in het stoommandje niet
in contact komen met het water - afb. 6 en 7.

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.

e Verwijder het ventiel - afb. 11

Om het drukventiel te plaatsen:

s 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.

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

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

Timer#*

*Wordtc uitsluicend geleverd bij het model
ClipsoMinut’ Perfect.

De timer 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” &Y .

De timer moet op uw snelkookpan worden geklikt om te werken.
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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.

Om de timer in te schakelen: druk op de knop.
mm
(BB
aSteI de kooktijd in (in minuten). N
= Als u zich heeft vergist in de kooktijd, wacht 4 seconden,
en druk vervolgens lang op de knop om te resetten. =e
N
N
aZet uw warmtebron aan op maximaal vermogen. ‘
=
;ﬂi s
Zodra uw snelkookpan de kooktemperatuur heeft
bereikt, piept de timer en begint het aftellen van de tijd 11
(de cijfers knipperen). 0
Zet de warmtebron lager. 000
e
aAan het einde van de kooktijd piept de timer. m™m
UI.K!
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.
a Als het symbool E— 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 I
temperaturen en gooi de batterij niet bij het huisvuil, maar

breng deze naar een inzamelpunt voor gebruikte batterijen.

s Laad wegwerpbatterijen niet op.

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

s Installeer de batterijen volgens de juiste polariteit.

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

s Als u denkt het apparaat langere tijd niet te gebruiken, verwijder de
batterijen.

a Sluit de aansluitklemmen nooit kort.

a Voer de handeling vlak en op een aanrecht uit.

a Open het batterijdeksel met behulp van een muntstuk (zie
afbeelding hiernaast) om de batterij van uw timer te
verwijderen.

= Vervang uw batterij.

a Plaats de ring terug in de behuizing

aPlaats de halve maan aop het deksel van de batterij
tegenover de halve maan a van de timer.

a Draai het batterijdeksel langzaam rond, oefen hierbij een
beetje druk uit, om de halve maan & van het batterijdeksel
uit te lijnen met de maan @ van de timer.

= Voer dit op een effen ondergrond uit, zodat het batterijdeksel
netjes horizontaal is geplaatst.

a Forceer het batterijdeksel niet bij het sluiten ervan. Ga niet
verder dan de aanslagen.

= 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”.

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.
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a Controleer of het veiligheidsventiel beweegbaar is (zie hiervoor de paragrafen
“Reiniging"” en "Verplichte controles voor elk gebruik") - afb. 18.

a Voeg uw ingrediénten en de vloeistof toe.

a Sluit uw snelkookpan - afb. 2

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. 19
en 15 en let er hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen
van het deksel komen te zitten.

a Plaats het drukventiel (A) - afb. 8.

L= Koken in de modus
ll “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.

u 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.

a 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:

@ Snelle drukverlaging: draai geleidelijk het drukventiel (A) tot tegenover de
markering van het pictogram @ - afb. 10.
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e 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 - afb. 14. Wanneer de veiligheidsindicator (D) daalt, is
uw snelkookpan niet meer onder druk. Draai het drukventiel (A) tot op stand .

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

= Indien u de snelkookpan moeilijk open krijgt: plaats de afdichtingsring onder
water en plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen - afb 19
en let hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het
deksel komen te zitten - afb 15.

Indien u bij het vrijkomen van de stoom ongewone spatten vaststelt,
plaats het drukventiel (A) terug in de modus "Snelkookpan” 1&J 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 - afb 14.

87



Manipuleer nooit de veiligheidsindicator.

a 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. 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 "Einde
van het koken in de modus 'Snelkookpan’ ”).

TN Koken in de modus
| “Kookpan“*

Enkel mogelijk met het model met pan met
gekleurde anti-aanbaklaag.

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.

a Begin 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. 19 en 15 en let
er hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de uitsparingen van het deksel
komen te zitten.

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

u 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:

= 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.

s 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.

a Twee overdrukbeveiligingen:

- Eerste voorziening: het veiligheidsventiel (E) ontlast de druk - afb. 20.

- Tweede voorziening: de afdichtingsring laat de stoom ontsnappen via het
deksel - afb. 20.

Wanneer één van deze overdrukbeveiligingen in werking treedt:

a Zet de warmtebron uit.

a 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. 16 - 17- 18. Zie hiervoor
de paragrafen "Reiniging” en "Verplichte controles voor elk gebruik".
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= Indien na deze controles en reinigingen uw snelkookpan lekt of niet meer
werkt, breng hem dan naar een erkend TEFAL-servicecentrum.

Gebruiksaanbevelingen

1 - De stoom is zeer warm wanneer deze uit het drukventiel ontsnapt.
Pas op voor een stoomstraal.

- Zodra de veiligheidsindicator omhoog komt, mag u uw snelkookpan
niet meer openen.

- Zoals bij elk kookapparaat moet u voor nauwlettend toezicht zorgen
als u uw snelkookpan in de nabijheid van kinderen gebruikt.

- Om uw snelkookpan te verplaatsen, gebruikt u de twee handgrepen
van de pan.

- Laat geen voedingswaren in uw snelkookpan staan. Draag uw
snelkookpan nooit bij de handgreep van de deksel.

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

- Laat het deksel niet in water liggen.

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

- De reiniging van uw snelkookpan mag alleen uitgevoerd worden als
deze koud en leeg is.

10 - Het is absoluut noodzakelijk uw snelkookpan na 10 jaar gebruik te

laten nakijken in een erkend TEFAL-servicecenter.

Voor de goede werking van uw snelkookpan moeten deze reinigings- en
onderhoudsaanbevelingen na elk gebruik worden nageleefd.

O ON O U1 N W N

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.

Voor de snelkookpannen met anti-aanbaklaag (afhankelijk van het model): de
lichte krassen en schaafplekken die bij het gebruik optreden hebben geen
nadelige invioed op de anti-aanbakprestaties van de coating.

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

a Gebruik geen bleekwater of chloorhoudende producten.

a Oververhit uw pan niet wanneer deze leeg is.
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Om de binnenzijde van de roestvrijstalen pan te reinigen:

s Wassen met een schuursponsje en afwasmiddel.

a 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.
a Wassen met warm water, afwasmiddel en een zachte spons.
a Gebruik geen schuurpoeder of schuursponsjes.
 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:
a 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.

a Om de afdichtingsring terug te plaatsen, raadpleeg - afb. 15 en zorg ervoor
dat de ring correct onder elke uitsparing van het deksel zit.

Om het drukventiel (A) te reinigen:

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

a Reinig het drukventiel (A) onder stromend kraanwater -
afb. 16.

a 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.
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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:

a 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. 17 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.

= Controleer of het ventiel goed functioneert door hard op het kogeltje te
drukken (met een wattenstaafje zonder watten). Het kogeltje moet zich vrij
kunnen bewegen - afb. 18. Zie hiervoor de paragraaf "Verplichte controles
voor elk gebruik".

Om de timer* (F) te reinigen:

a Gebruik een schone en droge doek.

a Gebruik geen oplosmiddel.

a 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.

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

= Om de afdichtingsring terug te plaatsen, raadpleeg - afb. 15 en zorg ervoor
dat de afdichtingsring correct onder elke uitsparing van het deksel zit.

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.
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TEF AL-accessoires

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

Accessoires Referenties
3/4/4,5/6 .L: b}.litendia_meter van de X1010008
o afdichtingsring: 24 cm
Afdichtingsring - -
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
Timer* X1060007

a Neem voor het vervangen van andere onderdelen of een reparatie, contact

op met een erkend servicecentrum.

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

Diameter van de bodem van uw snelkookpan - referenties

Clipso Clipso Clipso A
Inhoud (L) | @ pan b ot?em Minut'® Minut'® Minut'® Materlag:]van de
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet P
3L 22cm|15.5cm| P46205
Roestvrij staal
3L 22cm| 18 cm P46605
Aluminium met
4L 22cm| 14cm P46042 coating
45L [22cm|15.5cm| P46206 Roestvrij staal
Aluminium met
5L 24 cm| 14cm P46051 coating
52L |24cm| 20cm P46654
75L 24cm| 18 cm P46248
9L |2tcm| 18cm | P4u6249 R°‘:St"|”1'
staal
5L 14 cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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Materiaal van het deksel: Roestvrij staal
Normatieve informatie:

Hoogste werkdruk: 65 kPa

Maximale veiligheidsdruk: 120 kPa

Geschikt voor de warmtebronnen

ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT
(Gietizeren kookplaat) (Keramische of (Inductie-kookplaat) (Gloeispiraal)

halogeen kookplazt)

s Uw snelkookpan kan worden gebruikt op alle soorten warmtebronnen,
inclusief inductie.

a Op een elektrische kookplaat gebruikt u een plaat waarvan de diameter gelijk
aan of kleiner is dan deze van de bodem van uw snelkookpan.

a Op een keramische kookplaat dient u te controleren of de bodem van de pan
schoon en netjes is.

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.

Garancie

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.

s Het volgende is uit deze garanties uitgesloten:

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

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

aNeem contact op met onze klantenservice voor de adresgegevens van het
dichtstbijzijnde erkende TEFAL-servicecentrum.

Verplichte markeringen «

Markering Plaats
Handelsmerk Op het deksel
Productiejaar en productiepartij
mggfrgsr:r\zﬁgeheidsdruk (ps) | Ophet 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

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
——— kan worden verwerkt.
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TEF AL beantwoordt uw Vv

Problemen

Aanbevelingen

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

a Verwijder de afdichtingsring en spoel het onder stromend
water

a Plaats deze opnieuw op het deksel zonder het te drogen -
afb 19.

Als u het deksel niet

a Controleer of de handgreep van het deksel wel degelijk in

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

kunt sluiten: verticale stand is.
= Controleer de juiste plaatsing van de afdichtingsring (zie
paragraaf "Reiniging en onderhoud").
a 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 19 en let
hierbij op dat de afdichtingsring goed onder de
uitsparingen van het deksel komen te zitten - afb 15.
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-
veiligheidsindicator | melijk lucht voor het koken ontsnappen.
kleppert en dampen
vrijlaat:
Indien de 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 vloeistof in de pan voldoende is.

- Het drukventiel (A) op T&F 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. 16 en de stoomuitlaat - afb.
17 en controleer of het kogeltje van het veiligheidsventiel
moeiteloos kan worden ingedrukt - afb. 18.
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Problemen

Aanbevelingen

Indien stoom rondom het
deksel ontsnapt en de
veiligheidsindicator in de
lage stand staat,
controleer:

De correcte sluiting van het deksel.

De positionering van de afdichtingsring in het deksel.

De staat van de afdichtingsring en vervang deze zo nodig.
Of het deksel, de afdichtingsring en haar behuizing in het]
deksel schoon zijn.

De staat van de rand van de pan.

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 goot-|
steen 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 voedingswaren
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.
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KOOKTABEL

Groente
GROENTEN 1)
(VERS) Aardappels gehalveerd (950 g) (stomen) (ufﬁ;ﬁ’i}ksfn?rl:'ﬁe)
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 '
bodem van de |Aubergines, geschild en gesneden (3 mm), 850 g 10 tot 12 min.
snelkookpan. (stomen)
Bieten, rood, in vieren gedeeld (onderdompelen) (afhzgmte (;jtkggnz:;:'ue)
Bloemkoolroosjes 600 g (stomen) 10 tot 12 min.
x| 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 wgter 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.
fg)z(ﬁ: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.
‘ 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/1 glas

ol max

4 PERSONEN | 500 ml/ 2,5 glazen | 250 g/ 2 glazen |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. Tutot1u 10 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. TuO5totTu15
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. Tu05tot1u15
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 stukken van 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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PRECAUZIONI IMPORTA

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
INDISPENSABIL
I 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 della valvola di sicurezza sia mobile - fig. 18

a che la guarnizione del coperchio sia posizionata sotto
ogni linguetta del coperchio - fig. 15

a che i manici della pentola siano ben fissati. I manici
della pentola sono elementi di sicurezza. Non cambiarli
mai 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 cl - fig. 4.

s Massimo 2/3 dell'altezza della pentola, tacca MAX 2 -
fig. 5.

« Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel
cestello vapore non devono essere in contatto con
I'acqua -fig. 6 e 7.

= Massimo 1/3 (MAX 1) per gli alimenti che aumentano
di volume e/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...

a Gli alimenti contenuti nel cestello vapore non devono
superare il livello MAX 2 della pentola.
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PRIMAE
DURANTE LA
COTTURA

a Non lasciare i bambini nelle vicinanze della pentola a pressione
quando quest'ultima & in funzione.

aLa pentola cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato pud
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

- fiocchi d'avena

- piselli spezzati

- tagliatelle, maccheroni, spaghetti
- rabarbaro

- ribes

al’uso della pentola a pressione con ricette a base di latte
animale é consigliato solo quando si prevede I'impiego dello
scodello: prestare comunque attenzione perché potrebbe
uscire schiuma dalla valvola.

u Sela pentola a pressione & con cestello in acciaio, non utilizzare
sale grosso, ma aggiungere sale fino a fine 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.

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.

aNon inserire mai della pellicola in plastica nella pentola a
pressione.

a I 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.

u 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.

= 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 % - fig 10. Se, durante la fuoriuscita
del vapore, si notano delle proiezioni anomale, rimettere la
valvola di funzionamento (A) in posizione di cottura nella
modalita "Pentola a pressione”, quindi effettuare una
decompressione rapida in acqua fredda - fig 14.

a Se l'indicatore di sicurezza (D) non scende, mettere la pentola
a pressione in acqua fredda - fig 14.

a Non intervenire mai su questo indicatore di sicurezza.

= Dopo aver cotto carni con pelle superficiale (ad es. lingua di
bue ...) che rischia di gonfiarsi per effetto della pressione, per
non scottarsi evitare di pungere la carne fintantoché la pelle
& gonfia. Prima della cottura, bucare la carne.

aPer gli alimenti che aumentano di volume o producono
schiuma durante la cottura, come il riso, i lequmi, i lequmi
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.

u Adoperare la massima cautela durante lo spostamento della
pentola quando & in pressione. Non toccare le superfici calde.
Utilizzare i manici e le manopole. Indossare i guanti se
necessario.

a Per le zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione
rapida in acqua fredda (consultare il paragrafo “Fine cottura
in modalita 'Pentola a pressione”).

u 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

s Se si nota che una parte della pentola a pressione é rotta
o presenta fessure, non tentare in alcun modo di aprirla se
& chiusa, attendere che si raffreddi completamente prima
di spostarla, non utilizzarla pid 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. Specificamente, utilizzare una
pentola e un coperchio TEFAL.

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

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).

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.

= 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.

a 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 G.  Manico del coperchio

B.  Condotto di scarico del vapore H.  Coperchio

C.  Indicazione di I Guarnizione
posizionamento della valvola  J. Cestello vapore®

D. Indicatore di sicurezza K./ L. Treppiede*
(consultare il paragrafo M. Manici della pentola
"Dispositivi di sicurezza") N.  Livelli di riempimento

E.  Valvola disicurezza massimo

F.  Timer 0. Pentola

Contralli 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 Verificare che la biglia della valvola di sicurezza sia mobile (utilizzare un
bastoncino).
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s ® ®

Cottura in modalita Cottura in modalita Decompressione
pentola a pressione casseruola tradizionale®
Apertura

a 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. 19 e facendo attenzione a
posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig 15.

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.

a In caso di difficolta a chiudere il prodotto: passare la guarnizione sotto
I'acqua e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 19 e facendo
attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig 15.

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 dCl cucma

A seconda del modello:

a 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 (0) per 2/3 (MAX 2) - fig 5.

a Chiudere la pentola a pressione.

s 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 5% della valvola di funzionamento (A) con |'indicatore di
posizione della valvola (C).

= Quando I'indicatore di sicurezza (D) si abbassa, la pentola a pressione non é
piu in pressione.

a 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.

a Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione per evitare schizzi, ma
aggiungere sale fino a fine cottura.

Per alcuni alimenti:

a Per gli alimenti che aumentano di volume e/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. non riempire la pentola a
pressione oltre 1/3 (MAX 1) della sua capacita. 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 é particolarmente importante
in caso di fuoriuscita rapida del vapore o dopo il raffreddamento in acqua
fredda. Per le zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione rapida in
acqua fredda (consultare il paragrafo "Fine cottura in modalita ‘Pentola a
pressione'").

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.

a Fissare il treppiede*(K) al cestello*(3), quindi posizionare
il tutto sul fondo della pentola.
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s Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel cestello vapore* non
devono essere a contatto con I'acqua - fig. 6 e 7.

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

Rimozione e montaggio della valvola a
di funzionamento (A)

Per togliere la valvola di funzionamento (A):

a 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.

a Premere le icone della valvola di funzionamento (A) e
ruotare.

Timer*

*ln dotazione soltanto con il modello ClipsoMinut’
Perfect

Il timer & stato progettato per garantire cotture ottimali 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” & .

Per funzionare, il timer deve essere agganciato alla pentola.
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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.

Per attivare il timer: premere il tasto.
ale]
PR
a Programmare il tempo di cottura (in minuti). — |
a0\

= 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.

a Regolare 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, accertandosi 000

che vi sia sempre vapore. —

Al termine del tempo di cottura, il timer emette un

segnale acustico. K
9 \ D |

a Per interrompere la suoneria del timer, premere il tasto.

s Spegnere la fonte di calore.

Premendo a lungo sul tasto, si resetta e spegne il timer.

Inserimento e rimozione del timer®

a 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.

a La durata della pila dipende dalla frequenza di utilizzo del timer.

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. [

= Non ricaricare le batterie non ricaricabili.

a Non usare contemporaneamente batterie nuove e batterie usate o batterie
di tipo diverso.

a Inserire le batterie rispettando la corretta polarita.

= 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.

= Non cortocircuitare i terminali delle batterie.

a Procedere orizzontalmente su un piano di lavoro.

u Per estrarre la pila dal timer, rimuovere il coperchio del vano

batterie aiutandosi con una moneta (vedi disegno qui a -
fianco).
s Sostituire la pila. °
s Rimettere la guarnizione nel suo alloggiamento. \,_jg
a Posizionare la mezza luna s del coperchio del vano batterie —
in corrispondenza della mezza luna & del timer. / N
s Ruotare piano il coperchio del vano batterie, premendo %
leggermente e allineando la mezza luna & del coperchio del ==
vano batterie con quella @ del timer. ?)@

a Procedere su un piano di lavoro affinché il coperchio sia ben S
posizionato orizzontalmente.

= Non forzare il coperchio del vano batterie nella sua sede. Non PA
forzare oltre I'arresto. @

a [n 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”.

Prima della cottura

a 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.
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a Verificare che la valvola di sicurezza sia mobile (consultare i paragrafi “Pulizia”
e "Controlli indispensabili prima di ogni utilizzo") - fig. 18.

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. 19 e 15 facendo
attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio.

= Montare la valvola di funzionamento (A) - fig 8.

L= Cottura in modalita
|| “Pentola a pressione*

= Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla posizione di cottura in
modalitd “Pentola a pressione” & - fig 9.

aPrima di ogni utilizzo, assicurarsi che la pentola a pressione sia
adeguatamente chiusa - fig 3.

a Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore regolata alla
massima potenza.

a 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 la cottura in modalita “Pentola a
pressione”

= Quando dalla valvola di funzionamento (A) fuoriesce un vapore continuo
emettendo un suono regolare (PSCHHHT), abbassare la fonte di calore.

a 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:

= 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 riferimento del
simbolo - fig 10.
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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 - fig. 14. Quando I’indicatore di sicurezza (D) si
abbassa, la pentola a pressione non € pit in pressione. Ruotare la valvola di
funzionamento (A) fino alla posizione . .

a Ora si puo aprire la pentola a pressione - fig 3.

a In caso di difficoltd ad aprire il prodotto: passare la guarnizione sotto I'acqua
e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig. 19 facendo attenzione a
posizionarla sotto le tacche del coperchio - fig. 15.

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” &y , quindi effettuare
una decompressione rapida in acqua fredda.

Se I'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.
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Non intervenire mai sull’indicatore di sicurezza.

a Per gli alimenti che aumentano di volume e/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. non riempire la pentola a pressione
oltre 1/3 (MAX 1) della sua capacita. 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 in acqua fredda (consultare il paragrafo “Fine cottura
in modalita 'Pentola a pressione™).

<~ Cottura in modalita
™ “Casseruola tradizionale*

= Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla posizione
di cottura in modalitd “Casseruola tradizionale” 5 :
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. 3.

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

= Cominciare allora il conto alla rovescia del tempo di cottura indicato nella
ricetta.

= In modalita “Pentola tradizionale”, in qualsiasi momento é possibile aprire la
pentola a pressione per mescolare, controllare la cottura o aggiungere ingredienti.

a In caso di difficolta per aprire il prodotto al prossimo utilizzo passare la
guarnizione sotto |I'acqua e rimetterla nel coperchio senza asciugarla - fig.
19 e 15 facendo attenzione a posizionarla sotto le tacche del coperchio.

a Se la fonte di calore é troppo forte, é 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
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pentola per non danneggiare il recipiente.

u Assicurarsi di non causare mai la carbonizzazione dei grassi. I fumi generati
dalla cottura possono essere pericolosi per gli animali con un apparato
respiratorio sensibile, come gli uccelli.

Dispositivi di sicurez «
La pentola a pressione é dotata di diversi dispositivi di sicurezza:

a Sicurezza per la chiusura:

- Se il coperchio non & 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.

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.

- In ogni caso, non agire 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 é 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 in abbassato.

a Due dispositivi di sicurezza per la sovrapressione:

- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (E) libera la pressione - fig 20.

- Secondo dispositivo: la guarnizione lascia fuoriuscire del vapore sul coperchio
- fig 20.

Se uno dei due sistemi di sicurezza per la sovrapressione si attiva:

a Spegnere la fonte di calore.

a 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.
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Consigli duso

1 -Ilvapore che fuoriesce dalla valvola di funzionamento é molto caldo.
Fare attenzione al getto di vapore.
2 - Dal momento in cui I’indicatore di sicurezza si alza, non é piu possibile
aprire la pentola a pressione.
3 - Come per qualsiasi apparecchio di cottura, prestare particolare attenzione
durante I’uso della pentola a pressione in vicinanza di bambini.
- Per spostare la pentola a pressione, servirsi degli appositi manici.
- Non lasciare a lungo gli alimenti all’interno della pentola. Non trasportare
mai la pentola a pressione prendendola per il manico del coperchio.
6 - Non usare mai candeggina né prodotti clorati per non alterare le
qualita dell’acciaio inossidabile.
7 - Nonimmergere il coperchio in acqua.
8 - Cambiare la guarnizione ogni anno o subito in caso di taglio.
9 - La pulizia della pentola a pressione deve essere eseguita a freddo, e
ad apparecchio vuoto.
10 - Far verificare la pentola presso un centro autorizzato TEFAL ogni 10
anni di utilizzo.

Pulizia

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

[V, B )

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.

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.

a Dopo ogni 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 é vuota.

Per pulire I'interno della pentola in acciaio inossidabile:
s Lavare con una spugna abrasiva e detersivo per piatti.
a Se I'interno della pentola in acciaio inossidabile presenta riflessi iridescenti
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o tracce biancastre (deposito di minerali), pulire con aceto bianco.

Per pulire I'interno della pentola in alluminio con rivestimento antiaderente:
a Lavare con acqua calda, detersivo per piatti e una spugna.
a Non utilizzare polvere abrasiva né spugne abrasive.
a Nel caso in cuisi sia lasciato bruciare un alimento, riempire la pentola con acqua
calda e lasciare la pentola a mollo. Pulire quindi con del detersivo per stoviglie. a

Per pulire I'esterno della pentola:
s Lavare con una spugna e detersivo per piatti.

La pentola in acciaio inossidabile e il cestello possono essere lavati
in lavastoviglie.

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:
a 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:

= Dopo ogni cottura, pulire la guarnizione (I) e il relativo alloggiamento.

u Per il riposizionamento della guarnizione, consultare - fig. 15 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.

= Lavare la valvola di funzionamento (A) sotto il getto
d'acqua del rubinetto - fig. 16.

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.
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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. 17 e risciacquarlo.

Per pulire la valvola di sicurezza (E):

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

a Verificare il corretto funzionamento premendo a fondo sulla sfera (utilizzando
un cotton fioc senza cotone) che deve essere mobile - fig. 18. Consultare il
paragrafo "Controlli indispensabili prima di ogni utilizzo".

Per pulire il timer* (F):

= 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.

a Utilizzare sempre guarnizioni originali TEFAL corrispondenti al modello
(consultare paragrafo "Accessori").

a Per il riposizionamento della guarnizione, consultare - fig. 15 e verificare che
la guarnizione sia inserita bene sotto ognuna delle scanalature del coperchio.

Per riporre la pentola a pressione:

a Capovolgere il coperchio e posizionarlo sulla pentola.

a 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
TEFAL ogni 10 anni di utilizzo.
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Ricambi TEF AL

a Gli accessori della pentola a pressione disponibili in commercio sono:

Pezzi di ricambio Riferimenti
3/4/4.5/6 L : dia_met.ro esterno della X1010008
» guarnizione: 24 cm
Guarnizione 5759 - di el
. : |qmetro 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
Timer* X1060007

u 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.

Caratteristiche

Diametro del fondo della pentola a pressione - riferimenti

Capacita o @ fondo F\I(I:ilrlﬁlst("® r\/(|:i|rl1F:15t(')® N<I:il|!|':15t?@ Materiale della
pentola Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet pentola

3L 22cm [15.5cm| P46205 Inox
3L 22cm | 18 cm P46605 Inox

4L 22cm | 14cm P46042 Alluminio rivestito
45L 22cm [15.5cm| P46206 Inox

5L 24cm | 14cm P46051 Alluminio rivestito
521L 24cm | 20cm P46654 Inox
75L 24cm | 18 cm P46248 Inox
9L 24cm | 18 cm P46249 Inox
Set oL 24cm kil P46353 Inox

75L 18 cm

Materiale del coperchio: acciaio inox

* a seconda del modello
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Informazioni normative:
Pressione superiore di funzionamento: 65 kPa
Pressione massima di sicurezza: 120 kPa

Fonti di calore compatibili

GAS ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA
(Pizstra i ghisa) (Piastra radiante o alogena (Piastra a induzione (Resistenza spirale)
in vetroceramica) in vetroceramica)

g @ @

s La pentola a pressione pud essere utilizzata su qualsiasi 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.

a 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.

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

Garanzia

a Nel rispetto dell utilizzo indicato nelle istruzioni d'uso, la pentola in acciaio
inossidabile della pentola a pressione TEFAL é 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:

= 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.
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a Chiamare il numero verde per conoscere I'indirizzo del Centro assistenza

autorizzato TEFAL piu vicino.

u Solo il centro di Assistenza Autorizzato TEFAL é abilitato a farvi beneficiare

di questa garanzia. Per qualsiasi problema potete contattare il sito.

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

e raccolta differenziata.
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TEFAL rispo

Problema

Consigli

Se I'apertura e/o la
chiusura risultano
difficili:

u Retirer le joint, et passez le sous |'eau
aPassare la guarnizione sotto I'acqua e rimetterla nel
coperchio senza asciugarla - fig 19.

Il coperchio non si
chiude:

a Assicurarsi che il manico del coperchio sia bene in posizione
vertical

a Verificare il corretto posizionamento della guarnizione
(consultare paragrafo "Pulizia e manutenzione”).

= Verificare che il coperchio sia ben posizionato come
indicato sulla - fig. 1.

a Passare la guarnizione sotto I'acqua e rimetterla nel coperchio
senza asciugarla - fig. 19 e facendo attenzione a posizionarla
sotto le tacche del coperchio - fig. 15.

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 &Y .

- 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. 16 e il condotto di
evacuazione del vapore - fig. 17 e verificare che la sfera della
valvola di sicurezza affondi senza difficolta - fig. 18.
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Problema

Consigli

Se fuoriesce
vapore dal
coperchio, e
I'indicatore é in
basso, verificare:

Verificare la corretta chiusura del coperchio.

Verificare il posizionamento della guarnizione nel coperchio.
Verificare le condizioni della guarnizione. Se necessario, sosti-
tuirla.

Assicurarsi che il coperchio, la guarnizione e il relativo alloggia-
mento nel coperchio siano ben puliti.

Verificare che il bordo della pentola sia in buono stato.

Il coperchio non
si apre:

Verificare che I'indicatore di sicurezza (D) sia in basso.

In caso contrario: riempire il lavello con acqua fredda e im-
mergere il fondo della pentola a pressione finché I'indicatore|
di sicurezza non si abbassa.

Non intervenire mai sull’indicatore di sicurezza (D).

B’g’otare la valvola di funzionamento (A) fino alla posizione|

-

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 la-|
varla.
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. Atten-
dere che I'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
tracce di
ossidazione:

I'impiego di acciaio inossidabile ad alte prestazioni non im-
pedisce la comparsa di ossidazione in casi estremi. Se si os-
servano tracce di ossidazione, eliminarle strofinando con una
spugna abrasiva prima di utilizzare di nuovo la pentola a pres-
sione.
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TABELLA DELLE COTTU

Verdura
VERDURES w
(FRESCHE) Asparagi, bianchi (vapore) 5-6min
VAPORE Barbabietola, rossa, tagliata a quarti (immersione) in bi(: ;‘isgr:;:lm)
Ingrediente nel cestello[ gietolq, affettata (2 cm) 700 g (vapore) 15-17 min
vapore e 750 ml - -
d'acqua sul fondo della Broccoli 600 g (vapore) 9-11 min
pentola a pressione. Carciofi, 2 interi, 600 g ciascuno (immersione) 30-35min
Carote tagliate a rondelle (3 mm) 600 g (vapore) 17-19 min
Cavoletti di Bruxelles (vapore) 10-12 min
Cavolfiore 600 g (vapore) 10-12 min
Cavolo cappuccio, affettato, 500 g (immersione) 5-6min
IIMMERSIONE Cipolle da conservare sottaceto (vapore) 7 -8 min
Ingrediente nell'acqua Fagioli cannellini, secchi 250 g (immersione) 35-40 min
e senza il cestello. Fagiolini sottili (600 g) (vapore) 10-12 min
Finocchio tagliato a listarelle (600 g) (vapore) 6-9min
IMPULSI Funghi, affettati 800 g (immersione) 4-5min
IMMERSIONE Indivia tagliata a meta (900 g) (vapore) 14-16 min
Senza il cestello. Lenticchie, verdi 250 g (immersione) 14-16 min
Melanzane, pelate e affettate (3 mm), 850 g (vapore) 10-12 min
20 - 25 min

Patate tagliate a meta (950 g) (vapore)

(in base alla grandezza)

Peperoni tagliati a meta (550 g) (vapore) 14-16 min
Piselli (vapore) 6 -8 min
Piselli spezzati 250 g (immersione) 18 - 20 min
Porro, intero e bianco 650 g (vapore) 9-11min
Rape, tagliate a cubetti (500 g) (vapore) 14-16 min
Sedano rapa, affettato (immersione) 600 g 7-9min
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

QUANTITA o) ANTITA DI RISO| TEMPO DI
IMMERSIONE D'ACQUA COTTURA
Senza il cestello. 400 ml / 150g/
2 PERSONE 2 bicchieri 1 bicchiere
_{ waxt 500 ml / 2509/ )
“PERSONE 2,5 bicchieri 2 bicchieri 7-8min
700 ml/ 2509/
6 PERSONE 3,5 bicchieri 2 bicchieri
Carne/Pesce
FRESCHI CONGELATI
Anatra giovane (1,8 kg) 45 - 47 min 50 - 55 min
Coniglio (1,5 kg in pezzi) 8-9 min 20-23 min
Filetti di rana pescatrice (1 kg) in pezzi da 5.6 min 78 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 10-12 min
szzp di maiale da arrosto (0,8 kg, 8 - 10 cm 30-35 min 1h05-1h15
di diametro)
szzp 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 9-10min 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 IMPORTAN

Antes de utilizar su olla a presion, 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

s visualmente que el conducto de drenaje de vapor no
esté obstruido -fig.13.

a que la bola de la valvula de seguridad se pueda mover -

NES fig.18.

OBLIGATORIAS : . )

ANTES DE CADA | = aue la junta de la tapa esté colocada bajo cada una de

uso las pestanas de la tapa - fig.15.

a que las asas de la olla estén bien fijadas. Las asas de la
olla son piezas de seguridad. Nunca las sustituya por su
propia cuenta.

COMPROBACIO

a Nunca utilice la olla a presion sin liquido, ya que la
estropearia seriamente. Asegirese 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 -

CANTIDADES | fig6y7.

DE LLENADO |=Maximo 1/3 (MAX 1) para alimentos espesos que se

SIGUIENTES 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...

s Los alimentos colocados en el cestillo para vapor no
deben sobrepasar el nivel MAX 2 de la olla.
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ANTES Y
DURANTE LA
COCCION

a No permitir que los nifos se acerquen cuando la olla a
prseion esté en funcionamiento.

aSu olla a presién cocina a presion. Un uso inadecuado
podria producir quemaduras. Asegirese de que la olla a
presion se encuentra convenientemente cerrada antes de
ponerla en funcionamiento. (Véase el apartado «Cierre»).

a Aseglrese, durante la coccion, de que la valvula 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.

a No cocer alimentos que puedan obstruir los conductos de
los elementos de seguridad:

- arandanos

- cebada

- copos de avena

- guisantes partidos

- tallarines, macarrones, espaguetis
- ruibarbo

- grosellas

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

s En el caso de las ollas de acero inoxidable, no utilice sal
gorda dentro de la olla a presion, anada sal fina al final de
la coccion. Asi evitard la aparicién 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.

a No utilice la olla a presion con un fin diferente de aquel
para el que estd destinada.

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

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

= Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.

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

a Utilice 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 valvula de funcionamiento (A)
aplicando la velocidad de descompresién que més le convenga
hasta llegar al pictograma @ - fig.10. Si durante la liberacion
de vapor observa proyecciones anormales, vuelva a colocar la
vdlvula de funcionamiento (A) en la posicion de coccion en
modo «olla a presién» y después efectiie una descompresion
rapida en agua fria - fig.14.

a Si la varilla de seguridad (D) no baja, coloque la olla en agua
fria - fig.14.

a Nunca manipule la varilla de seguridad.

a Después de cocinar carnes que tengan piel superficial, tales
como lengua de ternerq, susceptible de hincharse por los
efectos de la presién, no pinche la carne cuando la piel parezca
estar hinchada. Podria sufrir quemaduras. Pinche la carne
antes de la coccion.

a Para alimentos espesos que se dilatan y/o que sueltan espuma
durante la coccién, como el arroz, las legumbres, lequmbres
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 en agua fria
para enfriarla. Sacuda sistemdtica y ligeramente la olla antes
de cada apertura, después de haber verificado que la varilla
de seguridad ha bajado, 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 en agua fria.

aCuando la olla esté sometida a presion, muévala con la
maxima precaucion. No toque las superficies calientes. Utilice
las asas y los botones. Si es necesario, utilice guantes.

aEn el caso de las sopas, le aconsejamos redlizar una
descompresion rapida bajo agua fria (véase el apartado «Fin
de la coccién en modo ‘olla a presion’»).

s Aseglrese de que la valvula se encuentra en posicion de
descompresién antes de abrir la olla a presion. La varilla de
seguridad (D) debe estar en posicion baja.

aNunca abra la olla a presién a la fuerza. Asegarese 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 maés allé de las
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento.

aUtilice  Gnicamente  piezas  originales  TEFAL
correspondientes a su modelo. Utilice, en particular, una
ollay una tapa TEFAL.

a No utilice la olla a presién para almacenar alimentos
Acidos o salados antes y después de la coccion, ya que la
olla podria degradarse.

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
alterar la calidad del acero inoxidable.

a No deje la tapa a remojo.

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

a Es imprescindible revisar la olla a presién en un centro de
servicio oficial TEFAL después de 10 afos de uso.

a Para guardar la olla a presion: 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

*segin el modelo
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Com ponentes (véase el esquema descriptivo)

A.  Valvula de funcionamiento G. Asadelatapa
B.  Conducto de drengje del H. Tapa
vapor I Junta
C Marca de posicionamiento de  J. Cestillo para vapor*
la valvula K./ L. Tripode*
D. Varilla de seguridad (véaseel M. Asade laolla
apartado «Seguridad») N.  Marca méxima de llenado
E.  Valvula de seguridad 0. Olla
F Temporizador®

Comprobaciones obligatorias antes de cada uso __

Verificacion de la valvula de funcionamiento

a Verifique que el agujero de drenaje de la valvula de funcionamiento no esta
obstruido (ver el apartado «Retirada y colocacion de la véalvula de
funcionamiento»).

Verificacion de la valvula de seguridad

a Verifique que la bola de la valvula de seguridad se puede mover (utilice un
bastoncillo).
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Coccién 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 posicién vertical - fig.3
La tapa gira.

a Levante la tapa.

a En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.19 y cuidando de colocarla bajo
las pestafias de la tapa - fig 15.

Cierre

a Asegirese de que el asa de la tapa esté en posicion vertical.

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

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

a La tapa gira.

Si no puede cerrar la tapa:

a Verifique si la junta estd en su sitio y si la tapa est@ bien colocada.

» En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.19 y cuidando de colocarla bajo
las pestanas de la tapa - fig 15.

Primer uso

» En los modelos con revestimiento antiadherente: lave y unte ligeramente con
aceite de cocina toda la superficie del revestimiento interior.

Segun el modelo:

a Site el tripode” (L) y el cestillo* (J) en el fondo de la olla.

a Fije el tripode*(K) al cestillo*(J) y coloquelos en el fondo de
la olla.

a Llene la olla (0) de agua hasta alcanzar los 2/3 (MAX 2) -
fig.5.

= Cierre la olla a presion.

a Alinee el icono &J de la valvula de funcionamiento (A) con
la marca de posicion de la valvula (C) - fig.9.
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a Sitde la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacion ajastela a
la potencia méxima.

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

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

aAlinee el icono ¥ de la vélvula de funcionamiento (A) con la marca de
posicion de la valvula (C).

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

s Abra la olla a presion - fig.2

a Limpiela con jabon de lavavajillas.

Llenado minimo y maximo

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

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

a No utilice sal gorda dentro de la olla a presion, afada sal fina al final de la
coccion.

Para determinados alimentos:

a Para alimentos espesos que se dilatan y/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... no llene la olla a presién mas de 1/3 (MAX 1) de
su capacidad. Deje enfriar la olla a presion varios minutos y
después pongala en agua fria para enfriarla. Sacuda
sistematica y ligeramente la olla antes de cada apertura,
después de haber verificado que la varilla de seguridad ha
bajado, 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 en agua fria. En el caso de las sopas, le aconsejamos
realizar una descompresion rdpida bajo agua fria (véase el apartado «Fin de la
coccion en modo 'olla a presion'»).

Utilizacion del cestillo para vapor*

a Vierta 75 cl de agua en el fondo de la olla (O).

Segun el modelo:

Sitle el tripode* (L) y el cestillo* (3) en el fondo de la olla.
Fije el tripode*(K) al cestillo*(J) y coléquelos en el fondo
dela olla.

130 *segn el modelo



u Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cestillo para vapor no deben

estar en contacto con el agua - fig6y 7.

Los alimentos colocados en el cestillo para vapor® no deben

sobrepasar el nivel MAX 2.

Retirada y colocacién de la valvula de
funcionamiento (A)

Para retirar la valvula de funcionamiento (A):

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

a Retirela - fig. 11.

Para colocar la valvula de funcionamiento:

s Alinee el punto de la valvula de funcionamiento (A)
- fig. 8 con la marca de posicion (C) véase la ilustracion
contigua.

a Apriete la vélvula de funcionamiento (A) para que
encaje sobre la varilla de drenaje de vapor.

aApriete los pictogramas de la valvula de
funcionamiento (A) y gire.

Temporizador*

*Nunca utilice el temporizador en modo «olla».

El temporizador estd disenado para ayudarle a garantizar el resultado de la
coccion, permitiéndole ajustar mejor el consumo de energia. Descuenta
automdticamente el tiempo de coccion cuando se alcanza el nivel de

temperatura correspondiente a la coccién en modo «olla a presion» 137 .

El temporizador debe estar encajado en la olla para funcionar.

*segin el modelo
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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.

e )
n Para encender el temporizador: pulse el boton. BB
Nl
a Programe el tiempo de coccién (en minutos). ( \
a Si se equivoca con el tiempo de coccién, espere 4 =E

segundos a que las llamas dejen de parpadear, y luego
pulse y mantenga pulsado el botén par ponerlo a cero. \

)
2
a Encienda la fuente de calor a potencia maxima. ]
|
" N
nCuando la olla a presion alcanza a temperatura de = =
coccion, el temporizador suena y comienza la cuenta
atrés (los nmeros parpadean). \ 000
Reducir la potencia de la fuente de calor. —\
mm
[BUS

BAI finalizar el tiempo de coccion suena el temporizador. K
u Para detener el sonido del temporizador, pulse el botén.

= 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.

132 *segn el modelo



Cambio de la pila del temporizador*

a La pila del temporizador es una pila de boton CR2032.

= Si aparece el simbolo n @}, o si no se enciende, cambie la pila.

ala vida atil 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
conservacion del medio ambiente: no abra la pila, no la exponga a I
temperaturas elevadas, no la tire a la basura; llévela a un centro de a
recogida de pilas usadas.

a Las pilas no recargables no se deben recargar.

u No se deben mezclar pilas de diferente tipo ni pilas nuevas con usadas.

a Las pilas se deben insertar con la polaridad correcta.

u Las pilas descargadas se deben retirar del aparato y se deben eliminar de manera
segura.

a Si el aparato se debe almacenar porque no se utilizaré durante un largo periodo de
tiempo, se recomienda retirar las pilas.

u Las terminales de alimentacion no se deben poner en cortocircuito.

a Trabaje sobre una superficie plana

a Para retirar la pila de su minutero, abra la tapa de la pila con
ayuda de una moneda (véase la ilustracién contigua).

a Sustituya la pila.

a Vuelva a colocar la junta en su compartimento.

a Coloque la media luna e de la tapa de la pila en frente de
la media luna e del temporizador.

aGire la tapa de la pila con cuidado, presionando
ligeramente, para alinear la media luna a de la tapa de la
pila con la luna @ del temporizador.

a Trabaje sobre una superficie plana para que la tapa quede
bien colocada en posicion horizontal.

u No ejerza fuerza sobre la tapa de la pila al volverla a cerrar.
No sobrepase los topes.

aEn caso de pérdida, puede adquirir un temporizador en
todos nuestros centros de servicio oficiales TEFAL.

Nunca sumerja el temporizador* en agua ni lo introduzca en el lavavajillas.

Nunca utilice el temporizador en modo «olla».

Antes de la coccion

a Antes de cada uso, saque la valvula de funcionamiento (A) - fig.11 y verifique
visualmente que el conducto de drenaje de vapor (B) no esta obstruido
- fig.13.
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a Verifique que la valvula de seguridad se puede mover (véanse los apartados
«Limpieza» y «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso») - fig.18.

s Aiada 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 19 y 15 y cuidando de colocarla
bajo las pestanas de la tapa.

a Para colocar la valvula de funcionamiento (A) - fig.8.

_=_Coccion en modo «olla a
|| presion»

a Gire la vélvula de funcionamiento (A) hasta la posicién de coccién en modo
«olla a presion» & - fig 9.

s Aseglrese de que la olla a presion se encuentra convenientemente cerrada
antes de ponerla en funcionamiento - fig.3

a SitUe la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacion ajastela a
la potencia méxima.

a En los modelos equipados con temporizador : programe el tiempo de coccién
indicado en la receta (véase el apartado «Utilizacion del temporizador»).

s Los 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 coccion indicado en la
receta.

s Aseglrese, durante la coccién, de que la valvula emite un leve sonido
regularmente. Si no hay suficiente vapor, aumente ligeramente la fuente de
calor. En caso contrario, reduzca la fuente de calor.

Fin de la coccién en modo «olla a presién»

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

e Descompresion progresiva: gire progresivamente la vdlvula de
funcionamiento (A) para terminar frente a la marca del icono - fig 10.
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e Descompresion rapida bajo agua fria: deje correr agua fria en su fregadero
y coloque en este el fondo de la olla a presion hasta que la varilla de
seguridad descienda - fig.14. 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.
gé
i(@

b

7
Etapa 2

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

= En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.19 y cuidando de colocarla bajo
las pestafias de la tapa - fig 15.

Si durante la liberacién de vapor observa proyecciones anormales,
vuelva a colocar la valvula de funciona[niento (A) en la posicion de
coccion en modo «olla a presion» 1@ y después efectie una
descompresion rapida en agua fria.

Si la varilla de seguridad (D) no desciende, deje correr agua fria en

su fregadero y coloque en este el fondo de la olla a presion hasta
que la varilla de seguridad descienda - fig.14.
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Nunca manipule la varilla de seguridad.

= Para alimentos espesos que se dilatan y/o que sueltan espuma durante la
coccién, como el arroz, las legumbres, legumbres deshidratadas, las compotas,
la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de
pescado...No llene la olla a presiéon més de 1/3 (MAX 1) de su capacidad. Deje
enfriar la olla a presion varios minutos y después péngala en agua fria para
enfriarla. Sacuda sistematica y ligeramente la olla antes de cada apertura,
después de haber verificado que la varilla de seguridad ha bajado, 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 en agua fria. En 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 presiéon'»).

N Coccion en modo «olla»*

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion de
coccion en modo «olla» ¥ . Para ello aplique una fuerza
suficiente como para sobrepasar la ranura situada en la
posicion de descompresion.

s Asegirese de que la olla a presion se encuentra
convenientemente cerrada - fig.2 antes de ponerla en
funcionamiento.

a Sitde la olla a presion sobre una fuente de calor a potencia
reducida.

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

a En el modo «olla» puede abrir la olla a presiéon en todo momento para remover,
supervisar la coccion o anadir ingredientes.

= En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y volver
a colocarla en la tapa sin secarla - fig 19 y 15 y cuidando de colocarla bajo las
pestanas de la tapa.

a Sila 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.

aPara 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.

s No caliente nunca materias grasas hasta llegar a carbonizarlas. Los humos
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desprendidos por la coccion pueden ser peligrosos para los animales que tengan
un sistema respiratorio sensible, como los pdjaros. Los propietarios de pdjaros
deberan mantenerlos alejados de la cocina.

Seguridad

La olla a presion estd 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.

s Seguridad de apertura:

- Sisu olla a presion esta 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 ningdn 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 podra 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.20
- Segundo dispositivo: la junta deja escapar el vapor sobre la tapa -fig.20

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

a Detenga la fuente de calor.

a 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.16 -
17-18. 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.
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Recomendaciones de utilizacion

1 - El vapor que sale de la vélvula de funcionamiento estd muy caliente.
Tenga cuidado con el chorro de vapor.
2 - Cuando sube la varilla de seguridad ya no se puede abrir la olla a
presion.
3 -Como para cualquier aparato de coccion, mantenga una estrecha
vigilancia si utiliza la olla a presién cerca de nios.
- Para mover la olla a presion utilice las dos asas de la olla.
- No deje reposar alimentos en la olla a presion. Nunca transporte la olla
a presion agarrandola por el asa de la tapa.
6 - Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian alterar la
calidad del acero inoxidable.

wv o

7 -Nodeje la tapa a remojo.

8 - Sustituya la junta una vez al afio o inmediatamente si ésta presenta
cortes.

9 -Lalimpieza de la olla a presién debe realizarse en frio, con el aparato
vacio.

10 - Esimprescindible revisar la olla a presion en un centro de servicio oficial
TEFAL después de 10 aiios de uso.

Para que el aparato funcione correctamente, aseglrese de respetar estas
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento después de cada uso.

El ennegrecimiento y los arafiazos que pueden aparecer tras una larga
utilizacion no suponen ningln inconveniente.

El desgaste del recubrimiento exterior (segin el modelo) asociado al
contacto de la tapa con la olla es normal.

En las ollas con recubrimiento antiadherente (segin el modelo): los
ligeros aranazos y roces que pueden aparecer por el uso no alteran
la antiadherencia del recubrimiento.

a 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:
a Lavela con un estropajo y producto lavavajillas.
a Si el interior de la olla de acero inoxidable presenta reflejos irisados o marcas
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blanquecinas (depésito 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.

a Lavela con agua caliente, jabdn 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 lavavagjillas.

Para limpiar el exterior de la olla: G

a Lavela con una esponja y producto lavavaijillas.

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 lavavajillas, ya que los detergentes en pastilla contienen
sustancias muy agresivas y corrosivas para las piezas de aluminio.

La utilizacion intensiva de la olla con recubrimiento antiadherente
(segin el modelo) puede alterar ligeramente el color del
recubrimiento (amarilleo, manchas).

Para limpiar la tapa:
s Lave la tapa con una esponja y producto lavavajillas.

Escurra la tapa en posicion vertical para evacuar el agua que queda
entre las partes metdlicas y plasticas de la tapa.

Para limpiar la junta de la tapa:

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

a Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig.15 y asegirese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestanias de la tapa.

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

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

a Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el
chorro de agua del grifo - fig.16.

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.
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No lave en el lavavagjillas 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

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.
17 y aclérelo.

Para limpiar la valvula de seguridad (E):

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

a Verifique que funciona correctamente presionando con fuerza (con ayuda
de un bastoncillo de algodén sin el algodén) sobre la bola, que deberia poder
moverse - fig. 18. Véase el apartado «Comprobaciones obligatorias antes de
cada uso».

Para limpiar el temporizador® (F):

a Utilice un paio limpio y seco.

= No utilice agentes disolventes.

= Nunca sumerja el temporizador® en agua ni lo introduzca en el lavavajillas.

Para sustituir la junta de la olla a presion:

s 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»).

a Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig 15 y aseglrese 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 presién no necesita ningin

mantenimiento especial aparte de la limpieza.

Es imprescindible revisar la olla a presion en un centro de servicio
oficial TEFAL después de 10 anos de uso.

140 *segn el modelo



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: Di¢ ior de la junta:
. : 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 diametro 792654
Tripode*(L) 792691
Temporizador® X1060007

u Para la sustitucion de otras piezas o efectuar reparaciones, péngase en
contacto con un centro de servicio oficial TEFAL.
u Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo.

Caracteristicas

Diametro del fondo de la olla a presion: referencias

Clipso Clipso Clipso )
Capacidad | @Olla (@ Fondo| Minut'® Minut'® Minut'® Mute:)'l‘ll;de la
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet
3L 22cm |155cm| P46205 Acero
3L 22cm | 18 cm P46605 inoxidable
41 22cm | Tacm P46042 Aluminio
Acero
451 | 22cm [155cm| P46206 o e
5L 24cm | T4cm P46051 - Aluminio
52L 24cm | 20cm - P46654
75L 24cm | 18 cm P46248
9L | 24cm | 18cm | Pu6249 ~ Acero
inoxidable
5L 14 cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm

Material de la tapa: Acero inoxidable

*segin el modelo

141



Informacién normativa:
Presion superior de funcionamiento: 65 kPa
Presién méxima de seguridad: 120 kPa

Fuentes de calor compatibles

GAS ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD

radiante o haldgena) " de induccion)

Em

a La olla a presion puede utilizarse con cualquier método de generacion de calor,
incluida la induccion.

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

« En vitrocerdmica, asegirese de que el fondo de la olla esta limpio y seco.

a Con gas, la llama no debe sobrepasar el diGmetro de la olla.

a En todos los casos, asegirese de que la olla a presion esta bien centrada en el
fogon.

Garantia

= Siempre que la utilizaciéon sea conforme con las instrucciones de uso, la olla
de acero inoxidable de su nueva olla a presion TEFAL tiene 10 afos de
garantia contra:

- Cualquier defecto asociado a la estructura metdlica de la olla,
- Cualquier degradacion prematura del metal base.

s La estructura metdlica de la olla y todas las demds partes estdn
garantizadas contra cualquier defecto de fabricacion o de material,
durante el periodo de garantia definido por la ley vigente en el pais de
compra y a partir de la fecha de compra.

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

a La garantia no cubre:

u Los aranazos y la decoloracién debidas al envejecimiento, en las ollas con
revestimiento antiadherente.

s Los arafazos asociados al contacto de la tapa y la olla con revestimiento
antiadherente.

s Las degradaciones consecutivas provocadas por no observar las precauciones
importantes o por hacer un uso negligente, a saber:
- Golpes, caidas, uso en horno, etc.

a Los centros de servicio oficiales TEFAL son los Gnicos habilitados para que
pueda beneficiarse de la garantia.
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a Llame al ndmero indicado para obtener la direccién del centro de servicio

oficial TEFAL mas cercano.

Marcado reglamentario

Marcado

Ubicacién

Marca comercial

Sobre la tapa

Afo y lote de fabricacion

Referencia del modelo

Presién 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

¢ jColaboremos con la protecciéon 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:

a Retire la junta y coloquela bajo el agua
= Vuelva a colocarla en la tapa sin secarla - fig 19.

Si no puede cerrar
la tapa:

a Aseglrese de que el asa de la tapa esta en posicion
vertical.

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

= Verifique que la tapa esté bien colocada como se indica
enla fig. 1.

a Coloque la junta bajo el agua y vuelva a colocarla en la
tapa sin secarla - fig.19 y cuide de colocarla bajo las
pestaias 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.

Si la varilla de
seguridad tintinea y
emite fumarolas:

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

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

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendbmeno persiste, asegurese de que:

- La fuente de calor es bastante fuerte, si no, auméntela.

- La cantidad de liquido en el recipiente es suficiente. _

- La valvula de funcionamiento (A) estd colocada &F
encima.

- La olla a presion estd bien cerrada.

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

- La junta estd bien colocada.

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

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendomeno 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 valvula de funcionamiento (A) - fig. 16 y el
conducto de evacuacién del vapor - fig. 17 y compruebe
que la bola de la valvula de seguridad se hunde sin
dificultad - fig. 18.
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Problemas

Recomendaciones

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

Que la tapa esta bien cerrada.

La colocacién de la junta dentro de la tapa.

Que la junta estd en buen estado; si fuerd
necesario, cdmbiela.

Que la tapa, la junta y su sitio dentro de la tapd|
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 varilla 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 queman,
compruebe:

El tiempo de coccion.

La potencia de la fuente de calor.

Que la valvula de funcionamiento (A) esta 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.
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TABLA DE COCCION

Verduras
VERDURAS =)
(FRESCAS) 2 alcachofas enteras de 600 g cada una (en agua) |30 - 35 minutos
250 g de frijoles secos (en agua) 35 - 40 minutos
ﬁlzr\c{dAuIZ(i?Ringrediente 250 g de guisantes partidos (en agua) 18-20 mfnutos
en la cesta para cocinar 250 g de lentejas verdes (en agua) 14 - 16 minutos
al vapor y 750 ml de| 5009 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. imi i
p 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 AGUA — -

o . 600 g de cogollos de brocoli (al vapor) 9-11 minutos
Introducir el ingrediente - -
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
. 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

950 g de patatas cortadas por la mitad (al vapor)

20 - 25 minutos
(seglin el tamatio)

Cebollas encurtidas (al vapor) 7 - 8 minutos
Coles de Bruselas (al vapor) 10 - 12 minutos
Esparragos blancos (al vapor) 5 - 6 minutos
Espinaca (al vapor) 3 - 4 minutos
Guisantes (al vapor) 6 - 8 minutos

Remolacha roja cortada en cuatro partes (en agua)

20 - 25 minutos
(segtin el tamatio)
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Arroz

CANTIDAD DE| CANTIDAD DE | TIEMPO DE
EN AGUA AGUA ARROZ COCCION
Sinla cesta. 2 PERSONAS [ 400 ml/2 vasos| 150 g/ 1 verre
- 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
ICodornices: 4 9 - 10 minutos 18 - 20 minutos
IConejo (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 atdn: 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 salmén: 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 mu"1utos SThTS
minutos
Pieza de cerdo (0,8 kg, 8 - 10 cm de didme- 30- 35 minutos 1ho05 mu"1utos -1h15
ltro) 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 diametro) 30 - 35 minutos 45 - 50 minutos

Nota: si su modelo es de 5 litros o menos, asegirese 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.
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CERTIFICADO DE GARANTIA

Nombre del comprador:

Modelo del aparato:

Marca del aparato:

Fechadeentrega: _ Nombre de la tienda:

CONDICIONES QUE LAN

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 reparacién o reposicion,
piezas y mano de obra del producto, para su diagnostico y reparacion sin cargo.

3. Sisu 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 direccién exacta del centro de servicio. No olvide anotar su nombre y
direccion completa a la cual regresara el producto.

c¢) Cuando envie un aparato a reparacion, no incluya partes sueltas o accesorios. La empresa se hace responsable
de los gastos de transportacién 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-
cepcidn 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

ATENCION AL CLIENTE 4 N\

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 112 83 25

Home & Cook y Servicio

Av.San Fernando 649, local 27A

Col. Peria 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 IMPORTANTES

Antes de utilizar a panela de pressdo, leia atentamente todas as
instrucoes e consulte sempre o «<Manual do Utilizador».
Uma utilizacGo 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 a se a esfera da valvula de seguranca esta movel (fig. 18).
XEI%GS/-I\;SE\/-I\)SA s se a junta vedante da tampa esta colocada por baixo
UTILIZACAO de cada encaixe da tampa (fig. 15).

a se as pegas da cuba estdo corretamente fixas. As pegas
da cuba sdo pecas de seguranca. Nunca as substitua
vOCé mesmo.

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.

= Minimo 25 cl (fig. 4).

RESPEITAR a Mdximo 2/3 da altura da cuba, marca MAX. 2 (fig. 5).

SEMPRE AS = Durante a cozedura a vapor, os alimentos no cesto de

QUANTIDADES cozedura a vapor ndo devem estar em contacto com a

DE agua (fig. 6 e 7).

ENCHIMENTO |a Maximo 1/3 (MAX 1) para os alimentos pastosos que

SEGUINTES dilatam e/ou que fazem espuma durante a cozedura,
tais como arroz, leguminosas, legumes desidratados,
compotas, abobora, curgetes, cenouras, batatas, filetes
de peixe...

a Os alimentos colocados no cesto de cozedura a vapor
ndo devem ultrapassar o nivel MAX 2 da cuba.
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ANTES E
DURANTE A
COZEDURA

s Manter as criancas fora do alcance da panela de pressdo
quando esta estd em plena utilizagdo.

s A panela de pressdo coze sob pressdo. 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».)

a Durante a cozedura, verifique se a valvula 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, apés estas verificacoes, o
vapor continuar sem sair, aumente ligeiramente a fonte de
calor.

a Ndo cozer alimentos que podem obstruir as condutas dos
mecanismos de seguran¢a, nomeadamente:

- arandos

- grdo de cevada

- flocos de aveia

- ervilhas

- noodles, massa, esparguete
- ruibarbo

- groselhas

a Ndo utilize a panela de pressdo para receitas a base de
leite.

a Numa panela de pressdo com cuba em inox, ndo utilize sal
grosso. No final da cozedura, adicione sal fino. Deste modo,
evitard o aparecimento de “picadelas” que poderdo alterar
o fundo da panela de pressdo.

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

a Ndo utilize a panela de pressdo para outros fins que ndo
aquele a que se destina.

a Ndo coloque a 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
pressa@o

a Os vapores de dlcool sdo inflamaveis. Deixe ferver durante
cerca de dois minutos antes de colocar a tampa. Deve vigiar
a panela de press@o, no caso de receitas & base de dlcool.

a Utilize fontes de calor compativeis, de acordo com as
instrugdes de utilizagdo.
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APOS A
COZEDURA...

a Para os modelos com revestimento antiaderente: Ndo utilize
batedores de arame ou utensilios metdlicos nem cortantes.
Ndo escorra os seus utensilios batendo na extremidade da
cuba, pois pode danifica-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 libertacGo do vapor,
observar projecoes estranhas, volte a colocar a véalvula de
funcionamento (A) na posicdo de cozedura, modo "Panela
de press@o”; em seguida, faca uma despressurizacdo rapida
debaixo de agua fria (fig. 14).

u Se 0 pino de seguranca (D) ndo descer, coloque a panela de
pressdo debaixo de agua fria (fig. 14).

a Nunca toque no pino de segurancga.

u Apds cozer carnes com pele superficial (por exemplo, lingua
de vaca), que podem inchar sob o efeito da pressdo, ndo
pique a carne enquanto esta apresentar este efeito inchado,
pois pode queimar-se. Deve picar a carne antes da cozedura.

a Para os alimentos pastosos que dilatam e/ou que fazem
espuma durante a cozedura, tais como arroz, leguminosas,
legumes desidratados, compotas, abdbora, curgetes,
cenouras, batatas, filetes de peixe... Deixe a panela de
pressdo arrefecer durante alguns minutos, depois efetue um
arrefecimento em agua fria. Agite sistemdtica e ligeiramente
a panela de press@o antes de cada abertura, apds 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 evacuagGo réapida do vapor ou apds o
arrefecimento em dagua fria.

= Quando sob press@o, manuseie a panela de pressdo com a
maxima precaugdo. Ndo toque nas superficies quentes.
Utilize as pegas e os botoes. Utilize luvas, se necessdrio.

aNo caso das sopas, aconselhamos que efetue uma
despressurizacdo rapida debaixo de agua fria (consulte a
seccdo “Final da cozedura no modo ‘Panela de pressdo’”).

a Certifique-se de que a valvula estd na posicGo de
despressurizagao, antes de abrir a panela de pressao. O pino
de seguranca (D) deve estar descido.

a Nunca force a abertura da panela de pressdo. Certifique-se
de que a pressdo interior ja diminuiu. O pino de seguranca
(D) deve estar descido. (Consultar a secco «Segurancax.)
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MANUTENCAO

s Se verificar que uma peca da panela de pressdo esta
partida ou rachada, ndo tente, em caso algum, abrir a
panela se estiver fechada, espere que arrefeca por
completo antes de a manusear. Ndo volte a utiliza-la e
contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado
TEFAL para proceder a sua reparacdo.

a Ndo faca alteracoes aos sistemas de seguranca, além dos
procedimentos de limpeza e manutencdo que deve
efetuar.

a Utilize apenas pecas de origem TEFAL, correspondentes
ao seu modelo. Em particular, utilize uma cuba e uma
tampa TEFAL.

a Ndo utilize a panela de pressdo para guardar alimentos
Acidos ou salgados, antes ou depois de uma utilizacdo,
pois pode danificar a cuba.

s Lave e limpe a panela de pressdo imediatamente apos
cada utilizacdo.

aNunca lave a vdlvula 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 agua.

a 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 édgua.

s Substitua a junta vedante anualmente ou de imediato se
apresentar danos.

» Eimportante que, ap6s 10 anos de utilizagdo, 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 PARA
FUTURAS UTILIZACOES
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Componentes (consultar Esquema descritivo)

A.  Valvula de funcionamento H. Tampa
B.  Conduta de saida do vapor I Junta vedante
C.  Guia de posicionamento da ). Cesto de cozedura a vapor*
valvula K./ L. Tripé*
D. Pinodeseguranca (consultar M. Pega da cuba
a seccdo «Segurancax.) N.  Marcas de enchimento
E.  Valvula de seguranca maximo
F.  Temporizador* 0. Cuba
G. Pegadatampa a

Verificagcdes obrigatdrias antes de cada utilizagao __

Verificacdo da valvula de funcionamento

a Verifique se o orificio de saida da vélvula de funcionamento ndo estd obstruido
(consulte a secgdo “Remocdo e colocagdo da valvula de funcionamento”).

Verificacdo da valvula de seguranca

a Verifique se a esfera da vélvula de seguranca esté moével (utilize um cotonete sem
algoddo).
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Utilizacao

Cozedura em modo Cozedura em modo Despressurizag¢do
"Panela de pressdo” "Tacho™
Abertura

a Incline a pega da tampa da posicdo horizontal para a posicdo 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. 19), certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa (fig. 15).

Fecho

a 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.

a Passe a pega da tampa da posicdo vertical para a posicdo horizontal (fig. 2).

a A tampa roda.

Se nado conseguir fechar a tampa:

a Verifique se a junta vedante estd bem colocada e se a tampa esta na posicdo
correta.

a Em caso de dificuldade para fechar a panela: Passe a junta vedante por
dgua e volte a colocd-la na tampa sem a secar (fig. 19), certificando-se de
que a coloca bem sob os encaixes da tampa (fig. 15).

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*(J), depois coloque o conjunto no

fundo da cuba.

s Encha a cuba (0) de dgua até 2/3 (MAX 2) (fig. 5).

a Feche a panela de pressdo.

= Alinhe o pictograma &J da valvula de funcionamento (A)
com a guia de posicionamento da valvula (C) (fig. 9).
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a Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na poténcia maxima.

a Assim que o vapor comecar a sair pela valvula, diminua a poténcia da fonte
de calor e marque 20 minutos.

a Passados estes 20 minutos, desligue a fonte de calor.

a Alinhe o pictograma % da valvula de funcionamento (A) com a guia de
posicionamento da vdlvula (C).

= Quando o pino de seguranca (D) desce, a panela de pressdo deixa de estar
sob pressao.

a Abra a panela de pressdo (fig. 2)

a Lave-a com detergente para a loica.

Enchimento minimo e maximo

= Minimo 25 cl (2 copos) (fig. 4).

= Maximo 2/3 da altura da cuba, marca MAX. 2 (fig. 5).

u Ndo utilize sal grosso na panela de pressao. 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,
leguminosas, legumes desidratados, compotas, abobora,
curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe... nGo encha
a panela de pressdo mais do que 1/3 (MAX 1) da sua
capacidade. 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 operacGo é particularmente importante durante a
libertacdo rapida do vapor ou ap6s o arrefecimento em agua fria. No caso das
sopas, aconselhamos que efetue uma despressurizagdo rapida debaixo de dgua
fria (consulte a seccdo “Final da cozedura no modo ‘Panela de pressdo’”).

Utilizacao do cesto de cozedura a vapor*

a Deite 75 cl de dgua no fundo da cuba (0).

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*(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 (fig. 6 e 7).

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):

s Alinhe a ranhura com a guia de posicionamento da vdlvula (C), premindo o
anel da valvula de funcionamento (A).

u Retire-a (fig. 11).

Para colocar a valvula de funcionamento:

s Coloque a vdlvula 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 vdlvula de funcionamento (A) para
desencadear a sua ativacdo na vdlvula de saida de
vapor.

a Prima as imagens da valvula de funcionamento (A) e
rode.

Temporizador*

Nunca utilize o temporizador em modo “Tacho”.

O temporizador foi concebido para ajudar a garantir o resultado das
cozeduras, permitindo-lhe ajustar melhor o consumo de energia. Marca
automaticamente o tempo de cozedura assim que atinge o nivel de

temperatura correspondente d cozedura no modo “"Panela de pressdo” & .

Para funcionar, o temporizador deve ser encaixado na panela de
pressao.
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Durante a cozedura, verifique se a vdlvula de funcionamento (A)
emite um som continuo. Se ndo 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 Programe o tempo de cozedura (em minutos).

a Caso se tenha enganado no tempo de cozedura,
aguarde 4 segundos até que as chamas parem de
piscar; em seguida, prima durante algum tempo o
botdo até repor a zero.

a Ligue a fonte de calor na poténcia maxima.

Assim que a panela de pressdo atingir a temperatura de
cozedura, o temporizador emite um sinal sonoro e inicia
a contagem decrescente (os nimeros piscam).
Diminuir a poténcia da fonte de calor.

mm
No final do tempo de cozedura, o temporizador emite L
um sinal sonoro. ¥

a Para parar o sinal sonoro do temporizador, prima o botdo.
a Desligue a fonte de calor.

Se pressionar de forma prolongada o botdo repoe 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 modelo, depois
pressione para encaixar o lado oposto.

= Para retirar o temporizador (F), levante-o e retire-o.
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Substituicao da pilha do temporizador®

u A pilha do temporizador € uma pilha de tipo botdo CR2032.

= Se o simbolo M aparecer ou se ja néo conseguir visualizar nada, substitua a
pilha.

a 0 tempo de vida Gtil da pilha depende da frequéncia de utilizacGo
do temporizador.

u A pilha do temporizador contém dimetoxietano n.° CAS 110-71-4.
Estd conforme a regulamentacdo europeia. Para sua seguranca e
preservacdo do ambiente: ndo abra a pilha, nGo a exponha a
temperaturas elevadas, ndo a deite fora juntamente com o lixo | NN
domeéstico; deposite-a num ponto de recolha de pilhas usadas.

u As pilhas ndo recarregdveis ndo devem ser recarregadas.

a NGo 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.

» Faca-o numa superficie lisa, numa bancada de trabalho.

a Para retirar a pilha do temporizador, abra a tampa da pilha com
uma moeda (consultar a imagem ao lado).

a Substitua a pilha.

a Volte a colocar a junta no respetivo compartimento.

a Posicione a %2 lua ada tampa da pilha em frente a %2 lua aado
temporizador.

aRode a tampa da pilha devagar, premindo ligeiramente e
alinhando a % lua ada tampa da pilha com a lua @ do

temporizador. e
» Faca-o numa superficie lisa para que a tampa fiqgue bem colocada @
na horizontal. ~— |
- . ’ = ATEETN TN
. Ili\lnc'lli(i ef;)rce a tampa da pilha assim que a fechar. NGo exceda os H_. [ H—..:
= 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”.

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).
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a Verifique se a vdlvula de seguranca estd moével (consultar as seccoes
«Limpeza» e «Verificacoes obrigatorias antes de cada utilizacdo») (fig. 18).

= Adicione os seus ingredientes e o liquido.

a Feche a panela de pressdo (fig. 2)

a 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. 19), certificando-se de
que a coloca bem sob os encaixes da tampa (fig. 15).

a Coloque a valvula de funcionamento (A) (fig. 8).

=) Cozedura em modo "Panela
ll de pressao"

aRode a vdlvula de funcionamento (A) até a posi¢do de cozedura modo
“Panela de pressdo” & (fig. 9).

a Certifique-se de que a panela de pressdo estd corretamente fechada antes
de a utilizar (fig. 3)

a 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 valvula 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:
a Uma vez desligada a fonte de calor, tem duas possibilidades:

e Despressurizacdo progressiva: rode progressivamente a vdlvula de
funcionamento (A) para terminar face ao pictograma 5 (fig. 10).
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e Despressurizacdo rapida debaixo de agua fria: Encha o lava loica com dgua
fria e mergulhe o fundo da panela de pressao até que o pino de seguranca desca
(fig. 14). Quando o pino de seguranca (D) desce, a panela de pressdo deixa de
estar sob pressdo. Rode a vdlvula de funcionamento (A) até & posicdo 5.

a Pode abrir a panela de pressdo (fig. 3).

= Em caso de dificuldade para abrir a panela: Passe a junta vedante por agua
e volte a coloc@-la na tampa sem a secar (fig. 19), certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa (fig. 15).

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
despressurizacdo rapida debaixo de agua fria.

Se o pino de seguranca (D) ndo descer, encha o lava loica com dagua

fria e mergulhe o fundo da panela de pressdo até que o pino de
seguranca desca (fig. 14).
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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,
abdbora, curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe... ndo encha a panela de
pressdo mais do que 1/3 (MAX 1) da sua capacidade. Deixe a panela de pressco
arrefecer durante alguns minutos, depois efetue um arrefecimento em dgua
fria. Agite sistemdtica e ligeiramente a panela de pressGo antes de cada
abertura, apds 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 libertacdo rapida do vapor
ou ap6s o arrefecimento em agua fria. No caso das sopas, aconselhamos que
efetue uma despressurizacdo rapida debaixo de dgua fria (consulte a seccdo
“Final da cozedura no modo ‘Panela de pressao’”).

<3~ Cozedura em modo "Tacho"*

s Rode a valvula de funcionamento (A) até a posicdo de
cozedura, modo “Tacho” ¥ . Para isso, faca uma ligeira
pressdo para passar além da alavanca existente na
posicdo de descompressdo.

s Certifique-se de que a panela de pressdo estd
corretamente fechada antes de a utilizar (fig. 2).

a Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
na poténcia minima.

u Comece a contar o tempo de cozedura indicado na receita.

s« Em modo “Tacho”, poderda abrir a panela de pressdo a qualquer momento
para mexer, vigiar a cozedura ou adicionar ingredientes.

a Em caso de dificuldade para abrir a panela: Passe a junta vedante por dgua
e volte a coloc@-la na tampa sem a secar (fig. 19), certificando-se de que a
coloca bem sob os encaixes da tampa (fig. 15).

a Se a fonte de calor for demasiado forte, pode fazer com que a panela de
pressdo blogueie (o pino de seguranca (D) sobe e bloqueia a abertura), ndo
se consiga acionar a pega da tampa ou a panela de pressao 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.
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u Para os modelos com revestimento antiaderente: Ndo utilize batedores de
arame nem utensilios metdlicos nem cortantes. Ndo 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 carbonizagdo. Os fumos
libertados pela cozedura podem ser perigosos para os animais com um
sistema respiratério sensivel, como os passaros. Os proprietarios de passaros
devem afasta-los da cozinha.

Esta panela de pressdo esta equipada com varios dispositivos de seguranca:

s 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.

a 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 pegas 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, néo 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.

a Dois dispositivos de seguranca contra a sobrepressao:

- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranca (E) liberta a pressdo ( fig. 20)

- Segundo dispositivo: a junta vedante permite libertar o vapor na tampa (fig.
20)

Se um dos sistemas de seguranca contra a sobrepressdo for ativado:

u Desligue a fonte de calor.

a Deixe arrefecer completamente a panela de pressdo.

a Abra.

a 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. 16 - 17- 18).
Consultar as seccoes «Limpeza» e «Verificacdes obrigatorias antes de cada
utilizacGo».
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a Se apos estas verificacdes e limpezas, o produto tem uma fuga ou ja ndo
funcionaq, leve-o a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Recomendacodes de utilizacao

1 -0 vapor estd muito quente quando sai da valvula de funcionamento.
Cuidado com o jato de vapor.

2 - Assim que o pino de seguranca sobe, ja ndo pode abrir a panela de

pressdo.

3 - Tal como acontece com outros aparelhos de cozedura, deve controlar
de perto a panela de pressado se esta estiver a ser utilizada préxima de
criangas.

- Para manusear a panela de pressdo, utilize as duas pegas da cuba.

- Ndo deixe os alimentos permanecerem dentro da panela de pressdo.
Nunca transporte a panela de presséo pela pega da tampa.

6 - Nunca utilize lixivia nem produtos a base de cloro porque podem alterar
a qualidade do aco inoxidavel.

- Ndo deixe a tampa de molho na dgua.

- Substitua a junta vedante anualmente ou se apresentar danos.

- A limpeza da panela de pressdo deve ser sempre feita com dgua fria e
com o aparelho vazio.

10 - Eimportante que, apds 10 anos de utiliza¢do, a panela de pressdo seja

verificada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Para garantir o bom funcionamento da panela de pressdo, respeite as
seguintes recomendacoes de limpeza e manutencgdo, apds cada utilizagdo.

[0, B )

O 00N

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.

Para as panelas de pressdo com revestimento antiaderente (consoante
o0 modelo): 0S pequenos riscos que possam aparecer com a utilizagdo
ndo alteram os desempenhos antiaderentes do revestimento.

s Lave a panela de pressdo depois de cada utilizagdo 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.
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Para limpar o interior da cuba em inox:

a Lave com um esfregdo e detergente da loica.

s Se o interior da cuba em inox apresentar reflexos matizados ou vestigios
esbranquicados (deposito de minerais), lave-a com vinagre branco.

Para limpar o interior da cuba em aluminio com revestimento antiaderente:

a Para prolongar a vida Gtil do produto, aconselhamos a lava-lo @ mao.

s Lave com dgua quente, detergente da loica e uma esponja macia.

a Ndo utilize p6é 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
maquina 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:
s 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 Apos cada utilizacdo, limpe a junta vedante (I) e o respetivo compartimento.

= Para voltar a colocar a junta vedante, consulte a fig. 15 e certifique-se de que
esta passa bem por baixo de cada um dos encaixes da tampa.

Para limpar a valvula de funcionamento (A):

a Retire a valvula de funcionamento (A) (fig. 11).

alimpe a valvula de funcionamento (A) em dgua
corrente (fig. 16).

u 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.
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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:

u Retire a valvula (A) (fig. 11).

a Verifique, a luz do dia, se a conduta de saida do vapor esta desobstruida e
apresenta uma forma redonda (fig. 13). Caso seja necessdrio, limpe a conduta
utilizando um palito (fig. 17).

Para limpar a vélvula de seguranca (E):

a Limpe a zona da vdlvula de seguranca situada no interior da tampa, passando-
a por agua.

a Verifique o seu funcionamento, fazendo forca na esfera (com um cotonete sem
o algoddo) que deve estar movel (fig. 18). Consultar a seccdo «Verificacoes
obrigatérias antes de cada utilizago».

Para limpar o temporizador® (F) :

a Utilize um pano limpo e seco.

a Ndo utilize solventes.

= Nunca passe o temporizador por dgua, nem o coloque na maquina de lavar loica.

Para substituir a junta vedante da panela de pressdo:

s Substitua a junta vedante da panela de pressGo 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. 15 e certifique-se de
que esta passa bem por baixo de cada um dos encaixes da tampa.

Para arrumar a panela de pressdo:

a Coloque a tampa virada para cima sobre a cuba.

= O mecanismo de abertura/fecho da panela de pressdo ndo necessita de
manutencao especial para além da limpeza.

E importante que, apés 10 anos de utilizagéio, a panela de presséo seja
verificada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.
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Acessorios TEFAL

a Os acessorios da panela de pressdo que se encontram a venda no mercado
s@o os seguintes :

Acessorios Referéncias:
3/4/4,5/6 1: diametrf) externo da junta X1010008
vedante: 24 cm
Junta vedante — -
5/7,5/9 I: didmetro externo da junta
X1010007
vedante: 27 cm
Cesto de 3/4,5/4/6 |: para a cuba, didmetro 22 cm 792185
cozedura a
vapor* 5/7,5/9 |: para a cuba, diadmetro 24 cm 792654
Tripé* (L) 792691
Temporizador® X1060007

s 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.

Caracteristicas

Diagmetro do fundo da panela de pressado - referéncias

cﬂgﬂgi' @ Cuba|@ Fundo l\zlrl&?@ N::imst?@ hﬂ\ﬁo@’ Mutirg(: da
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet

3L 22cm [15.5cm| P46205 Inox
3L 22cm| 18 cm P46605 Inox
41 22cm | T4cm P46042 Alum. revestido
45L [22cm|155cm| P46206 Inox
5L 24cm | T4cm P46051 Alum. revestido
52L |24cm| 20cm P46654 Inox
75L 24cm | 18 cm P46248 Inox
9L 24cm | 18 cm P46249 Inox

Set oL 24 cm Thcm P46353 Inox

75L 18 cm

Material da tampa: Inox
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Informacoes normativas:
Pressdo superior de funcionamento: 65 kPa
Pressdo maxima de seguranca: 120 kPa

Fontes de calor compativeis

ELETRICIDADE ELETRICIDADE ELETRICIDADE ELETRICIDADE

em espiral)

GAs
-~
e o
A\l

a A panela de pressdo é compativel com todas as fontes de calor, incluindo
inducdo.

s Sobre a placa elétrica, utilize uma placa de diametro igual ou inferior ao do
fundo da panela de pressao.

a Sobre a placa vitrocer@imica, certifique-se de que o fundo da cuba esta limpo.

a Sobre o gas, o alcance da chama ndo deve ultrapassar o diGmetro da cuba.

» Em todos os casos, deve certificar-se de que a panela de pressdo estd bem
centrada.

Garantia

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.

a Esta garantia contratual é-lhe concedida mediante apresentacéo do taldo
de compra ou fatura com a data de aquisicdo da panela de pressdo.

= A garantia exclui:

u Os riscos e a descoloracdo causados pelo desgaste no caso das cubas com
revestimento antiaderente.

a Os riscos associados ao contacto da tampa com a cuba com revestimento
antiaderente.

s As degradacdes consecutivas devido ao incumprimento de precaucoes
importantes ou de uma utilizacdo negligente, nomeadamente:
- Pancadas, quedas, colocacdo no forno, etc.

= Para poder beneficiar desta garantia terd de recorrer apenas aos Servicos de
Assisténcia Técnica autorizados TEFAL.

a Ligue para o Centro de Contacto do Consumidor para saber o endereco do
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Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL mais préoximo de si.

Marcacoes regulamentares

Marcacgéo Localizacdo

Marca comercial Na tampa

Ano e lote de fabrico
Referéncia do modelo

PressGo 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

e Protecdo do ambiente em primeiro lugar!

® O aparelho contém varios materiais que podem ser
recuperados ou reciclados.
2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu
[— tratamento.
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ATEFAL responde as suas perg

Problemas

Recomendacoes

Caso fique dificil
abrir ou fechar:

a Retire a junta e passe-a por dgua.
a Volte a colocd-la na tampa sem limpar (fig. 19).

Ndo é possivel
fechar a tampa:

a Certifique-se de que a pega da tampa estd na
posicdo vertical.

= Verifique se a junta vedante estd bem colocada
(consultar seccdo «Limpeza e manuten¢do»).

= Verifique se a tampa estd bem colocada, como
indicado na fig. 1.

a Passe a junta por agua e volte a coloca-la na tampa
sem a secar (fig. 19), certificando-se de que a coloca
bem sob os encaixes da tampa (fig. 15).

A panela de pressédo
aqueceu, sob
pressdo, sem liquido

Leve a panela de pressdo a um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado TEFAL para andlise.

seguranca esta
para cima, mas néo
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 contrario aumente-a.
pela valvula - A quantidade de liquido na cuba é suficiente.
durante a - Avalvula de funcionamento (A) esta posicionada na
cozedura: w5 .

- 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.

O pino de Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o fendbmeno 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 valvula de funcionamento (A) (fig. 16) e a
conduta de saida do vapor (fig. 17) e verifique se a es-
fera da valvula de seqguranca cede facilmente a pressao
(fig. 18).
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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 esta bem fechada.

A junta da vedacdo estd bem colocada na tampa,
A junta estd em bom estado (se necessario, subs-
titua-a).

A tampa, a junta vedante e o respetivo comparti-
mento na tampa estdo limpos.

0 bom estado do rebordo da cuba.

NdGo é possivel abrir a
tampa:

Verifique se o pino de seguranca (D) esta descido.,
Caso contrdrio, efetue a descompressao: Encha o
lava loica com dgua fria e mergulhe o fundo da
panela de pressao até que o pino de segurancal
desca.

Nunca toque no pino de seguranca (D).

Rode a vélvula de funcionamento (A) até a posi-|
¢Go TR

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 condicdes 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 utilizacGo de aco inoxidavel de alto desempenho
ndo impede o aparecimento de oxidacdo em casos
extremos. Se notar vestigios de oxidagao, elimine-
os esfregando com uma esponja abrasiva antes de
voltar a utilizar a panela de pressdo.
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TABELA DE COZEDURA

Vegetal

VEGETAIS , &
(FRESCOS) ﬁic;t:)t:)ra, cortada em pedagos (3 a 5 cm) 600 g 13 018 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
pressdo.

IMERSAO
Ingrediente na dgua
e sem o cesto.

LEGUMINOSAS
IMERSAQ
Sem o cesto.

H;
MAX1

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
lacordo com o tamanho),

Beringelas, descascadas e fatiadas (3mm), 850g
(vapor)

10 a 12 minutos

Beterraba, vermelha, cortada em quartos (imersdo)

20 a 25 minutos (de
lacordo com o tamanho)

Brocolos 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 (imersGo)

5 a 6 minutos

Couve-de-bruxelas (vapor)

10 a 12 minutos

Couve-flor 600 g (vapor)

10 a 12 minutos

Curgete as fatias (3 mm) 600 g (vapor)

12 a 15 minutos

e
Ot

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

Feijao verde fino (600 g) (vapor)

10 a 12 minutos

Funcho cortado as 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 | 150 g/ 1 copo

4 PESSOAS 500 ml/ 2,5 copos| 2509/ 2 copos | 7 a8 minutos

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 a9 minutos
Codorniz: 4 9 a 10 minutos 18 a 20 minutos
Coelho (1,5 kg aos pedacos) 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 a 25 minutos |1 ha1h10 minutos
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 diametro) 30 a 35 minutos 1h05a1h15
Lombo de vitela (0,8 kg, 5 - 7 cm diametro) 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 diametro) 30 a 35 minutos 45 a 50 minutos

Nota: Para modelos de 5 litros e abaixo assegurar que os lombos de carne e
as aves ndo ultrapassam a marca no interior da panela. Escolha pegas
do lombo e de aves com 8 cm ou menos de altura.
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVIS

Laes alle anvisningerne inden trykkogeren tages i brug, og folg 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 naeringsmidler

- miljo.
KONTROLLER
s at dampudgangen ikke er stoppet til, ved at kigge
gennem hullet op mod lyset - fig. 13.
PAKRAVET sat kuglen i sikkerhedsventilen kan bevaege sig frit
KONTROL 'f'ﬁ' 18'k o lle hakkene 16
INDEN BRUG -ait:. ag1p§ ningen sidder rigtigt under alle hakkene i laget
- fig. 15.

sat grydens handtag er fastgjort ordentligt. Grydens
handtag er vigtige dele 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.

= Minimum 25 dl - fig. 4.

OVERHOLD « Maksimum 2/3 af grydens hgjde, maerke MAX 2 - fig. 5.

ALTID a Ved dampning ma fedevarerne i dampindsatsen ikke
FOLGENDE veere i kontakt med vandet - fig. 6 og 7.

:ATI%;I?AFS& a Maksimum 1/3 (MAX 1) ved klaebrige madvarer, som
0G MINIMUM svulmer op og/eller skummer under tilberedningen,

FYLDNING sasom ris, balgfrugter, dehydrerede grentsager eller
kompoter, graeskar, squash, gulergdder, kartofler,
fiskefiletter og lignende...

= Fgdevarerne i dampindsatsen ma ikke overstige grydens
maerke MAX 2.

173



INDEN 0G
UNDER
TILBEREDNING

a Lad ikke bern komme i naerheden af trykkogeren, nar den
eribrug.

a Trykkogeren koger under tryk. Forkert brug kan medfere
skoldning. Kontrollér, at trykkogeren er forsvarlig lukket, for
den seettes over varmen (se afsnittet "Lukning").

a Under tilberedningen kontrolleres, at ventilen stadig hvisler.
Hvis der ikke kommer nok damp ud, skal trykket bringes ned,
inden apparatet dbnes for at kontrollere, om der er
tilstraekkelig med veeske, og at dampudgangen ikke er
stoppet til. Hvis der efter denne kontrol stadig ikke kommer
damp ud, skrues lidt op for varmen.

a Kog ikke fedevarer, som kan stoppe
sikkerhedskomponenterne til:

- blabaer, tyttebaer

- perlegryn

- havregryn

- gule erter

- pasta (makaroni, spaghetti)
- rabarber

- ribs, stikkelsbaer.

alav aldrig retter, der indeholder animalsk meelk, i
trykkogeren.

u Brug ikke groft salt i en trykkoger i rustfrit stal, 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 Brug ikke trykkogeren til andre formal end det, den er
beregnet til.

a Trykkogeren md ikke szettes i en varm ovn.

u Laeg aldrig aluminiumsfolie, som ikke fastholdes i en form,
i trykkogeren.

u Laeg aldrig plastfolie i trykkogeren.

u Alkoholdampe er brandfarlige. Lad retten koge i 2 minutter,
inden laget seettes pd. Hold trykkogeren under opsyn, ndr
du tilbereder retter, der indeholder alkohol.

a Brug kompatible varmekilder i overensstemmelse med
brugsanvisningerne.

174




EFTER
AFSLUTTET
TILBEREDNING

a For modeller med en non-stick-beleegning: Brug aldrig
piskeris, skarpe eller andre metalredskaber. Renger aldrig
redskaberne ved at trykke dem mod grydens kant, da det
kan beskadige den og forarsage leekager.

u 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 - fig. 14.

u Hvis sikkerhedsstiften (D) ikke gar ned, skal trykkogeren
stilles under den kolde hane - fig. 14.

a Forseg aldrig at tvinge denne sikkerhedsstift.

a Efter tilberedning af ked med skind pd& overfladen (f.eks.
oksetunge), som risikerer at svulme op pa grund af trykket,
md der ikke prikkes hul, sé lzenge skindet er svulmet op, da
der er risiko for at blive skoldet. Det anbefales at prikke
kedet inden tilberedning.

u Klaebrige madvarer, som svulmer op og/eller skummer
under tilberedningen, sasom ris, baelgfrugter, dehydrerede
grentsager, kompoter, graeskar, squash, guleredder,
kartofler, fiskefiletter og lignende... Lad ferst trykkogeren
kole af i et par minutter og szet 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 dbnes, for at undga eventuelle skoldende
dampbobler. Dette er szerligt vigtigt, nar dampen frigeres
hurtigt og efter en afkeling under vandhanen.

a Vaer meget forsigtig, nar du flytter trykkogeren, mens den
er under tryk. Rer aldrig de varme flader, kun handtag og
knapper. Brug eventuelt grydelapper/handsker.

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

aHvis der viser sig skader eller revner pda dele af
trykkogeren, ma den under ingen omstaendigheder
abnes, hvis den er lukket. Vent, til den er kelet helt af,
inden den flyttes. Lad vaere med at bruge den, og aflevér
den pda et autoriseret TEFAL-serviceveerksted til
reparation.

aRor ikke ved sikkerhedsanordningerne ud over
almindelig rengering og vedligeholdelse.

a Anvend udelukkende originale TEFAL-dele, som passer
til din model. I seerdeleshed ma der kun anvendes gryde
og lag fra TEFAL.

u Brug ikke trykkogeren til at opbevare syreholdige eller
salte madvarer for eller efter tilberedning, da der er
risiko for at edelaegge gryden.

a Vask og skyl trykkogeren straks efter brug.

= Vask aldrig driftsventilen (A), pakningen (I), minuturet®
(F) eller en gryde med non-stick-beleegning i
opvaskemaskine.

a Skyl aldrig minuturet (F) med vand.

a Brug aldrig klorvand eller klorholdige rengeringsmidler,
som kan forringe det rustfrie stdls egenskaber.

a Lzeg 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-servicevaerksted efter 10 érs brug.

a Ndr trykkogeren stilles vaek, lzegges laget omvendt pa
for at undgd, at lagpakningen slides for hurtigt.

GEM DISSE ANVISNINGER
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Kom ponenter (se Oversigtstegning)

A.  Driftsventil H. Lag

B. Dampudgang I Pakning

C.  Ventilens positionsindikator J. Dampindsats*

D.  Sikkerhedsstift (se afsnittet K./ L. Stativ til dampindsats*
"Sikkerhedsanordninger”) M.  Grydehandtag®

E.  Sikkerhedsventil N.  Mzerker for maks. fyldning

F.  Minutur* 0. Gryde

G. Laghandtag

Pakraevet kontrol inden brug

Kontrol af driftsventil

a Sorg for, at driftsventilens udlgb ikke er stoppet til (se afsnittet om “Aftagning
og pdsaetning af driftsventil”).

Kontrol af sikkerhedsventil

a Kontrollér, at kuglen i sikkerhedsventilen kan bevaege sig frit (brug gerne en
vatpind til at undersege dette).
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Tilberedning Tilberedning i funktion ~ Dekompression
i funktion Trykkoger Almindelig gryde*

Abning
» Vip laghdndtaget fra vandret - fig. 3 til lodret stilling. Laget kan drejes rundt.
= Tag laget af.

a Hvis det er sveert at abne trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og

derefter seettes pa plads igen i laget i vad tilstand - fig. 19. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 15.

Lukning

a Kontrollér, at laghandtaget er i lodret stilling.

s Saet laget pd gryden som vist pa - fig. 1, s& plastdelen sidder ud for
grydehandtagene.

a Vip laghandtaget ned fra lodret til vandret stilling - fig. 2.

a Laget drejer rundt.

Hvis du ikke kan lukke laget:

a Kontrollér, om pakningen og laget sidder rigtigt.

a Hvis det er sveert at lukke trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pa plads igen i laget i vad tilstand - fig. 19. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 15.

Forste ibrugtagning

a Pd modeller med non-stick-belaegning vaskes og smeres hele den indvendige
belaegningsflade let med stegeolie.

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.

s i bunden af gryden. Fyld gryden (0) 2/3 med vand eller op
til maerket MAX 2 - fig. 5.

a Luk trykkogeren. .

aSaet piktogrammet & pa driftsventilen (A) ud for
ventilens positionsindikator (C) - fig. 9.

a Szt trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til
maksimal effekt.
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a Skru ned for varmen, sé snart dampen begynder at slippe ud af ventilen, og
saet et stopur til 20 minutter.

a Sluk for varmekilden, nar de 20 minutter er gdet.

= Seet piktogrammet % pd driftsventilen (A) ud for ventilens positionsindikator
(0.

a Nar sikkerhedsstiften (D) gar ned igen, er trykkogeren ikke laengere under
tryk.

a Abn trykkogeren - fig. 3.

a Vask den med opvaskemiddel.

Minimum og maksimum fyldning

a Minimum 25 cl (2 glas) - fig. 4.
a Maksimum 2/3 af grydens hgjde, maerke MAX 2 - fig. 5.
a Brug ikke groft salt i trykkogeren, men kun fint salt, som tilsaettes til sidst.

Visse madvarer:

aVed klaebrige madvarer, som svulmer op og/eller
skummer under tilberedningen, sasom ris, baelgfrugter,
dehydrerede grentsager,kompoter,graeskar, squash,
gulergdder, kartofler, fiskefiletter og lignende, ma
trykkogeren ikke fyldes mere end til 1/3 (MAX 1) af
kapaciteten. 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
dbnes, for at undga eventuelle skoldende dampbobler. Dette er saerligt 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").

Brug af dampindsats*

a Haeld 75 cl vand i bunden af gryden (O).

Afhaengigt af model:

a Stil stativet” (L) til dampindsatsen® (J) i bunden af
gryden.

a Seet dampindsatsen*® (J) pa stativet® (K) og lad det hele
sta I budnen af gryden.
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a Ved dampning ma fedevarerne i dampindsatsen ikke vaere i kontakt med
vandet - fig. 6 og 7.

Fedevarerne i dampindsatsen® ma ikke overstige maerket MAX 2.

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.

Pdaseetning af driftsventil:
a Saet driftsventilen (A) - fig.8 - pa, sa ventilens rille
flugter med Positionsindikatoren (C) som vist overfor.

a Tryk driftsventilen (A) ned, sé& den gdr ned over stiften
i dampudgangen.
a Tryk pé driftsventilens (A) piktogram og drej rundt.

Minutur*

Brug aldrig minuturet sammen med “Almindelig gryde”-funktionen.

Minuturet skal sikre gode tilberedningsresultater og en bedre regulering af
energiforbruget. Det teeller automatisk tilberedningstiden ned, sd snart

temperaturen for tilberedning i funktion "Trykkoger" er oparbejdet .

For at fungere skal minuturet hagtes pa trykkogeren.

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.
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Minuturet taendes ved tryk pa knappen. m™m
000
|
a Programmér tilberedningstiden (i minutter). =
= Hvis du har valgt en forkert tilberedningstid, ventes 4 ‘E
sek., indtil flammerne ikke blinker leengere, og derefter ¢
trykkes langvarigt pa nulstillingsknappen.
)
a Start varmekilden pd maksimal effekt. =E
(03]
N
S&  snart  trykkogeren kommer op  pa '
tilberedningstemperaturen, ringer minuturet, og [ ]
nedtallingen af tilberedningstiden starter (tallene 000
blinker). |
Skru ned for varmen. / \
mm
a Nar 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.

Pasaetning 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.

a Ved aftagning traekkes minuturet® (F) op og fjernes.

Udskiftning af batteri i minutur®

a Minuturets batteri er et knapcellebatteri type CR2032.
a Hvis symbolet @ fremkommer, eller hvis der slet ikke vises noget, skal
batteriet skiftes.
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s Batteriets levetid afhanger af, hvor ofte minuturet bruges.

a Minuturets batteri indeholder dimethoxyethan CAS nr.110-71-
4. Det overholder EU-bestemmelserne. Af hensyn til din egen
sikkerhed og miljoet: Abn ikke batteriet, udsat det ikke for haje
temperaturer, bortkast det ikke med husholdningsaffald, men |
aflevér det pa et indsamlingssted for brugte batterier.

a [kke genopladelige batterier ma ikke genoplades.

= Bland aldrig forskellige typer batterier eller nye og brugte batterier.

a Vaer opmaerksom pa den rigtige polaritet, nar batterierne saettes i.

s Flade batterier skal fjernes fra apparatet og bortskaffes pa en forsvarlig
made.

a Tag batterierne ud, hvis apparatet ikke skal bruges i en lzengere periode.

= Undgéd at kortslutte kontakterne.

a Bor bruges pa et fladt underlag.

a Abn batteridaekslet med en ment (se tegning til hejre), og tag
minuturets batteri ud.

= Skift batteriet.

a Saet pakningen pa plads igen i lejet.

aSat batteridaekslets halvmane & ud for minuturets

halvmane a. @
a Drej batteridaekslet forsigtigt, tryk samtidig let ned, og seet ﬂ@
batterideekslets halvmane a ud for minuturets mane @. ‘)r@

= Komponenterne skal ligge pa en jeevn flade for at sikre, at H__)
batteridaekslet kommer til at sidde helt vandret.

u Pres ikke batteridaekslet, nar du lukker det. Forsag 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.

Inden tilberedning

» 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.

= Se efter, om sikkerhedsventilen kan bevaege sig frit (se afsnittene “Rengering”
og "Pakrzevet kontrol inden brug”) - fig. 18.
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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 pa plads igen i laget i vad tilstand - fig. 19. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 15.

a Seet driftsventilen pa (A) - fig. 8.

= Tilberedning i Funktion
|| “Trykkogenr*

= Drej driftsventilen (A) til position for tilberedning i funktion "Trykkoger" &
- fig. 9.

= Kontrollér, at trykkogeren er forsvarlig lukket - fig. 2, for den saettes over
varmen.

u Saet trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til maksimal effekt.

a P4 modeller med minutur™: Programmér den tilberedningstid, der er anfort 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 Sd snart driftsventilen (A) slipper damp ud konstant og afgiver en uafbrudt
flojtelyd, skrues ned for varmekilden.

a Seet 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 den sidder ud for
piktogrammet - fig. 10.
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® Hurtig dekompression under koldt vand: Hurtig dekompression under koldt
vand: Seaet trykkogeren under den kolde hane, indtil sikkerhedsstiften (D) gar
ned - fig. 14. Ndr sikkerhedsstiften (D) gar ned igen, er trykkogeren ikke
leengere under tryk. Drej driftsventilen (A) til position 4.

a Du kan nu dbne trykkogeren - fig. 3.

a Hvis det er svaert at dbne trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter szettes pé plads igen i laget i vad tilstand - fig. 19. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 15.

Hvis der observeres et anormalt sprejt, nar trykket tages af
dampen, skal_driftsventilen (A) straks sattes pa positionen
"Trykkoger” 1aJ, 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 falder - fig. 14.

Forsgg aldrig at tvinge sikkerhedsstiften.
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a Ved klaebrige madvarer, som svulmer op og/eller skummer under tilberedningen,
sasom ris, beelgfrugter, dehydrerede grentsager, kompot, graeskar, squash,
guleradder, kartofler, fiskefiletter og lignende, ma trykkogeren ikke fyldes mere
end til 1/3 (MAX 1) af kapaciteten. Lad ferst trykkogeren kele af i et par minutter
og saet den derefter til afkelning under den kolde hane. Efter at have undersegt
om driftsventilen har saenket sig, ber du altid ryste trykkogeren lidt, inden den
dabnes, for at undgd eventuelle skoldende dampbobler. Dette er saerligt 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').

TN 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 szettes over varmen.

a Seet trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til
lav effekt.

a Saet et stopur til den tid, som er angivet i opskriften.

a I funktion "Almindelig gryde” kan trykkogeren dbnes néar som helst for at rere
ingredienserne sammen, overvdage tilberedningsgraden eller tilsaette
ingredienser.

a Hvis det er sveert at abne trykkogeren, ber pakningen skylles med vand og
derefter seettes pa plads igen i laget i vad tilstand - fig. 19. Serg for, at den
sidder godt fast i lagets hak - fig. 15.

= Hvis varmen er for steerk, kan trykkogeren blive last (sikkerhedsstiften (D) gar
op og forhindrer dbning), og laghandtaget 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.

= Brug aldrig skarpe genstande, piskeris af metal eller andre redskaber af metal
i modeller med en non-stick-belaegning. Sla ikke draber af redskaberne pa
grydekanten, ellers kan den blive adelagt og gryden blive utzet.

aVarm aldrig fedtstoffer op til forkulningstemperatur. Stegeos fra
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tilberedningen kan vaere farlig for dyr med et folsomt andedraetssystem,
sasom fugle. Fugleejere skal serge for at holde dem pa afstand fra kekkenet.

Sikkerhedsanordninger

Trykkogeren er udstyret med flere sikkerhedsanordninger:

a Sikkerhed ved lukning:

- Hvis laget ikke sidder rigtigt, eller hvis du glemmer at vippe laghdandtaget
ned, slipper der damp ud rundt langs trykkogerens kant ved sikkerhedsstiften
(D) og den kan ikke oparbejde et tryk.

a Sikkerhed ved abning:

- Hvis der er tryk i trykkogeren, er sikkerhedsstiften (D) i topstilling, og
laghandtaget for dbning/lukning (G) ma ikke bevaeges.

- Forseg aldrig at dbne trykkogeren med tvang.

- Forseg isaer aldrig at tvinge sikkerhedsstiften (D).

- Se efter, om sikkerhedsstiften (D) er i bundstilling for at vaere sikker p&, 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 dbning/lukning (G) i lodret stilling, mens der
stadig er tryk i trykkogeren, kan den ikke abnes. Denne funktion er en ekstra
sikkerhed.

- Seet laghdandtaget tilbage i vandret stilling, og vent til sikkerhedsstiften (D)
sidder i bundstilling.

a To sikkerhedsanordninger beskytter mod overtryk:

- Den farste sikkerhedsanordning er sikkerhedsventilen (E), som aflaster trykket
- fig. 20.

- Den anden sikkerhedsanordning er pakningen, som lader dampen slippe ud
ved laget - fig. 20.

Hvis en af sikkerhedsanordningerne til beskyttelse mod overtryk aktiveres:

a Sluk for varmen.

a Lad trykkogeren kole helt af.

= Tag laget af.

= Kontrollér og rens driftsventilen (A), dampudgangen (B), sikkerhedsventilen
(E) og pakningen (I) - fig. 16, 17 og 18. Se afsnittene “Rengering” og
"Pakraevet kontrol inden brug”.

a Hvis trykkogeren efter disse kontroller og rengering laekker eller ikke fungerer
laengere, skal den sendes tilbage til et autoriseret TEFAL-servicevaerksted.
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Anbefalinger for brug

1
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- Dampen er meget varm, nar den kommer ud af driftsventilen. Pas pa

dampstraler.

- Nar sikkerhedsstiften gar op, kan trykkogeren ikke abnes.
- Som alle andre apparater til madlavning skal trykkogeren holdes

under opsyn, hvis den bruges, nar der er born i naerheden.

- Brug begge grydehandtag til at flytte trykkogeren.
-Lad ikke madvarer blive liggende i trykkogeren. Brug ikke

laghandtaget til at baere trykkogeren.

- Brug aldrig klorvand eller klorholdige rengeringsmidler, som kan

forringe det rustfrie stals egenskaber.

- Leeg aldrig laget i bled i vand.

- Skift pakningen hvert ar, eller hvis den er beskadiget.

- Trykkogeren ma kun rengeres, ndar den er afkelet og tom.

- Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et autoriseret

TEFAL-serviceveerksted efter 10 ars brug.

Felg anbefalingerne for rengering og vedligeholdelse, hver gang trykkogeren
har veeret brugt for at sikre, at den fortsat kan fungere korrekt.

a Vask trykkogeren med lunkent vand og opvaskemiddel, hver gang den har
veeret brugt. Anvend samme fremgangsmade for dampindsatsen®.

Det brune skaer og ridserne, som kan fremkomme efter laengere
tids brug, har ingen betydning.

Det er normalt, at den udvendige belaegning (afhzngig af model)
bliver slidt pa grund af kontakten mellem laget og gryden.

Trykkogere med non-stick-belaegning (afhangig af model): Mindre
ridser og spor af slid kan opsta i tidens leb, men forringer ikke non-
stick-belaegningens effektivitet.

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 indvendig i en gryde af rustfrit stdl, rengeres
den med eddike.
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Indvendig rengering af gryder i aluminium med non-stick-belaegning:

a For at forlaenge produktets levetid anbefales opvask i hadnden.

a Vask med varmt vand, opvaskemiddel og en bled svamp.

u Brug ikke skurepulver eller skuresvamp.

a Hvis madvarerne er braendt pd, saettes gryden i bled med varmt vand. Vask
den derefter med opvaskemiddel.

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 non-stick-beleegning (afhangig af model) i
opvaskemaskine, da opvaskemidler i tabs indeholder meget staerke
stoffer, som virker etsende pa aluminiumspartierne.

Ved intensiv anvendelse af en gryde med non-stick-belagning
(afhaengig af model) kan belzegningen blive lettere misfarvet (gulnet,
plettet).

Rengoring af lag:
a Vask laget med en svamp og opvaskemiddel.

Hold laget lodret for at lade eventuelt resterende vand mellem
lagets metal- og plastdele Iobe ud.

Rengering af lagpakning:

a Efter hver brug skal pakningen (I) og dens leje rengeres.

a Szt pakningen pa igen som vist - fig. 15, og serg for, at den sidder rigtigt
under alle hakkene i laget.

Rengering af driftsventil (A):

a Tag driftsventilen af (A) - fig. 11.

= Vask driftsventilen (A) under vandhanen - fig. 16.

s Kontrollér, om den kan bevaege sig frit, se tegning til
hojre.

Nar driftsventilen (A), pakningen (I) og
minuturet® (F) er taget af, kan laget vaskes i
opvaskemaskine.
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Vask aldrig driftsventilen (A), pakningen (I), minuturet® (F) eller en
gryde med non-stick-beleegning i opvaskemaskine.

Rengering af dampudgang (B) pa laget:

= Tag ventilen af (A) - fig. 11.

a 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. 17, og skyl den.

Rengering af sikkerhedsventil (E):

a Rengor den del af sikkerhedsventilen, som sidder pa lagets inderside, ved at
holde laget under rindende vand.

= Kontrollér, at den fungerer korrekt ved at trykke hardt (med en vatpind uden
vat) pd kuglen, som skal kunne bevaege sig frit - fig. 18. Se afsnittet "Pakraevet
kontrol inden brug”.

Rengering af minutur® (F):

a Brug en ren, tor klud.

a Brug ikke oplgsningsmidler.

a 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.

= Anvend altid en original TEFAL-pakning, som passer til din model (se afsnittet
"Tilbeher").

a Szt pakningen pd igen som vist - fig. 15, og serg for, at den sidder rigtigt
under alle hakkene i laget.

Opbevaring af trykkoger:

a Vend ldget om, og laeg det pd gryden.

a Trykkogerens dbne- og lukkemekanisme kraever ingen saerlig
vedligeholdelse bortset fra rengering.

Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et autoriseret
TEFAL-servicevaerksted efter 10 ars brug.
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TEFAL tilbehor
a I handelen fas felgende tilbeher til trykkogeren:

Tilbehor Varenummer
3/4/4,5/6 Iit_er: Pakn.ingens udvendige X1010008
Pakning diameter: 24 cm
5/7,5/9 Ilte_r: Pakningens udvendige X1010007
diameter: 27 cm
3/4,5/4/6 liter: Til gryde med diameter 792185
Dampindsats® 5/7,5/9 liter: TiI22r CCT; med diameter
' Sy ' 792654
24 cm
Stativ til dampindsats* (L) 792691
Minutur® X1060007

a Henvend dig til et autoriseret TEFAL-servicevaerksted for udskiftning af andre
dele eller reparationer.
a Anvend udelukkende originale TEFAL-dele, som passer til din model.

Specifikationer

Trykkogerens diameter (bund) - varenumre

g Clipso Clipso Clipso Grvde-
Kapacitet Grvde @Bund | Minut® Minut'® Minut'® mutﬁriale
y Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet
3L 22cm|155cm| P46205 InoxRustfrit
3L [22cm| 18cm P46605 stal
4L 22cm| 14cm P46042 Alu m/belegning
45L [22cm|15.5cm| P46206 Rustfrit stal
5L 24cm| 14cm P46051 Alu m/belegning
52L |24cm| 20cm P46654
75L |24cm| 18 cm P46248
9L |24cm| 18cm | P46249 InoxRustfrit stal
5L 14cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm

Laget er fremstillet af rustfrit stal
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Informationer i henhold til standarder:
Hojeste driftstryk: 65 kPa
Maksimalt sikkerhedstryk: 120 kPa

Kompatible varmekilder

ELEKTRISK ELEKTRISK ELEKTRISK ELEKTRISK

a Trykkogeren kan anvendes til alle typer varmekilder, herunder ogsé induktion.

a Pd el-kogeplader skal der vaelges en plade med samme eller mindre diameter
som trykkogerens bund.

a Pa glaskeramiske plader kontrolleres, at grydens bund er helt ren.

a P& gasblus ma flammen ikke vaere bredere end grydens diameter.

a Serg altid for, at trykkogeren star midt pa varmekilden.

a 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.

a Grydens gvrige materialer og trykkogerens ovrige dele er dakket af
garanti mod fabrikations- eller materialefejl i den garantiperiode, der er
fastsat ved gaeldende lov i kebslandet, fra og med kebsdatoen.

= For at gore denne garanti gaeldende skal der fremvises kas TEFAL on eller
keobsfaktura med kebsdatoen.

s Garantien daekker ikke:

s Ridser og misfarvninger, som skyldes zldning, pa gryder med non-stick-
belaegning.

s Ridser pa gryder med non-stick-belaegning pa grund af kontakten mellem
laget og gryden.

s @deleggelser som feolge af manglende overholdelse af vigtige
sikkerhedsanvisninger eller skadeslgs brug, herunder slag, fald, anvendelse i
ovn o.l.

a Det er kun autoriserede TEFAL-servicevaerksteder, som er bemyndiget til at
yde service i forbindelse med denne garanti.

a Ring til vores kundeservice for at f& adressen pa det naermeste autoriserede
TEFAL-servicevaerksted.
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Lovbestemt maerkning

Maerkning Placering

Varemaerke Pa laget

Produktionsar og serienummer
Modelnummer

Maksimalt sikkerhedstryk (PS) Pa laget

Hojeste driftstryk (PF)

Kapacitet Udvendig pa grydens bund
Fabrikkens postadresse Udvendig pa grydens bund

e Tank pa miljoet!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan
genanvendes eller genvindes.

2 Aflevér det pd et indsamlingssted, som sikrer den videre
[— behandling.
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TEFALs svar pa dine spgrgsmal

Problem

Anbefalinger

Hvis det er svaert at
dbne og eller lukke

= Tag pakningen ud og skyl den med vand.
a Saet pakningen pd plads igen i laget i vad tilstand -

varmet op under
tryk uden vaeske i:

trykkogeren: fig. 19.
Hvis du ikke kan a Se efter, at laghandtaget er i lodret stilling.
lukke laget: a Se efter, om pakningen sidder rigtigt (se afsnittet
"Rengering og vedligeholdelse”).
= Se efter, om laget sidder rigtigt som vist pa - fig. 1.
a Skyl pakningen med vand og saet den derefter pa
plads igen i laget i vad tilstand - fig. 19. Serg for, at
den sidder godt fast i lagets hak - fig. 15.
Hvis trykkogeren er | Fa trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL-service-

veaerksted.

Hvis der kommer
klaprende lyde og
damp fra
sikkerhedsstiften:

Det er helt normalt i de ferste 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 farste 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
gdet op, og der ikke
slipper damp ud af
ventilen under
tilberedningen:

Dette er normalt i de forste par minutter.

Fortsaetter dette, skal du fylde en vask op med koldt
vand og saenke bunden af din trykkoger ned deri, indtil
sikkerhedsstiften (D) gdr ned.

Rens driftsventilen (A) - fig. 16 og dampudgangen -
fig. 17, og kontrollér, at kuglen i sikkerhedsventilen let
kan trykkes ind - fig. 18.
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Problem

Anbefalinger

Hvis der leekker damp
ud under laget og
sikkerhedsstiften er
nede, skal du
kontrollere:

- 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.

Hvis du ikke kan dabne
laget:

Kontrollér, sikkerhedsstiften
bundstilling.

Hvis ikke, sé skal trykkogeren dekomprimeres: Fyld
vasken med koldt vand og senk bunden af din
trykkoger ned deri, indtil sikkerhedsstiften gar ned,
Forcer aldrig sikkerhedsstiften.

Stil driftventilen (A) pa positionen .

om (D) er i

Hvis madvarerne ikke er
kogt, eller hvis de er
brandt pd, kontrolleres:

- tilberedningstiden

- varmekildens effekt

- at driftsventilen star i den rigtige position (A)
- vandmaengden.

Hvis madvarerne er
breendt pa i
trykkogeren:

Seet gryden i bled et stykke tid, inden den vaskes.
Brug aldrig  klorvand eller  klorholdige
renggringsmidler.

Hvis en af sikkerheds-
anordningerne
aktiveres:

Sluk for varmekilden.
Lad trykkogeren kele af uden at flytte den. Vent,

til sikkerhedsstiften er gdet ned, inden
trykkogeren abnes.

Kontrolléer  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
oxideringsmaerker:

Selv om der er anvendt hgjteknologisk rustfrit stal,
forhindrer det ikke oxidering i ekstreme tilfaelde.
Hvis du konstaterer oxideringsmaerker, fjernes de
med en skuresvamp, inden trykkogeren bruges
igen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Grgntsager
GRONTSAGER 1)
(FRISKE) Artiskokker, 2 hele, 600 g hver (nedsznkning) 30 til 35 min.
Arter (damp) 6 til 8 min.
DAMP A hvid (d 5til 6 mi
Ingrediens i dampkurv Spqrgés' vid (damp) _ 76 min.
og 750 ml vand i Auberginer, skraellet og skaret i skiver (3 mm), 104112 min.
bunden af trykkoger. | .820 9 (damp)
Blomkalsbuketter 600 g (damp) 10 til 12 min.
Broccolibuketter 600 g (damp) 9 til 11 min.
Champignon, skaret i skiver 800 g (nedsaenkning) 4 til 5 min.
Fennikel, skaret i strimler (600 g) (damp) 6 til 9 min.
Fine grenne benner (600 g) (damp) 10 til 12 min.
NEDSZANKNING - - -

. X Flaekaerter 250 g (nedsaenkning) 18 til 20 min.
Ingrediens i vand og . . -
uden kurv. Flageoletbenner, torrede 250 g (nedsaenkning) 35 til 40 min.

Graeskar, skaret i stykker (3 til 5 cm) 600 g (damp) 13 il 18 min.
Gulergdder, skdret i runde skiver (3 mm) 600 g 17119 min
BALGFRUGTER | (damp) )
NEDSZANKNING Julesalat, skaret i halve (900 g) (damp) 14 til 16 min.
Uden kurv. Kal, snittet og grent, 500 g (nedsaenkning) 5til 6 min.
S 20 til 25 min.
Kartofler, skaret i halve (950 g) (damp) (afhengig of sortele)
Linser, grenne 250 g (nedsankning) 14 til 16 min.
Majroer, skdret i tern (500 g) (damp) 14 il 16 min.
Peberfrugter, skaret i halve (550 g) (damp) 14t 16 min.
Perlelog (damp) 7 til 8 min.
Porre, hel og hvid 650 g (damp) 9 til 11 min.
L I 20 til 25 min.
Redbede, red, skdret i tern (nedsaenkning) (aftvengig ofstarelse)
Rosenkal (damp) 10 til 12 min.
Selleri, skaret i skiver (nedsaenkning) 600 g 7 til 9 min.
Selvbede, skaret i skiver (2 cm) 700 g (damp) 15til 17 min.
Spinat (damp) 3 til 4 min.
Squash i runde skiver (3 mm) 600 g (damp) 12til 15 min.

195



Ris

TILBERED-
MZNGDE VAND | MANGDE RIS
NEDSZANKNING NINGSTID

Uden kurv. 2PERSONER | 400 ml/2 glas 150 g/1 glas

4 PERSONER 500 ml/2,5 glas 250g/2glas | 7 til 8 min.

ol max

6 PERSONER 700 mi/3,5 glas 3759/3 glas

Kad/fisk
FRISK FROSSEN

IAnd (1,8 kg) 45 til 47 min. 50 til 55 min.
Havtaskefileter (1 kg) i stykker a 75 g 5til 6 min. 7 til 8 min.
Kylling (1,35 kg) 23 til 25 min. Tt.til1t.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) 5til 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 @ 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. 5 min.
Tunsteaks: 4 (0,7 kg) 5til 6 min. 7 til 9 min.

lagtel: 4 9 il 10 min. 18 til 20 min.

Bemeaerkning: Serg for ved modeller pa 5 liter eller mindre, at stege og fjerkrae
ikke overskrider meerket pa indersiden af gryden. Veelg stege og
fjerkrae, som er 8 cm eller mindre i hgjden.
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TARKEAT HUOMAUTUKSET

Lue kaikki ohjeet huolella ennen painekattilan kdyttamista

ja noudata aina kdyttoohjetta.

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

- Ympadristod koskevat saddokset

PAKOLLISET
TARKASTUKSET
ENNEN
JOKAISTA
KAYTTOA

VARMISTA

a valoa vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko ei ole
tukossa - kuva 13

= ettd varoventtiilin kuula liikkuu normaalisti - kuva 18

a ettd kannen tiiviste on asetettu kannen jokaisen loven
alapuolelle - kuva 15

s ettd kattilan kahvat on kiinnitetty kunnolla. Kattilan
kahvat ovat turvaosia. Ald koskaan vaihda niitd itse.

NOUDATA AINA
SEURAAVIA
TAYTTOMAARIA

= Ald koskaan kdyté painekattilaa ilman nestettd, silld se
voi aiheuttaa vakavia vaurioita. Varmista, ettd nestettd
on kypsennyksen aikana riittGvdsti.

= Vdhintadn 2,5 desilitraa - kuva 4.

s Enintadn 2/3 kattilan korkeudesta, MAX 2 -merkintd
- kuva 5.

a Hoyrykypsentdmisen aikana hoyrytyskorissa olevat
ruoka-ainekset eivdt saa koskea vettd - kuvat 6 ja 7.

s Enintéan 1/3 (MAX 1) sellaisten puuroutuvien
ruokaainesten osalta, jotka paisuvat ja/tai vaahtoutuvat
kypsennettdessd, kuten riisi, palkokasvit, kuivatut
vihannekset tai kompotit, kurpitsa, kesdkurpitsa,
porkkana, peruna, kalafileet jne.

a Hoyrytyskorissa olevien ruoka-ainesten mddra ei saa
ylittdd kattilan MAX 2 -tasoa.
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ENNEN
KYPSENNYSTA
JA SEN AIKANA

a Ald pddstd lapsia painekattilan ldhelle, kun se on kéytdssd.

a Painekattilassa on kypsennyksen aikana korkea paine.
Virheellisestd kaytostd voi seurata palovammoja. Varmista
ennen kayttod, etta painekattilan kansi on hyvin suljettu.
(Katso kappale "Sulkeminen”).

a Varmista kypsennyksen aikana, ettd venttiili suhisee koko
ajan. Jos hoyryd ei poistu riittdvdsti, poista tuotteesta paine
ja varmista, ettd nestettd on riittdvasti ja etta
hoyrynpoistoaukko ei ole tukossa. Jos hoyry ei edelleenkddn
poistu ndiden tarkistusten jdlkeen, lisad lammonldhteen
tehoa hieman.

aAld kypsennd ruoka-aineksia, jotka voivat tukkia
turvalaitteiden aukot:

- Puolukat

- Ohrasuurimot

- Kaurahiutaleet

- Hernerouhe

- Nuudelit, makaronit, spagetit
- Raparperi

- Herukat

a Ald koskaan valmista painekattilassa eldinmaitopohjaisia
ruokia.

a Ald kéytd karkeaa suolaa, jos painekattila on valmistettu
ruostumattomasta  terdksestd. Lisad hieno suola
kypsennyksen  lopuksi.  Ndin  vdltat  sellaisten
syopymdakohtien ilmestymisen, jotka voivat pilata
painekattilan pohjan.

aAld kdytd painekattilaa paineistettuun  6ljyssd
paistamiseen.

aAld kdytd painekattilaa mihinkd@n muuhun kuin sen
alkuperdiseen kdyttotarkoitukseen.

= Ald laita painekattilaa kuumaan uuniin.

a Ald koskaan laita vuoan padlld olevaa kiinnittdmatontd
alumiinifoliota painekattilaan.

a Ald koskaan laita muovikelmua painekattilaan

a Alkoholihdyry on helposti syttyvaa. Kiehauta alkoholia noin
2 minuuttia ennen kannen sulkemista. Valvo painekattilaa,
jos valmistettava ruoka sisaltaa alkoholia.

aKdytd  kdyttoohjeiden mukaisia  yhteensopivia
ldmmonldhteita.
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KYPSENTAMISE
N JALKEEN...

= Mdllit, joissa on tarttumaton pinnoite: dla kayta
metallisia tai terdvia vatkaimia tai
ruoanvalmistusvdlineitd. Ala valuta
ruoanvalmistusvdlineitd kopauttamalla niita kattilan
reunaan, jotta et vahingoita kattilaa ja aiheuta vuotoja.

a Vapauta paine haluamallasi nopeudella kdantamalla
kayttoventtiilic (A) vahitellen kohti merkki@ % - kuva 10.
Jos  paineen  vapautumisen  aikana  esiintyy
epdnormaaleja roiskeita, aseta kdyttoventtiili (A) takaisin
kypsennysasentoon "Painekattila” ja vapauta sen jalkeen
painetta nopeasti kylmdn veden alla - kuva 14.

aJos turvapuikko (D) ei laskeudu, laita painekattila
juoksevan kylman veden alle - kuva 14.

= Ald koskaan yritd muuttaa turvapuikon asentoa késin.

a Liha, jossa on pintakalvo (esim. naudan kieli), saattaa
turvota, kun sitd kypsennetddn painekattilassa. Alé
pistele lihaa, joka nayttad turvonneelta, silld siitd voi
roiskua polttavan kuumaa nestetta. Pistele lihaa ennen
kypsentdamistd.

a Puuroutuvat  ruoka-ainekset, jotka paisuvat tai
vaahtoutuvat kypsennettdessd, kuten riisi, palkokasvit,
kuivatut vihannekset tai kompotit, kurpitsa, kesakurpitsa,
porkkana, peruna, kalafileet jne.: Anna painekattilan
jadahtyd muutaman minuutin ajan ja jadhdyta sitten
juoksevan kylmadn 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. Tama on erityisen tarkead
silloin, kun poistat hoyryd nopeasti tai kun olet
jaahdyttanyt kattilan kylmalla vedella.

aOle erittdin varovainen, kun siirrdt paineistettua
painekattilaa. Varo kuumia pintoja. Kosketa vain kahvoja
ja painikkeita. Kaytd tarvittaessa uunikintaita.

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.

= Alé koskaan avaa painekattilaa vékisin. Varmista, ettd paine
kattilan sisdlla on laskenut. Turvapuikon (D) on oltava ala-
asennossa. (Katso kappale "Turvaominaisuudet”).
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HUOLTO

a Jos havaitset, ettd jokin painekattilan osista on hajonnut
tai haljennut, dla missacdn tapauksessa yritd avata laitetta,
jos se on suljettu. Odota, ettd se jadhtyy taysin, ennen kuin
siirrdt sitd. Ald endd kdytd sitd, vaan vie se TEFAL:n
valtuutetun huoltokeskuksen korjattavaksi.

aNoudata aina puhdistus- ja kunnosspito-ohjeita
turvalaitteita kdsitellessdsi.

a Kdytd vain malliin sopivia TEFAL:n alkuperdisi@ osia. Tama
koskee erityisesti kattilaa ja kantta.

= Ald sdilyté painekattilassa happamia tai suolaisia ruokia
ennen kypsennystd tai sen jdlkeen, silld ne voivat
vaurioittaa kattilaa.

s Puhdista ja huuhtele painekattila valittomadsti jokaisen
kayton jalkeen

aAld koskaan laita kayttoventtiilia (A), tiivistetta (I),
ajastinta” (F) tai tarttumattomalla pinnoitteella kasiteltyda
kattilaa astianpesukoneeseen.

u Ald koskaan laita ajastinta® (F) veden alle.

= Ald kaytd valkaisuaineita tai klooria sisdltévid tuotteita.
Ne voivat muuttaa ruostumattoman terdksen
ominaisuuksia.

= Ald jdtd kantta likoamaan veteen.

= Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai vdlittomdsti, jos siind
on halkeama.

s Painekattila taytyy tarkastuttaa TEFAL:n valtuutetussa
huoltopalvelussa 10 vuoden kdyton jdlkeen.

s Painekattilan sdilytys: aseta kansi ylosalaisin kattilan
padlle vdalttadksesi kannen tiivisteen ennenaikaisen
kulumisen.

SAILYTA NAMA OHJEET
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Osat (katso kuva Laitteen osat)

A. Kayttoventtiili I Tiiviste

B. Hoyrynpoistoaukko ). Hoyrytyskori*

C. Venttiilin asennon osoitin K./ L. Jalusta*

D.  Turvapuikko (Katso kappale M. Kattilan kahva
"Turvaominaisuudet”) N. Enimmaistason merkki

E. Varoventtiili 0. Kattila

F. Ajastin®

G. Kannen kahva

H. Kansi

Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kaytt6a

Kdyttoventtiilin tarkistus

= Varmista, ettd kayttoventtiilin poistoaukko ei ole tukossa (katso kappale
"Kayttoventtiilin irrottaminen ja paikalleen asentaminen”).

Varoventtiilin tarkistus

= Varmista, ettd varoventtiilin kuula liikkuu normaalisti (kayta tikkua).
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Painekattila-tilassa Pata-tilassa Paineenvapautus
kypsentdminen kypsentdminen®
Avaaminen

a Nosta kannen kahva vaaka-asennosta pystyasentoon - kuva 3. Kansi pyorii.

a Nosta kansi pois.

u Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 19. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 15.

Sulkeminen

= Varmista, ettd kannen kahva on pystyasennossa.

s Aseta kansi kattilan padlle kuvassa 1 esitetylld 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:

a 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 19. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 15.

Ensimmainen kayttokerta

= Mdllit, joissa on tarttumaton pinnoite: pese sisdpinta ja laita hieman
paistooljya koko sisdpinnoitteen pinnalle.

Mallista riippuen:

u Aseta kattilan kahva * (L) ja hoyrytyskori * (3) sdilion pohjalle.

a Liitd jalusta * (K) hoyrytyskoriin * (3), siirrd sitten kokoonpano
kattilan pohjalle.

a Laita sdilioon (0) vettd 2/3-rajaan (MAX 2) saakka - kuva 5.

a Sulje painekattila. _

a Aseta kayttoventtiilin (A) merkki & venttiilin asennon
osoittimen (C) kohdalle - kuva 9.

a Laita painekattila liedelle ja saada liesi taydelle teholle.
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a Kun venttiilista alkaa tulla ulos hoyryd, pienennd lieden ldmpda ja keita 20
minuuttia.

a Sammuta liesi 20 minuutin kuluttua.

s Aseta kayttoventtiilin (A) merkki 9 venttiilin asennon osoittimen (C)
kohdalle.

» Kun turvapuikko (D) laskeutuu, painekattilassa ei ole endd painetta.

s Avaa painekattila - kuva 2

s Puhdista se astianpesuaineella.

Vahimmais- ja enimmaistaso

a Vahintaan 2,5 desilitraa (2 lasia) - kuva 4.

. I_E_nintddn 2/3 kattilan korkeudesta, MAX 2 -merkintd - kuva 5.

a Ald laita painekattilaan karkeaa suolaa. Lisdd hieno suola kypsennyksen
lopuksi.

Tietyt ruoka-aineet:

= Alé téytd painekattilaa yli 1/3-merkin (MAX 1) sellaisilla
puuroutuvila ruoka-aineksille, 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 padlle kylmda vettd. Ravista
painekattilaa aina kevyesti, ennen kuin avaat sen, kun olet
tarkastanut onko turvapuikko laskeutunut alas. Nain hoyrykuplat eivét pursu
ulos etka polta itsedsi. Tama on erityisen tarkeda silloin, kun poistat hoyrya
nopeasti tai kun olet jadhdyttanyt kattilan kylmdllé vedelld. Kun valmistat
keittoaq, suosittelemme nopeaa paineenvapautusta kylman veden alla (katso
kappale "'Painekattila’-tilassa kypsentdmisen lopuksi").

Hoyrytyskorin* kaytto

» Kaada kattilan (0) pohjalle 7,5 dl vettd.

Mallista riippuen:

s Aseta kattilan kahva * (L) ja hoyrytyskori * () sailion
pohjalle. Liitd jalusta * (K) hoyrytyskoriin * (1), siirra
sitten kokoonpano kattilan pohjalle.
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a Hoyrykypsentamisen aikana hoyrytyskorissa* olevat ruoka-ainekset eivat saa
koskea vettd - kuvat 6 ja 7.

Hoyrytyskorissa* olevien ruoka-ainesten mddrd ei saa ylittdda MAX 2
-tasoa.

Kayttoventtiilin (A) irrottaminen ja paikalleen
asettaminen

Kdyttoventtiilin (A) irrottaminen:

s Aseta ura venttiilin asennon osoittimen (C) kohdalle
painamalla kdyttoventtiilin (A) rengasta.

a Irrota venttiili - kuva 11.

Kdyttoventtiilin (A) paikalleen asettaminen:

s Aseta kdyttoventtiili (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 kdyttoventtiilin (A) piktogrammeja ja kadnnd. ~

Ajastin*

Ala koskaan kiyté ajastinta "Pata"-tilassa.

Ajastin on suunniteltu sinun avuksesi, jotta saat taatusti hyvan tuloksen, ja
sen ansiosta myos energiankulutus vdhenee. Ajastin aloittaa ajan
automaattisen mittaamisen heti, kun Painekattilo-tilassa & kypsentamista
vastaava lampotilataso saavutetaan.

Ajastin on kiinnitettava painekattilaan, jotta se toimii.
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Varmista kypsennyksen aikana, ettd kdyttoventtiili (A) suhisee
tasaisesti. Jos hoyryd ei muodostu tarpeeksi, nosta lieden lampoa
hieman. Jos hoyryd syntyy liikaa, vdhenna lieden lampod.

L ) . ( \
Laita ajastin pddlle painamalla painiketta.
mm
[BULE
aOhjeImoi paistoaika (minuutteina). |
I, : ( \
= Jos asetit vadrdn ajan, odota neljd sekuntia, kunnes
liekit eivat endd vilku, ja paina sitten painiketta pitkadn =E
nollataksesi ajan.
" N
a Laita liesi taydelle teholle. ¢
2
;m )
Kun painekattila saavuttaa kypsennyslampotilan,
ajastin soi ja aloittaa ajan mittaamisen (numerot 11
vilkkuvat). ‘“
Véhennd lieden tehoa. 000
e
mm
aAjastin soi kypsennysajan padtyttyd. U‘;
|

s Katkaise ajastimen adnimerkki painamalla painiketta.

a Sammuta liesi.

Painikkeen pitkd painallus nollaa ja sammuttaa ajastimen.

Ajastimen® paikalleen asettaminen ja irrottaminen

s Aseta gjastin (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.

= Vaihda paristo, jos nayttoon ilmestyy merkki B tai jos naytdssa ei nay
enada mitaan.

a Pariston kdyttoika riippuu siitd, kuinka usein ajastinta kaytetadn.

s Ajastimen paristossa on dimetoksietaania (CAS-nro 110-71-4).
Se on EU:n lainsdaddnnoén mukainen. Noudata seuraavia
ohjeita turvallisuussyistd ja ympdriston suojelemiseksi: dla avaa
paristoa tai altista sitd korkeille Iampatiloille dlaka heitd sita pois
kotitalousjdtteen mukana. Vie se kdytettyjen paristojen [ I
kerdyspisteeseen.

u Ald lataa uudelleen paristoja, jotka eivdt ole uudelleen ladattavia.

= Erityyppisia paristoja tai vanhoja ja uusia paristoja ei saa sekoittaa
keskenddn.

u Paristot on asetettava napojen oikea suunta huomioiden.

s Tyhjentyneet paristot on poistettava laitteesta ja hdvitettava turvallisesti.

a Paristot on poistettava, jos laitetta tullaan sdilyttdmadn pitkdn aikaa
kdyttamattomana.

a Paristojen liittimid ei saa oikosulkea.

a Aseta vaakasuoraan poydan pinnalle.

s Irrota ajastimen paristo avaamalla paristokotelon kansi
kolikon avulla (katso viereinen kuva).

a Vaihda paristo.

a Laita tiiviste takaisin paikalleen.

s Aseta paristokotelon kannen puolikuu & ajastimen
puolikuun akohdalle.

= Kadnna paristokotelon kantta hitaasti painaen kevyesti ja
aseta paristokotelon kannen puolikuu a ajastimen kuun 6

kohdalle.

a Tyoskentele tasaisella tyotasolla, jotta kansi on kunnolla N—
vaakasuorassa asennossa. (2220 (T22=20)

aAld paina paristokotelon kantta vékisin, kun suljet sen. PA
Tyonnd sita vain vasteisiin asti.

s Jos ajastin havidd, voit ostaa uuden kaikista TEFAL:n
valtuutetuista huoltopalveluista.

Ald koskaan laita ajastinta® veden alle tai astianpesukoneeseen.

Ald koskaan kéytd ajastinta "Pata’-tilassa.

Ennen kypsennysta

a Poista kayttoventtiili (A) aina ennen kdyttod - kuva 11 ja tarkasta valoa
vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa - kuva 13.
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a Varmista, ettd veroventtiili liilkkuu normaalisti (katso kappaleet “Puhdistus”
ja "Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kdyttod”) - kuva 18.

a Lisad 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 19 ja 15. Aseta se hyvin
kannen jokaisen loven alapuolelle.

a Aseta kayttoventtiili (A) paikalleen - kuva 8.

ﬁ Painekattila-tilassa

l I kypsentaminen

» Kadanna kayttoventtiili (A) kypsennysasentoon "Painekattila” @ - kuva 9.
» Varmista ennen kayttod, ettd painekattilan kansi on hyvin suljettu - kuva 3.
a Laita painekattila liedelle ja sadada liesi taydelle teholle.

» Mdllit, joissa on ajastin : ohjelmoi reseptissd mainittu kypsennysaika (katso
kappale "Ajastimen kaytto").

a Turvapuikon kilind ja sen pddstama vesihoyry ovat normaaleja, ja niiden
avulla ilma poistuu ennen kypsennystd.

Painekattila-tilassa kypsentamisen aikana

u Kun kayttoventtiilistd (A) alkaa tulla hoyrya jatkuvasti ja siitd kuuluu tasaista
suhinaa, pienennd lieden [ampoad.

a Aloita reseptissd mainitun kypsennysajan mittaaminen.

= Varmista kypsennyksen aikana, etta venttiili suhisee tasaisesti. Jos poistuvaa
hoyrya ei ole tarpeeksi, nosta lieden lampod hieman. Jos hoyrya poistuu
liikaa, vahennda lieden Iampod.

Painekattila-tilassa kypsentamisen lopuksi

Paineen vapauttaminen:
a Lieden sammuttamisen jdalkeen on kaksi vaihtoehtoa:

e Asteittainen paineenvapautus: kadnnd kdyttoventtiilia (A) vahitellen kohti
merkkid % - kuva 10.
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® Nopea paineenvapautus kylmdssd vedessd: laske kylmad vettd altaaseen
ja upota painekattilan pohja sinne, kunnes turvapuikko laskeutuu alas - kuva
14. Kun turvapuikko (D) laskeutuu, painekattilassa ei ole endd painetta.
Kadnna kayttoventtiili (A) asentoon .

Vaihe 1

= Voit nyt avata painekattilan - kuva 3.

u Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 19. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 15.

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 - kuva 14.
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Ald koskaan yrité muuttaa turvapuikon asentoa kdsin.

a 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, kesakurpitsa, porkkana,
peruna, kalafileet jne. Anna painekattilan jadhtyd muutaman minuutin ajan ja
juoksuta sitten sen pddlle kylmdd vettd. Ravista painekattilaa aina kevyesti,
ennen kuin avaat sen, kun olet tarkastanut onko turvapuikko laskeutunut alas.
Nain hoyrykuplat eivdt pursu ulos etkd polta itsedsi. Tama on erityisen tdrkedd
silloin, kun poistat hoyryd nopeasti tai kun olet jadhdyttanyt kattilan kylmalla
vedelld. Kun valmistat keittoa, suosittelemme nopeaa paineenvapautusta
kylmdn veden alla (katso kappale "' Painekattila'-tilassa kypsentamisen lopuksi®).

TN Pata-tilassa kypsentaminen*

s Kadnna kayttoventtiilia (A) kypsennysasentoon “Pata”
. Kaytd riittavasti  voimaa  pddstdksesi
paineenvapautuskohdan yli.

= Varmista ennen kayttod, ettd painekattilan kansi on
hyvin suljettu - kuva 2.

a Laita painekattila liedelle, joka on sdddetty pienelle
teholle.

u Aloita reseptissd mainitun kypsennysajan mittaaminen.

u Pata-tilassa voit avata painekattilan milloin vain sekoittamista, kypsennyksen
valvomista tai ainesten lisadmistd varten.

u Jos laitteen avaaminen on vaikeaa, huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja
laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 19. Aseta se hyvin kannen
jokaisen loven alapuolelle - kuva 15.

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 sillé. Tassd tapauksessa vahennd lieden tehoa tai sammuta
se. Jos sdhkolieden levyt on valmistettu valuraudasta, poista painekattila
liedeltd.

= Mdllit, joissa on tarttumaton pinnoite: dld kaytd metallisia tai terdavia
vatkaimia tai ruoanvalmistusvdlineité. Alé valuta ruoanvalmistusvélineitd
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kopauttamalla niitd kattilan reunaan, jotta et vahingoita kattilaa ja aiheuta
vuotoja.

a Ald koskaan Idmmitd rasvaa niin kauan, etté se hiiltyy. Kypsentdmisestd
aiheutuva savu voi olla vaarallista eldimille, joiden hengityselimet ovat
herkat, kuten linnuille. Lintujen omistajien on pidettava linnut poissa
keittiostd.

Turvaominaisuudet

Painekattilassa on useita turvaominaisuuksia:

u Sulkemisen turvallisuus:

- Jos kansi on vadrdssd asennossa tai unohdat laskea kannen kahvan alas,
painekattilan reunasta vuotaa hoyrya turvapuikon (D) kohdalta ja paine ei
padse nousemaan.

= Avaamisen turvallisuus:

- Jos painekattilassa on painetta, turvapuikko (D) on yldasennossa ja kannen
avaus-/sulkemiskahva (G) ei toimi.

- Ald koskaan yritd avata painekattilaa vékisin.

- Alé missdén nimessd koske turvapuikkoon (D).

- Varmista, ettd paine kattilan sisdlld on laskenut varmistamalla, ettd
turvapuikko (D) on ala-asennossa.

- Kattilan kahvat ovat turvaosia. Ald koskaan vaihda niitd itse. Ald koskaan
kdytd muita kahvamalleja.

- Jos olet nostanut kannen avaus-/sulkemiskahvan (G) pystyasentoon, kun
painekattilassa oli vield painetta, et voi avata sitd. Tama toiminto on
ylimadrdinen turvaominaisuus.

- Laske kannen kahva vaaka-asentoon ja odota, ettd turvapuikko (D) on ala-
asennossa.

a Kaksi ylipainetta valvovaa ominaisuutta:
- Ensimmainen turvaominaisuus: varoventtiili (E) vapauttaa paineen - kuva 20
- Toinen turvaominaisuus: tiiviste padstda hoyrya ulos kannen padlta - kuva 20

Jos jokin ylipainetta valvova turvaominaisuus kdynnistyy:

a Sammuta liesi.

s Anna painekattilan jadhtya tdysin.

s Avaa se.

a Tarkasta ja puhdista kayttoventtiili (A), hdyrynpoistoaukko (B), varoventtiili
(E) ja tiiviste (I) - kuvat 16 - 17 - 18. Katso luvut "Puhdistus” ja "Pakolliset
tarkastukset ennen jokaista kayttod".

a Jos laite vuotaa tai ei toimi endd ndiden tarkastusten ja puhdistusten jalkeen,
vie se TEFAL:n valtuutettuun huoltopalveluun.
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Kayttoa koskevia suosituksia

1 - Kayttoventtiilista ulos tuleva hoyry on erittdin kuumaa. Varo
purkautuvaa hoyryd.

2 - Kun turvapuikko nousee yl6s, et voi endd avata painekattilaa.

3 - Oleerityisen huolellinen, kun kaytdat painekattilaa tai muita keittimid
lasten laheisyydessa.

4 -Kunsiirrdt painekattilaa, kdytd kattilan molempia kahvoja.

5 - Ald jatd ruokaa pitkéksi aikaa painekattilaan. Ald koskaan kuljeta

painekattilaa kannen kahvasta.

6 - Ald koskaan kdytd valkaisuaineita tai klooria sisdltévid tuotteita. Ne
voivat muuttaa ruostumattoman terdksen ominaisuuksia.

7 - Ald jatd kantta likoamaan veteen.

8 - Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on halkeama.

9 - Painekattilan saa puhdistaa vain kylmdnd ja tyhjand.

10 -Painekattila tdytyy tarkastuttaa TEFAL:n  valtuutetussa a
huoltopalvelussa 10 vuoden kayton jélkeen.

Varmista painekattilan moitteeton toiminta noudattamalla puhdistusta ja
kunnossapitoa koskevia suosituksia jokaisen kdyttokerran jalkeen.

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):
kaytosta mahdollisesti syntyvdt pienet naarmut ja hankaumat
eivat muuta pinnoitteen tarttumattomuusominaisuuksia.

aPese painekattila aina kayton jalkeen lampimalla vedella ja
astianpesuaineella. Pese myos hoyrytyskori* samoin.

= Ald kdytd puhdistukseen valkaisuaineita tai klooria sisdltdvid tuotteita.

a Ald anna kattilan ylikuumeta tyhjana.

Ruostumattomasta terdksestd valmistetun kattilan sisépuolen puhdistus:

u Pese hankaussienelld ja astianpesuaineella.

u Jos kattilan sisapuolen ruostumaton terdspinta muuttuu kirjavaksi tai siihen
ilmestyy valkeita tahroja (mineraalikertymid), sen voi puhdistaa etikalla.
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Tarttumattomalla pinnoitteella kdasitellyn alumiinikattilan sisdpuolen

puhdistus:

s Suosittelemme kasinpesua tuotteen kdyttoidn pidentamiseksi.

= Pese Idmpimadlla vedelld, astianpesuaineella ja pehmedlla pesusienella.

s Ala kayta hankausjauhetta dlaka hankaavia pesusienia.

u Jos jokin ruoka-aines on palanut pohjaan, tayta kattila lampimalld vedella
ja anna liota. Puhdista se sitten astianpesuaineella.

Kattilan ulkopuolen puhdistus:
a Pese pesusienelld ja astianpesuaineella.

Voit pestd ruostumattomasta terdksestd valmistetun kattilan ja
korin astianpesukoneeseen.

Ald pese tarttumattomalla pinnoitteella (mallikohtainen) kdsiteltyd
kattilaa astianpesukoneessa, sill pesutableteissa on erittdin vahvoja
aineita, jotka syovyttavat alumiiniosia.

Tarttumattomalla pinnoitteella (mallikohtainen) kasitellyn kattilan
voimakas kdyttd voi muuttaa pinnoitteen vdrid hieman
(kellastuminen, tahrautuminen).

Kannen puhdistus:
u Pese kansi pesusienelld ja astianpesuaineella.

Valuta kantta pystyasennossa, jotta saat poistettua jdljelld olevan
veden kannen metalli- ja muoviosien vadlistd.

Kannen tiivisteen puhdistus:

a Puhdista tiiviste (I) ja sen paikka kannessa aina kdyton jalkeen.

s Katso tiivisteen paikalleen asettamista varten kuva 15 ja varmista, ettd
tiiviste kulkee kannen jokaisen loven alta.

Kdyttoventtiilin (A) puhdistus:
a [rrota kayttoventtiili (A) - kuva 11.
a Puhdista kayttoventtiili (A) juoksevalla vedella —
kuva 16.
u Tarkista sen liikkuvuus: viereinen kuva.
Kun olet irrottanut kdyttoventtiilin (A),
tiivisteen (I) ja ajastimen® (F), voit pestd
kannen astianpesukoneessa.
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Ald koskaan laita kdyttoventtiilid (A), tiivistettd (I), ajastinta* (F) tai
tarttumattomalla pinnoitteella kasiteltyd kattilaa
astianpesukoneeseen.

Kannen pddlld olevan hoyrynpoistoaukon (B) puhdistus:

a [rrota venttiili (A) - kuva 11.

a Tarkasta valoa vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko on pyored eikd se
ole tukkeutunut - kuva 13. Puhdista tarvittaessa hammastikulla - kuva 17
ja huuhtele.

Varoventtiilin (E) puhdistus:

a Puhdista kannen sisGpuolella oleva varoventtiilin osa juoksevalla vedelld.

s Tarkasta varoventtiilin - toiminta painamalla  kuulaa voimakkaasti
(vanuttomalla vanupuikolla). Kuulan taytyy liikkkua normaalisti - kuva 18.
Katso kappale "Pakolliset tarkastukset ennen jokaista kayttod".

Ajastimen® (F) puhdistus:

a Kaytd puhdasta ja kuivaa liinaa.

a Ald kéytd liuotinainetta.

= Alé koskaan laita ajastinta veden alle tai astianpesukoneeseen.

Painekattilan tiivisteen vaihtaminen:

a Vaihda painekattilan tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on halkeama.

s Kdytd vain malliin sopivia alkuperdisia TEFAL:n tiivisteita (katso kappale
“Lisatarvikkeet").

s Katso tiivisteen paikalleen asettamista varten kuva 15 ja varmista, ettd
tiiviste kulkee kannen jokaisen loven alta.

Painekattilan sailytys:

s Aseta kansi yl6salaisin kattilan padlle.

a Painekattilan avaus-/sulkumekanismi ei vaadi erityistd huoltoa,
puhdistusta lukuun ottamatta.

Painekattila tdytyy tarkastuttaa TEFAL:n  valtuutetussa
huoltopalvelussa 10 vuoden kdyton jalkeen.
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TEFAL:n lisatarvikkeet

» Painekattilaan on saatavissa seuraavia lisatarvikkeita:

Lisdatarvikkeet

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® cn

5/7,5/9 litraa: kattilaan, jonka halkaisija on 24 cm 792654

Jalusta® (L) 792691
Ajastin® X1060007

= Jos muita osia taytyy vaihtaa tai painekattila taytyy korjata, ota yhteys

TEFAL:n valtuutettuun huoltopalveluun.

a Kaytd vain malliin sopivia TEFAL:n alkuperdisid osia.

Painekattilan pohjan halkaisija - viitearvot

. . Clipso Clipso Clipso .
Tilavuus Katglun Po!gun Minut'® Minut'® Minut'® Kattlliuurllwute
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet
3L 22cm |155cm| P46205 Ruostumaton
3L 22cm | 18cm PL6605 terds
4L | 22em | 14cem PL604L2 Pinnoitettu
450 | 22cm |155cm|  P46206 Rl
5L | 24cm | 14cm P4605T Pinnoitettu
5.21L 24cm | 20cm P46654
75L | 24cm | 18cm | Pu6248
9L | 24cm | 18cm | Pa6249 Ruostumaton
teras
5L 14 cm
Set 24 cm P46353
7,5L 18 cm
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Kannen materiaali: ruostumaton terds
Standardeja koskevat tiedot:

Suurin toimintapaine: 65 kPa

Suurin turvallinen paine: 120 kPa

Yhteensopivat liedet

KAASULIESI SAHKOLIESI SAHKOLIESI SAHKOLIESI SAHKOLIESI
HKOLIES] s oA £ _

Z3
g | @
w7
N =

a Painekattilaa voi kayttad kaikenlaisilla liesilld mukaan lukien induktioliedet.

a Valitse sdhkolieden levy, jonka halkaisija on yhtd suuri tai pienempi kuin
painekattilan pohjan halkaisija.

u Jos kaytat keraamista liettd, varmista, ettd kattilan pohja on puhdas ja siisti.

a Kaasulieden liekki ei saa olla suurempi kuin kattilan halkaisija.

u Liesityypistd riippumatta pyri sijoittamaan painekattila levyn keskelle.

aKun tatd TEFAL:n painekattilaa kdytetaan kdyttoohjeen mukaisesti,
ruostumattomasta terdksestd valmistetulle kattilaosalle annetaan 10
vuoden takuu, joka kattaa:

- kattilan metallirakenteeseen liittyvdt viat,
- valmistukseen kaytetyn 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.

a Takuukorjausta varten taytyy esittdd ostokuitti tai lasku, josta ilmenee
kyseisen hankinnan ostopdivamddrd.

a Ndihin takuisiin eivdt sisdlly:

a Vanhenemisesta johtuvat naarmut ja vdrimuutokset tarttumattomalla
pinnoitteella kdsiteltyjen kattiloiden osalta.

a Kannen ja tarttumattomalla pinnoitteella kasitellyn kattilan kosketuksesta
johtuvat naarmut.

= Vauriot, jotka johtuvat tdrkeiden varotoimien noudattamatta jattdmisesta
tai huolimattomasta kdytostd, muun muassa:
- iskut, putoaminen, kaytto uunissa.

a Takuukorjauksia tekevdt vain TEFAL:n valtuutetut huoltopalvelut.

s Saat l[dhimman TEFAL:n valtuutetun huoltopalvelun osoitteen soittamalla
meille paikallispuhelun hinnalla.

* mallikohtainen 215



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 hyddynnettdvid ja kierrdtettavia
materiaaleja.
2 Toimita laite kerdyspisteeseen, jossa se kdsitellaan
——— asianmukaisesti.
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TEFAL vastaa kysymyksiin

Ongelma

Suositus

Jos sen avaaminen
ja/tai sulkeminen

a [rrota tiiviste ja huuhtele se juoksevalla vedelld ja
u Laita se takaisin kanteen kuivaamatta sitd - kuva 19.

on vaikeaa:

Kannen = Varmista, ettd kannen kahva on pystyasennossa.
sulkeminen ei = Varmista, ettd tiiviste on kunnolla paikallaan (katso
onnistu: kappale "Puhdistus ja huolto”).

s Varmista, ettd kansi on paikallaan kuvassa 1
osoitetulla tavalla.

a Huuhtele tiiviste juoksevalla vedelld ja laita se
takaisin kanteen kuivaamatta sita - kuva 19. Aseta se
hyvin kannen jokaisen loven alapuolelle - kuva 15.

Painekattilaa on
kuumennettu
paineistettuna
ilman nestettd:

Vie painekattila tarkastettavaksi TEFAL:n valtuutettuun
huoltopalveluun.

Turvapuikko kilisee
ja padstad
vesihoyryad:

Tama on tavallista ensimmdisten minuuttien aikana:
ndin ilma poistuu ennen kypsentdmista.

Turvapuikko ei
nouse eikd
venttiilistd tule ulos
mitadn
kypsennyksen
aikana:

Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.

Jos tilanne jatkuu pidempadn, tarkasta, ettd seuraavat

asiat ovat kunnossa:

- liesi on tarpeeksi suurella teholla. Sadda tarvittaessa
tehoa suuremmaksi.

- kattilassa on riittdvasti nestetta. _

- kayttoventtiili (A) on kddnnetty asentoon &y .

- painekattila on suljettu huolellisesti.

- tiiviste ja kattilan reuna ovat hyvdkuntoisia.

- tiiviste on paikallaan.

Turvapuikko
nousee, mutta
venttiilistd ei tule
ulos mitddn
kypsennyksen
aikana:

Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.
Jos tilanne jatkuu, laske kylmdaa vettd altaaseen ja
upota painekattilan pohja sinne, kunnes turvapuikko
(D) laskeutuu.

Puhdista kayttoventtiili (A) - kuva 16 ja
hoyrynpoistoaukko - kuva 17 ja varmista, ettd
varoventtiilin kuula liikkuu esteettd - kuva 18.
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Ongelma

Suositus

Hoyryad vuotaa kannen
reunoilta ja turvapuikko
on laskeutunut.
Tarkasta seuraavat
asiat:

Kansi on suljettu huolellisesti.

Tiiviste on asetettu paikalleen kanteen.
Tiiviste on hyvdssd kunnossa. Vaihda
tarvittaessa.

Kansi, tiiviste ja tiivisteen paikka kannessa ovat|
puhtaita.

Kattilan reuna on hyvassd kunnossa.

Se|

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,
Kadnna kayttoventtiili (A) oikeaan asentoontgr.

Ruoka ei ole kypsad tai
se on palanut pohjaan.
Tarkasta seuraavat
asiat:

Kypsennysaika.

Lieden teho.

Kayttoventtiilin (A) oikea asento.
Nesteen madra.

Ruoka on palanut
pohjaan
painekattilassa:

Liota kattilaa ennen pesua.
Ald koskaan kayta valkaisuaineita tai klooria sisdl-
tavia tuotteita.

Jokin
turvaominaisuuksista
kdaynnistyy:

Sammuta liesi.

Ald siirrd painekattilaa, vaan anna sen ensin
jadhtyd. Odota, ettd turvapuikko laskeutuu, ja
avaa kattila.

Tarkasta ja puhdista  kayttoventtiili - (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  kaytté ei estd  hapettumista
adarimmaisissd  tapauksissa.  Jos  huomaat

hapettumisen merkkejd, poista ne hieromalla niitd
hankaavalla pesusienelld, ennen kuin kaytat
painekattilaan uudelleen.
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PAISTOTAULUKKO

Vihannekset
VIHANNEKSET w
(TUOREET) Artisokka, 2 kokonaista, 600 g / kpl (upotus) 30-35min
. Endiivi, halkaistu kahtia (900 g) (hoyry) 14-16 min
HOYRY Fenkoli, suikaloitu (600 g) (hoyry) 6-9 mi
Ainekset hoyrytyskorissa enkoll, sufkalottu 9) (hoyry —2min
ja 750 millilitraa vettd | Herneet (héyry) 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
« Kefukurpitsa pyoreind viipaleina (3 mm) 600 g 12215 min
(hoyry)
UPOTUS Kuivatut flageolet-pavut, 250 g (upotus) 35-40 m?n
Ainekset vedessé iliman Kuivatut herneet, 250 g (upotus) 18-20 min
koria. Kukkakaalin ruusukkeet, 600 g (hoyry) 10-12 min
Kurpitsa, pilkottu palasiksi (3-5 cm) 600 g (hoyry) 13-18 min
. Lehtimangoldi, viipaloitu (2 cm) 700 g (hoyry) 15-17 min
SYKAYKSET - e
Munakoiso, kuorittu ja viipaloitu (3 mm), 850 g .
UPOTUS (héyry) 10-12min
liman koria. Nauris, kuutioitu (500 g) (hoyry) 14-16 min
. Ohuet vihredt pavut (600 g) (hoyry) 10-12 min
- Paprika, halkaistu kahtia (550 g) (h6yry) 14-16 min
Parsa, valkoinen (héyry) 5-6 min
Parsakaalin ruusukkeet, 600 g (hoyry) 9-11 min
h . . 20-25 min
Peruna, halkaistu kahtia (950 g) (hoyry) (koon mukaan)
Pinaatti (hoyry) 3-4min
Porkkana, pilkottu pydreiksi viipaleiksi (3 mm) 600 g 17-19 min
(hdyry)
PR ) 20-25 min
Punajuuri, neljadn osaan pilkottu (upotus) (koon mukaan)
Purjo, kokonainen ja valkoinen, 650 g (hoyry) 9-11 min
Ruusukaali (hoyry) 10-12 min
Sienet, viipaloituina, 800 g (hdyry) 4-5min
Vihredt linssit, 250 g (upotus) 14-16 min
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Riisi

VEDEN MAARA | RIISIN MAARA PAISTO-
UPOTUS ATKA
liman koria. 2HENKEA | 400 ml/ 2 lasia 1509 /1 lasi
e 18 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) 30-35min 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 ylitd kattilan sisdpuolella
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 trykkpdakjent utstyr

- Materialer i kontakt med naeringsmidler

- Miljo
KONTROLLER
a visuelt mot lyset at dampkanalen ikke er tilstoppet - fig.
13.
VIKTIGE a at kulen i sikkerhetsventilen kan beveges - fig. 18.

KONTROLLER s at pakningen pa lokket er plassert under hvert hakk pa

FORHVER BRUK | lokket - fig. 15.

= at handtakene pa kjelen er riktig satt pa. Handtakene
pa kjelen er sikkerhetstiltak. Forsegk aldri & skifte dem
selv.

a Trykkokeren ma aldri brukes uten vaeske da det kan fere
til alvorlige skader. Pase at det alltid er tilstrekkelig med
vaeske under tilberedningen.

= Minimum 2,5 dI - fig. 4.

OVERHOLD = Maksimalt 2/3 av kjelens hoyde, merke MAX 2 - fig. 5.

ALLTID a Under dampkoking mé matvarene i dampkurven® ikke
FOLGENDE komme i kontakt med vannet - fig. 6 og 7.

PAFYLLINGSM |a Maksimalt 1/3 (MAX 1) for matvarer som utvider seg
ENGDER og/eller skummer under tilberedning, f.eks. ris,

belgfrukter, terkede grennsaker, fruktkompotter,
gresskar, squash, gulratter, poteter, fiskefileter etc.

= Matvarene som plasseres i dampkurven, ma ikke gé over
MAX 2-nivéet i kjelen.
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FOR OG UNDER
KOKINGEN

a Barn ma holdes utenfor rekkevidde ndr trykkokeren er i bruk.

a Trykkokeren koker under trykk. Skalding kan oppsta 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, dekomprimer kjelen og sjekk at
det er nok vaeske til stede. Sjekk ogsa at dampkanalen ikke
er tilstoppet. Hvis det fremdeles ikke kommer damp ut etter
dette, ok varmen forsiktig.

u Ikke kok matvarer som kan tilstoppe sikkerhetsfunksjonene:

- tyttebaer

- perlegryn

- havregryn

- gule erter

- nudler, makaroni, spagetti
- rabarbra

-Tips

a Aldri tilbered retter basert pd melk i trykkokeren.

a Ndr du har en trykkoker med en kjele i rustfritt stdl, ikke ha
grovt salt i trykkokeren. Tilsett fint salt helt pa slutten. Du
unngdr pd den maten sma «stikk» som kan endre bunnen
pa trykkokeren.

u Aldri bruk trykkokeren til & steke med olje under trykk.

u Trykkokeren skal ikke brukes til andre formal enn det den er
beregnet pa.

a Trykkokeren md aldri settes i en varm ovn.

u Aldri ha aluminiumsfolie som ikke er i en form, i trykkokeren.

a Aldri ha plastfilm i trykkokeren.

a Alkoholdamp kan ta fyr. Kok opp i ca. 2 minutter for du
setter pa lokket. Fglg godt med pd 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: Unnga bruk av metallvisp
eller redskaper med spisse kanter. Unnga @ sla redskapene
pa kanten av apparatet for & fa ut matrester da dette kan
skade apparatet og gi lekkasjer.

a Drei progressivt pa funksjonsventilen (A). Pa den maten
velger du dekomprimeringshastighet. Det avsluttes overfor
symbolet 4 - fig 10. Hvis du, nér du slipper ut damp,
merker unormale kast eller rykk, dreier du
funksjonsventilen (A) til posisjon "Trykkoking” fer du
foretar en rask dekomprimering under kaldt vann. - fig. 14.

s Hvis trykkindikatoren (D) ikke gar ned, setter du
trykkokeren under rennende, kaldt vann - fig. 14.

a Du ma aldri gjere inngrep pa denne trykkindikatoren.

s Etter d ha tilberedt kjott med et ytre hudlag (som for
eksempel oksetunge), som risikerer & svelle pd grunn av
trykket, ma man ikke stikke gaffel i kjottet sa lenge
yttersiden ser oppbldst ut. Du risikerer & bli skaldet. Stikk
kjottet med en gaffel for tilberedning.

a For matvarer som utvider seg og/eller skummer under
tilberedning, f.eks. ris, belgfrukter, terkede grennsaker,
fruktkompotter, gresskar, squash, gulretter, poteter,
fiskefileter etc. lar du trykkokeren avkjgles 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 for
a hindre at dampbobler renner over og paferer deg
brannsdr. Denne operasjonen er spesielt viktig under raskt
utslipp av damp, eller nar apparatet er blitt avkjelt under
kaldt vann.

a Vaer ytterst forsiktig nar du flytter rundt pa trykkokeren
dersom denne er under trykk. Ikke berer de varme
overflatene. Bruk handtakene og knappene. Bruk hansker
om nedvendig.

a For supper anbefaler vi at du slipper ut dampen raskt
under kaldt vann (se avsnittet “Avslutning av koking i
"Trykkoker'-modus”).

a Pase at ventilen er i dekomprimeringsposisjon for du épner
trykkokeren. Trykkindikatoren (D) md veere i nedre
posisjon.

=« Man ma aldri bruke kraft for a apne trykkokeren. Pase at
trykket inne i trykkokeren har falt. Trykkindikatoren (D) ma
vaere i nedre posisjon. (Se avsnittet «Sikkerhet»).
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VEDLIKEHOLD

a Hvis du merker at en del av trykkokeren er skadet eller har
sprekker, ikke forspk & dpne den hvis den er lukket. Vent til
den har kjelt helt ned for du flytter pa den, ikke bruk den
mer, og ta den med til et godkjent TEFAL-servicesenter for
reparasjon.

s 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.

aBruk ikke trykkokeren til a lagre syrlige eller salte
ingredienser, hverken for eller etter koking. Det kan skade
kjelen.

a Vask og skyll trykkokeren med en gang etter bruk.

a Aldri vask funksjonsventilen (A), pakningen (I), timeren*
(F) eller kjelen med teflonbelegg i oppvaskmaskin.

a 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.

a Pakningen skal skiftes ut hvert dr eller umiddelbart dersom
det foreligger kuttskader.

a Det er viktig at du far trykkokeren din kontrollert pd et
TEFAL-servicesenter etter 10 ars bruk.

= Oppbevaring av trykkokeren: Sett lokket pa kjelen for &
unnga tidlig slitasje av pakningen pd lokket.

OPPBEVAR DISSE INSTRUKSJONENE
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Deler (se beskrivende skjema)

A.  Funksjonsventil G.  Lokkhandtak
B. Dampkanal H.  Lokk
C.  Merke for plassering av I.  Pakning
ventilen ). Dampkurv*
D.  Trykkindikator (se avsnittet K./ L. Stativ®
«Sikkerhet») M.  Kjelehandtak
E.  Sikkerhetsventil N.  Merke for maksimal fylling
F.  Timer 0. Kjele

Viktige kontroller far hver bruk

Kontroll av funksjonsventilen

= Sjekk at hullet i funksjonsventilen ikke er tilstoppet (se avsnittet "Fjerning
og plassering av funksjonsventilen”).

Kontroll av sikkerhetsventilen

a Sjekk at kulen i sikkerhetsventilen kan beveges (bruk en pinne).
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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 vris.

u Loft lokket.

u Hvis det er vanskelig & apne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten a terke den forst - fig. 19; pass pa a skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 15.

Lukking

a Pdse at handtaket pa lokket er i en vertikal posisjon.

a Plasser lokket pa kjelen som vist pa - fig. 1 ved a plassere plastdelen mot
handtakene pa kjelen.

a Vipp handtaket pa lokket fra vertikal til horisontal posisjon - fig. 2.

a Lokket dreier.

Dersom du ikke greier a lukke lokket:

a Kontroller at pakningen er plassert riktig i lokket og at lokket er satt godt pé
plass.

a Hvis det er vanskelig & lukke produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten @ terke den forst - fig. 19; pass pa @ skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 15.

Forste gangs bruk

s For modellene med teflonbelegg: Vask og smer lett hele det innvendige
beleggets overflate med stekeolje.

Avhengig av modell:

a Sett kjelehandtaket® (L) og dampkurven* (J) i bunnen av
beholderen.

a Knepp stativet® (K) pa dampkurven* (3), og flytt deretter
begge ned til bunnen av beholderen.

a Fyll tanken (0) med vann opptil 2/3 (MAX 2) - fig. 5.

= Lukk trykkokeren. _

a Plasser symbolet ®J pa funksjonsventilen (A) overfor
posisjonsmerket for ventilen (C) - fig. 9.
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a 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 sté i 20 minutter.

a Etter 20 minutter slar du av du varmekilden.

a Plasser symbolet & pa funksjonsventilen (A) overfor posisjonsmerket for
ventilen (C).

a Nar trykkindikatoren (D) gér ned, er det ikke lenger trykk i trykkokeren.

a Apne trykkokeren - fig. 3.

a Vask den med oppvaskmiddel.

Minimum og maksimal fylling
= Minimum 2,5 dI (2 glass) - fig. 4.

a Maksimalt 2/3 av kjelens heyde, merke MAX 2 - fig. 5.

a Ikke ha grovt salt i trykkokeren. Tilsett fint salt helt pa slutten.

For noen matvarer:

a For matvarer som utvides eller skummer under koking,
som ris, belgfrukter, torkede grennsaker, kompotter,
gresskar, squash, gulrgtter, poteter, fiskefileter etc. ikke
fyll trykkokeren til mer enn 1/3 (MAX 1) av kapasiteten.
La trykkokeren kjoles ned i noen minutter for du lar den
avkjeles under kaldt vann. Rist trykkokeren systematisk
hver gang fer du dpner den, nar du har sjekket at
trykkindikatoren har gatt ned. Dette for & hindre at
dampbobler renner over og paferer deg brannsar. Denne
operasjonen er spesielt viktig under raskt utslipp av damp, eller nér apparatet
er blitt avkjelt under kaldt vann. For supper anbefaler vi at du slipper ut
dampen raskt under kaldt vann (se avsnittet “Avslutning av koking i
‘Trykkoker'-modus”).

Bruk av dampkurven*

aHell 7,5 dl vann i bunnen av kjelen (O).

Avhengig av modell:

a Sett kjelehandtaket™ (L) og dampkurven® (J) i bunnen
av beholderen.

aKnepp stativet* (K) pa dampkurven* (J), og flytt
deretter begge ned til bunnen av beholderen.
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a Under dampkoking mé matvarene i dampkurven* ikke komme i kontakt med
vannet - fig. 6 og 7.

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 a trykke
pa ringen pd funksjonsventilen (A).

a Fjern ventilen - fig 11.

Slik plasserer du funksjonsventilen:
a Sett inn funksjonsventilen (A) - fig. 8 slik at spissen er
i flukt med posisjonsmarkeringen (C); se motsatt side.

a Trykk pa funksjonsventilen (A) for & lase den pa
dampkanalen.
a Trykk pa symbolet pd funksjonsventilen (A) og drei den.

Timer*

Unnga a bruke timeren i modusen "Gryte".

Timeren er utviklet for & hjelpe deg med & garantere kokeresultatet, slik at du
kan bruke energien din pa andre ting. Koketiden telles ned automatisk nar

temperaturnivaet for kokingen nas i «Trykkoker»-modus @

Timeren ma klipses pa trykkokeren for a fungere.

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.
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nSIik slar du pd timeren: Trykk pa knappen.

Programmer koketiden (i minutter).

= Hvis du har brukt feil koketid, vent 4 sekunder slik at
flammene der ut, og deretter trykk lenge pa knappen 'E
for a nullistille.

Sett varmekilden pa maksimal effekt. ‘E

Nar trykkokeren har nadd koketemperaturen, ringer
timeren og nedtellingen begynner (tallene blinker). = =
Reduser effekten pa varmekilden.

Timeren ringer pa slutten av koketiden. mm
gerp wu

a Trykk pa knappen for & stoppe timerens ringing.

a Skru av varmen.

Et langt trykk pa knappen nullstiller og slar av timeren.

Plassering og fjerning av timeren*

a For a sette timeren (F) pa plass - fig. 12, sett forst inn
«trykkdelen» pd modulen, og trykk deretter for & klipse
pé den motsatte enden.

a For @ fjerne timeren (F), loft den opp og fjern den.

Skifte batteri i timeren*

a Batteriet i timeren er et knappbatteri av typen CR2032.
a Hvis symbolet n D vises, eller hvis du ikke har noen skjerm , ma du skifte
batteri.
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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 [N
husholdningsavfall, ta det med til en miljestasjon for brukte
batterier.

a Batterier som ikke er oppladbare, ma ikke lades.

a Ulike typer og nye og brukte batterier ma ikke blandes sammen.

a Batteriet ma settes inn riktig i henhold til +/- merket.

u Utbrukte batterier ma tas ut av apparatet og kastes pa en forskriftsmessig méte.

= Hvis apparatet settes bort og ikke blir brukt i en lengre periode, ber batteriene
tas ut.

a Batteriet ma ikke kortsluttes.

s Legg den ned pd en arbeidsbenk

a Nar du tar batteriet ut av timeren, dpnes batterilokket med
en mynt (se tegningen pa motstaende side).

a Skift batteri. _

a Sett pakningen pé plass. d

a Plasser halvmanen a pa batterilokket foran halvmdnen a \\——j@

(> )

pd timeren.

« Vri batterilokket sakte med et lett trykk for a samstile (&>
halvménen a pé batterilokket med ménen @ pa timeren. ,

s Fortsett pda en flat arbeidsflate slik at lokket er plassert a}@
horisontalt. |

a Ikke bruk makt nar du lukker batterilokket. Ikke géa over F?L% F‘
stopperne. ‘J =)

a I tilfelle du mister timeren, kan du skaffe deg en ny pa vare
TEFAL-godkjente servicesentre.

Timeren* ma aldri holdes under vann eller vaskes i oppvaskmaskinen.

Unnga a bruke timeren i modusen "Gryte".

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 (F) er bevegelig (se avsnittene «Rengjering» og
«Viktige kontroller for hver bruk») - fig. 18.
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a Ha i ingredienser og vaeske.

u 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. 19 og 15. Serg for at den er godt plassert
under hakkene pd lokket.

a Sett funksjonsventilen pa plass (A) - fig. 8.

ﬁ Koking i modusen

l I «Trykkoking»

w Vri funksjonsventilen (A) til posisjonen for kokemodusen «Trykkoking» @ -

fig 9.

u Pase at trykkokeren er forsvarlig lukket for du tar den i bruk - fig. 3.

a Plasser trykkokeren pa en koketopp, og innstill den pa 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 gjer at Iuft slipper ut for
kokingen.

Under koking i modusen «Trykkoking»

aNar funksjonsventilen (A) slipper ut damp kontinuerlig og avgir en
regelmessig bléselyd (pssst), ma du redusere varmen.

a Folg koketiden som oppgis i oppskriften.

a Pése at ventilen avgir blaselyden regelmessig. Dersom det ikke avgis damp,
sett opp varmen litt. I motsatt fall mé& varmen reduseres.

Nar koking i modusen «Trykkoking» er ferdig.

For a slippe ut dampen:
a Nar varmekilden er slatt av, har du to muligheter:

e Gradvis dekomprimering: Drei gradvis pa funksjonsventilen (A) for a
avslutte foran symbolet - fig 10.
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® Rask dekomprimering under kaldt vann: Hell kaldt vann i vasken og legg
bunnen av trykkokeren i vannet til trykkindikatoren har gatt ned - fig. 14. Nar
trykkindikatoren (D) gar ned, er det ikke lenger trykk i trykkokeren. Vri
funksjonsventilen (A) til posisjonen .

Trinn 1

a Du kan nd dpne trykkokeren - fig. 3.

a Hvis det er vanskelig & dpne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten & terke den forst — fig. 19; pass pa a skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 15.

Hvis du merker unormalt med sprut ndr du slipper ut damp, dreier
du ventilen (A) til modusen "Trykkoking” T&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 har gatt ned - fig 14.
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Du ma aldri gjere inngrep pa trykkindikatoren.

a For matvarer som utvides eller skummer under koking, som ris, belgfrukter,
torkede grennsaker, kompotter, gresskar, squash, gulrgtter, poteter, fiskefileter
osv. ikke fyll trykkokeren til mer enn 1/3 (MAX 1) av kapasiteten. La trykkokeren
avkjoles i noen minutter for du legger den i kaldt vann. Rist trykkokeren
systematisk hver gang fer du dpner den, nar du har sjekket at trykkindikatoren
har gatt ned. Dette for & hindre at dampbobler renner over og paferer deg
brannsar. Denne operasjonen er spesielt viktig under raskt utslipp av damp, eller
nar apparatet er blitt avkjelt under kaldt vann. For supper anbefaler vi at du
slipper ut dampen raskt under kaldt vann (se avsnittet “Avslutning av koking i
‘Trykkoker'-modus”).

~~ Koking i modusen «Gryte»*

= Vri funksjonsventilen (A) til posisjonen for kokemodusen
«Gryte» 3. For a gjere dette ma du bruke tilstrekkelig
med makt sa du kommer forbi innhakket til posisjonen
for dekomprimering.

u Pase 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 I «Gryte»-modus kan du apne trykkokeren nar som helst for a se, rore eller
tilsette ingredienser.

u Hvis det er vanskelig & apne produktet, skyller du pakningen under vann og
setter den inn i lokket uten & terke den forst - fig. 19; pass pd @ skyve den
innunder hakkene pa lokket - fig. 15.

aHvis varmen er for hey, kan det vaere at trykkokeren ldaser seg
(trykkindikatoren (D) heves og stopper dpning) og at handtaket ikke kan
brukes eller ikke apner trykkokeren. I slike tilfeller reduserer eller slar du av
varmekilden. Ved stekeplate med ringer i jern, ma trykkokeren fjernes fra
varmekilden.

a For modeller med slippbelegg: Unnga bruk av metallvisp eller redskaper med
spisse kanter. Ikke fjern draper fra redskaper ved a sld dem mot kanten pa
kjelen da dette kan skade den og forarsake lekkasjer.
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a Aldri varm opp fettprodukter til det forkuller. Royk som oppstdar under
tilberedning, kan veere skadelig for dyr med sensitive luftveier, som fugler.
Fugleeiere bor ta fuglene vekk fra kjgkkenet.

Din trykkoker er utstyrt med flere sikkerhetssystemer:

a Sikkerhet ved lukking:

- Hvis lokket ikke settes pa ordentlig eller du glemmer a felle inn handtaket til
lokket, vil dampen sive ut ved trykkindikatoren (D) pd trykkokeren, og det kan
bygge seg opp trykk.

a Sikkerhet ved apning:

- Hvis trykkokeren er under trykk, er trykkindikatoren (D) i hevet posisjon, og
héndtaket pa lokket for dpning/lukking (G) kan ikke brukes.

- Aldri prev @ apne trykkokeren med makt.

- Det ma ikke utferes inngrep pa trykkindikatoren (D).

- Pase at det innvendige trykket har falt ved a sjekke at trykkindikatoren (D) er
i lav posisjon.

- Handtakene pa kjelen er sikkerhetstiltak. Aldri forsek a 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.

- Vipp hdndtaket pa lokket til horisontal posisjon, og vent til trykkindikatoren
(D) eri lav posisjon.

a To sikkerhetssystem mot overtrykk:

- Forste system: Sikkerhetsventilen (E) frigjer trykket - fig. 20.

- Andre system: Pakningen slipper dampen ut pd lokket - fig. 20.

Dersom et av sikkerhetssystemene mot overtrykk aktiveres:

a Skru av varmen.

u La trykkokeren bli helt kald.

a Apne.

s Kontroller og rengjer funksjonsventilen (A), dampkanalen (B),
sikkerhetsventilen (E) og pakningen (I) - fig. 16 - 17- 18. 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.
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Anbefalinger for bruk

1 - Dampen som kommer ut av funksjonsventilen, er veldig varm. Var
oppmerksom pa dampstrdler.

2 -Med en gang trykkindikatoren har steget opp, kan ikke lenger
trykkokeren dapnes.

3 -Som med alle andre kokeapparater, skal dette apparatet brukes
under ngye overvaking dersom du bruker trykkokeren i narheten av
barn.

4 -For a flytte pa trykkokeren, skal man alltid gripe tak i de to
handtakene pa kjelen.

5 - Laaldri mat bli liggende i trykkokeren. Aldri transporter trykkokeren
ved a holde i handtaket pa lokket.

6 - Aldri bruk klorin eller klorholdige produkter. Disse kan endre
kvaliteten pa det rustfrie stalet.

7 - Ikke la lokket bli liggende i vann.

8 -Pakningen skal skiftes ut hvert ar eller dersom det foreligger
kuttskader.

9 - Trykkokeren skal alltid rengjeres nar den er kald og tom.

10 - Etter 10 ars bruk er det viktig a fa trykkokeren kontrollert pa et

Rengjoring

godkjent TEFAL-servicesenter.

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 av 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 ytelsen av
teflonbelegget.

a Vask trykkokeren hver gang den har veert i bruk, med lunkent vann tilsatt

oppvaskmiddel. Vask kurven* pa samme mate.
a Bruk ikke klorin eller klorholdige produkter.
s Kjelen ma ikke varmes kraftig opp nar den er tom.

* avhengig av modell
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Slik rengjor du innsiden av kjelen:

a Vask med en skuresvamp og oppvaskmiddel.

aDersom det forekommer iriserte skjeer i kjelen eller hvite spor
(mineralavleiringer), rengjer den med husholdningseddik.

Slik rengjor du innsiden av aluminiumskjelen med teflonbelegg:

 For @ bevare produktet lenger, anbefaler vi vask for hand.

a Vask med varmt vann, oppvaskmiddel og en myk svamp.

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.

Slik rengjor du utsiden av kjelen:
a Vask med en svamp og oppvaskmiddel.

Kun kjelen i rustfritt stal og kurven kan vaskes i oppvaskmaskin.

Ikke vask kjelen med teflonbelegg (avhengig av modell) i
oppvaskmaskinen. Vaskemidlene inneholder svart sterke og
slipende stoffer for aluminiumsdelene.

Intensiv bruk av kjelen med teflonbelegg (avhengig av modell) kan
endre fargen lett pa belegget (gulning, flekker).

Slik rengjor du lokket:
u Lokket vaskes med en svamp og oppvaskmiddel.

Drei lokket vertikalt for a fjerne resten av vannet mellom metall-
og plastdelene av lokket.

Slik rengjer du pakningen i lokket:

a Etter hver koking, rengjer pakningen (I) og rillen den plasseres i.

a For plassering av pakningen, se - fig. 15 og pase at pakningen er godt plassert
under hvert hakk pd lokket.

Slik rengjor du funksjonsventilen (A):

a Fjern funksjonsventilen (A) - fig. 11.

a Funksjonsventilen (A) rengjeres under rennende vann
- fig. 16.

s Kontroller at den er bevegelig: tegning pd motstaende
side.

Etter at du har fjernet funksjonsventilen (A),
pakningen (I) og timeren® (F), kan du sette
lokket i oppvaskmaskinen.
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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.

= 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. 17 for den skylles.

Slik rengjor du sikkerhetsventilen (E):

a Rengjer den delen av sikkerhetsventilen som er pa innsiden av lokket, ved &
holde den under vann.

a Sjekk at den fungerer som den skal ved a skyve pa den med en Q-tip. Kulen
skal vaere bevegelig - fig. 18. Se avsnittet «Viktige kontroller far 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. 15, og pase at pakningen er godt
plassert under hvert hakk pd lokket.

Oppbevaring av trykkokeren:

= Sett lokket pa kjelen.

a Apne- og lukkemekanismen pa trykkokeren trenger ikke noe annet
spesielt vedlikehold utenom rengjoring.

Det er viktig at du far trykkokeren din kontrollert pa et TEFAL-
servicesenter etter 10 ars bruk.
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TEFAL-tilbehor

a Folgende tilbeher til trykkokeren finner du hos forhandleren:

Tilbehor Referanse
3L41,451,6 I utveljldig diameter pa X1010008
. pakningen: 24 cm
PakNiNg 17 51,9  utvendig di & pakningen:
, 7,51, 9 I: utvendig diameter pa pakningen: X1010007
27 cm
31,451, 41,6 for kjele med diameter pa 22 cm | 792185
Dampkurv*

51,7,51,91: for kjele med diameter pa 24 cm 792654

Stativ* (L) 792691
Timer* X1060007

a Ved utskifting av andre deler eller for reparasjoner, kontakt TEFALs godkjente
servicesenter.
a Bruk kun originale TEFAL-deler som svarer til modellen din.

Spesifikasjoner

Diameter i bunnen av trykkokeren - referanser

Clipso Clipso Clipso B
Kapasitet | @ Kjele | @Bunn |  Minut™® Minut'® Minut'® Mc:(t.zll':eale
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet J
3L 22cm |155cm| P46205
Rustfritt stal
3L 22cm | 18 cm P46605
Alu med
4L 22cm | T4cm P46042 belegg
45L 22cm |155cm| P46206 Rustfritt stal
Alu med
5L 24cm | 14cm P46051 belegg
521L 24cm | 20cm P46654
75L 24cm | 18 cm P46248
9L 24cm | 18 cm P46249 Rustfritt stal
5L T4cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm

Lokkmateriale: rustfritt stdl
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Norminformasjon:
@vre funksjonstrykk: 65 kPa
Maks sikkerhetstrykk: 120 kPa

Kompatible varmekilder

GASS ELEKTRISITET ELEKTRISITET ELEKTRISITET ELEKTRISITET
i i (Induksjon) (Elekrisk spiral)
hoy effekt)

Zz
@
V=
w2

a Trykkokeren kan brukes pa alle typer koketopper, inkludert induksjon.

u P& elektrisk koketopp skal man benytte en kokeplate med en diameter som
er mindre eller som tilsvarer diameteren for trykkokerens bunn.

= Ved bruk av vitrokeramisk topp, pase at bunnen av kjelen er ren.

a Ved bruk av gasstopper er det viktig at ikke flammen slikker utenfor kjelen.

a Og uansett type koketopp skal man pdse at trykkokeren alltid er riktig
sentrert.

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 degradering av opprinnelig metall.

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 og fra kjepsdato.

a Denne kontraktsmessige garantien gjores gyldig ved fremleggelse av
kassalapp eller kvittering der kjopsdatoen 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.

a Degraderinger 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.

a Vennligst ring gratisnummeret for & f& adressen til naermeste godkjente
TEFAL-servicesenter.
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Reglementaere merkinger

Merking Hvor

Handelsmerke Pa lokket

Ar og batch for fabrikasjon
Modellreferanse Pa lokket
Maks sikkerhetstrykk (PS) a lokke
@vre funksjonstrykk (PF)

Kapasitet P& utsiden av kjelen

Fabrikantens postadresse P& utsiden av kjelen

o Tenkt gront!

® Apparatet ditt inneholder mange materialer som kan
gjenvinnes eller resirkuleres.

2 Lever det til en miljestasjon nar det ikke skal brukes mer.
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TEFAL svarer pa spgrsmalene di

Problemer

Anbefalinger

Hvis det er
vanskelig & apne
og/eller lukke det:

= Ta ut pakningen.
a Skyll den under rennende vann og sett den inn i lokket
uten a terke av den - fig. 19

Dersom du ikke
greier a lukke

a Sjekk at handtaket pa lokket er i loddrett posisjon.
s Kontroller at pakningen sitter som den skal (se

trykkindikatoren
avgir lyder og
damp:

lokket: avsnittet «Rengjering og vedlikehold»).
= 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. 19., og pass
pa at den sitter riktig innunder hakkene pa lokket —
fig. 15.
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 gjer 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, sk varmen.
- Mengden av vann i kjelen er tilstrekkelig.

- Kokeventilen (A) er plassert i posisjon &7 .

- 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 funksjonsventilen (A) - fig. 16 og kanalen for
evakuering av damp - fig. 17, og sjekk at kulen i sikker-
hetsventilen kan trykkes inn uten problemer - fig. 18.
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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.

Dersom matvarene ikke
har blitt kokt, eller de
har blitt brent, sjekk fol-
gende:

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 fer du vas-
ker den.
Aldri bruk klorin eller klorholdige produkter.

Dersom et av
sikkerhetssystemene
aktiveres:

Skru av varmen.

La trykkokeren bli kald, uten & flytte pa den. Vent
til trykkindikatoren faller ned, og apne opp lokket.
Sjekk og rengjer funksjonsventilen (A), kanalen for
utslipp av damp, sikkerhetsventilen og pakningen.
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 ok-
sidering i ekstreme tilfeller. Hvis du ser tegn til ok-
sidering, fjern det med en slipende svamp for
trykkokeren tas i bruk igjen.
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KOKETABELL

Grgnnsak
GRONNSAKER =)
(FRISKE) Artisjokker, 2 hele, hver pa 600 g (nedsenking) 30 til 35 min.
DAMP ﬁjt:]br:;)g)mer, skrellet og i delt i skiver (3 mm), 850 g 101112 min.
Ingrediens i dampj Blomkalbuketter, 600 g (damp) 10 til 12 min.
tt:§2n03v7t5rgk'g|:’;2:_' Brokkolibuketter, 600 g (damp) 9t 11 min.
Endiver delt i to (900 g) (damp) 14til 16 min.
Erter (damp) 6 til 8 min.
Fennikel skjaert i skiver (600 g) (damp) 6 til 9 min.
Grenne bgnner (600 g) (damp) 10 il 12 min.
NEDSE_NKING Flageoletbenner, torkede, 250 g (nedsenking) 35 til 40 min.
L?eg:r:eliﬁ?esn.l vann g Gresskar delt opp i biter (3 til 5 cm), 600 g (damp)| 13 til 18 min.
Grenne linser, 250 g (nedsenking) 14 til 16 min.
Gule erter, 250 g (nedsenking) 18 til 20 min.
BELGFRUKTER Gulretter i skiver (3 mm), 600 g (damp) 17 til 19 min.
NEDSENKING Hvit asparges (damp) 5 til 6 min.
Uten kurven. Kal delt i skiver, 500 g (nedsenking) 5 til 6 min.
Mangold i skiver (2cm), 700 g (damp) 15 til 17 min.
Neper i skiver (500 g) (damp) 14 til 16 min.
Paprika delt i to (550 g) (damp) 14 til 16 min.
Poteter delt i to (950 g) (damp) (ui‘:ntg‘igilsﬁ';:;;e)
Purre, hel og hvit del, 650 g (damp) 9 til 11 min.
Rosenkal (damp) 10 til 12 min.
Redbete delt i fire (nedsenking) (aigntgiilgilsﬁr;:;;e)
Selleri i skiver, 600 g (nedsenking) 7 til 9 min.
Sopp i skiver, 800 g (nedsenking) 4til 5 min.
Spinat (damp) 3 til 4 min.
Squash i skiver (3 mm), 600 g (damp) 12til 15 min.
Syltet ek (damp) 7 til 8 min.
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Ris

VANNMENGDE | RISMENGDE | KOKETID
NEDSENKING

Uten kurven. 2 PERSONER 400 ml/2glass | 1509/ 1 glass

4 PERSONER 500 ml/2,5glass| 250g/2glass | 7 til 8 min.

ol max

6 PERSONER 700ml/3,5glass| 3759/ 3 glass

Kjott/fisk

FERSK FROSSEN
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 pa 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 9til 10 min. 18 til 20 min.

Merk: For modeller pa 5 liter eller mindre, forsikre deg om at steker og fjaerkre
ikke overgar merkingen pa innsiden av gryten. Velg steker og fjaerkre
med en hgyde p&d maksimum 8 cm.
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VIKTIGT

Innan du anvdnder din tryckkokare, ta dig tid att Idsa igenom alla
anvisningar och anvadnd alltid bruksanvisningen som referens.
Skador kan uppstd vid ej avsedd anvéndning.

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

- Direktivet for tryckbdrande anordningar

- Material i kontakt med livsmedel

- Miljo
KONTROLLERA
avisuellt och i dagsljus att roret for angutsldapp inte ar
tilltappt - fig. 13.
ggh{ﬁg‘a‘&sm = att sdkerhetsventilens kula dr rorlig - fig. 18.
FORE VARJE a att lockets packning dr placerad under alla spdr i locket
ANVANDNING | ~ fig-15.

s att handtagen pa kdrlet sitter ordentligt fast. Karlets
handtag hor till sakerhetsutrustningen. Forandra dem
aldrig pa egen hand.

= Anvdnd aldrig tryckkokaren utan vdatska eftersom det
skulle orsaka allvarliga produktskador. Sakerstdll att det
alltid finns tillrackligt mycket vatska under tillagningen.

= Minst 25 cl - fig. 4.

RESPEKTERA |, Maximalt 2/3 av krlets hojd, se MAX 2 - fig. 5.

ALLTID = Vid dngkokning far inte livsmedlen i dngkorgen vara i
FOLJANDE kontakt med vattnet - fig. 6 och 7.

Q’Xﬂlgg& FOR |® Maximalt 1/3 (MAX 1) for livsmedel som sydller och/eller
PAFYLLNING skummar under tillagningen, t.ex. ris, baljvaxter, torkade

gronsaker, puréer, pumpa, zucchini, morotter,

potatis, fiskfiléer...

a Livsmedlen som placeras i angkorgen far inte overstiga
nivéin MAX 2 i karlet.
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INNAN OCH
UNDER
TILLAGNINGEN

alat inte barn vara i ndrheten av tryckkokaren under
anvandning.

al tryckkokaren sker tillagningen under tryck. Felaktig
anvandning kan orsaka personskador genom skéllning.
Sdkerstall att tryckkokaren dr ordentligt stdngd innan den
tas i drift. (Se avsnittet ”Stdngning”).

a Se till att ventilen susar hela tiden under tillagningen. Om
inte tillrackligt med dnga sldpps ut, oka trycket och
kontrollera att det finns tillrdckligt med vdtska samt att om
anga inte kommer ut trots detta, 6ka varmen nagot.

a Tillaga inga livsmedel som riskerar att tdppa till delar som
dr viktiga for sdkerheten:

- blabdar/lingon

—korngryn

—havregryn

— torkade drter

- nudlar, makaroner, spagetti
—rabarber

—vinbar

slaga aldrig mat efter recept baserade pa mijolk i
tryckkokaren.

= Om du har en tryckkokare med kdrl i rostfritt stal, anvand
aldrig grovt salt i tryckkokaren, tillsatt fint salt vid slutet av
tillagningen. Dé slipper du marken som annars kan uppsta
i botten pa tryckkokaren.

s Anvdnd inte tryckkokaren for att fritera under tryck med
olja.

= Anvdnd inte tryckkokaren for nagot annat dndamal an den
avsedda anvandningen.

a Placera inte tryckkokaren i en varm ugn.

u Placera aldrig 16s aluminiumfolie som inte dr fastsatt pd en
form i tryckkokaren.

u Placera aldrig nagon plastfilm i tryckkokaren

s Alkoholéngor dr antdndliga. Koka upp och lat koka i ca 2
minuter innan du sdtter pa locket. Overvaka apparaten nar
du lagar mat efter recept baserade pa alkohol.

s Anvdnd den/de kompatibla varmekdllan/kallorna enligt
bruksanvisningen.
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EFTER
TILLAGNING:

u For modeller med slapp-lattbeldggning: anvand inte vispar
eller redskap i metall eller skarredskap. Sla inte med
redskapen mot kanten av kdrlet for att bli av med vatska
eller matrester eftersom det kan orsaka skador och Iéickor.

a Vrid funktionsventilen (A) gradvis och vdlj 6nskad
hastighet for trycksankningen fram till Iagesmarkeringen
mittemot symbolen % - fig. 10. Om mat eller vatska
sprutas ut pd ett onormalt satt i samband med utsldapp av
anga ska du vrida tillbaka funktionsventilen (A) till
tillagningslaget "Tryckkokare" och sedan utféra en snabb
trycksdankning i kallt vatten - fig 14.

s« Om tryckindikatorn (D) inte sjunker ska tryckkokaren
stdllas i kallt vatten - fig. 14.

a GOr aldrig ingrepp pa tryckindikatorn.

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

u For livsmedel som svdller eller skummar under tillagningen,
t.ex. ris, baljvaxter, torkade gronsaker, puréer, pumpa,
zucchini, mordtter, potatis, fiskfiléer... fyll inte tryckkokaren
till mer an 1/3 (MAX 1) av sin volym. Lat tryckkokaren
svalna under ndgra minuter, kyl ddrefter ned den i
kallvatten. Kontrollera att tryckindikatorn sjunkit och skaka
sedan tryckkokaren ldtt varje gang innan du 6ppnar den
for att forhindra att angbubblor sprutas ut som du riskerar
att branna dig pd. Denna atgard dar sdrskilt viktig vid
snabbutsldpp av anga eller efter nedkylning i kallt vatten.

a Var ytterst forsiktig om du flyttar tryckkokaren medan den
ar trycksatt. Vidror inte de heta ytorna. Anvand handtagen
och knopparna. Anvand ugnsvantar vid behov.

= Vid tillagning av soppor rekommenderar vi att du utfor en

snabb trycksdnkning i kallt vatten (se avsnittet "Avslutning

av tillagningen i laget Tryckkokare”).

u Sdkerstdll att ventilen dr i ldget for trycksankning innan du
oppnar tryckkokaren. Tryckindikatorn (D) maste vara i
sankt lage.

= Oppna aldrig tryckkokaren med vald. Sékerstdll att det
invandiga trycket har sjunkit. Tryckindikatorn (D) maste
vara i sankt Idge. (Se avsnittet "Sdkerhet”.)
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UNDERHALL

= Om du upptdcker att en del av din tryckkokare dr skadad
eller sprucken, forsok under inga omstdndigheter att
Ooppna den om den dr stdngd utan vdnta tills den helt kylts
ned innan du flyttar den. Anvdnd den inte mer och
aterldmna den till ett servicecenter som godkdnts av
TEFAL for reparation.

aGOr inga ingrepp pa sdkerhetssystemen, utéver
rengorings- och underhdllsanvisningarna.

a Anvdnd endast originaldelar fran TEFAL som motsvarar
din modell. Var sarskilt noga med att anvdnda ett karl och
ett lock fran TEFAL.

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

aRengor och skolj tryckkokaren omedelbart efter
anvandning.

aRengor aldrig funktionsventilen (A), packningen (I),
timern* (F) eller karl med sldpp-lattbelaggning i
diskmaskin.

a Skolj aldrig timern* (F) i vatten.

s Anvind aldrig klorblekmedel eller andra klorhaltiga
produkter, som skulle kunna forsamra det rostfria stdlets
kvalitet.

a Lat inte locket ligga i blot i vatten.

a Byt packningen varje dr eller omedelbart om den uppvisar
hack.

aSe till att ett servicecenter som godkdnts av TEFAL
kontrollerar tryckkokaren efter 10 ars anvandning.

a 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
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Delar (se den éversiktliga skissen)

A. Funktionsventil H. Lock
B. Angutsldpp L Packning
C. Ventilens Idgesmarkering ). Angkorg*
D. Tryckindikator (Se avsnittet K./ L. Trefot*
"Sakerhet”). M. Karlets handtag
E. Sakerhetsventil N. Markeringar for hogsta
F. Timer* fyllningsniva
G. Handtag pé locket 0. Karl

Obligatoriska kontroller infor varje anvandning __

Kontroll av funktionsventilen

u Kontrollera att funktionsventilens draneringsoppning inte dr tilltappt (se avsnittet
"Borttagning och isdttning av funktionsventilen”).

Kontroll av sdkerhetsventilen

a Kontrollera att sakerhetsventilens kula dr rorlig (med hjdlp av en smal pinne eller
sticka).

*beroende pa modell 249



Anviandning

=i ]

Tillagning i ldget Tlllugnlng i ldget Trycksdnkning
Tryckkokare Gryta*
Oppning

» For handtaget pa locket fran horisontellt till vertikalt Idge - fig. 3 Locket vrids.

a Lyft sedan av locket.

a Vid svdrigheter att 6ppna tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 19. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 15.

Stangning

a Se till att handtaget pd locket dr i vertikalt ldge.

a Placera locket pa kdrlet enligt - fig. 1 genom att rikta in plastdelen mot
handtagen pa karlet.

a Fdll ner handtaget pa kdrlet fran vertikalt Idge till horisontellt IGge - fig. 2

a Locket vrids.

Om det inte gar att sténga locket:

= Kontrollera att packningen dr korrekt isatt samt att locket dr korrekt placerat.

a Vid svarigheter att stdnga tryckkokaren: skolj packningen i vatten och sdtt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 19. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 15.

Forsta anvandningen

a For modeller med slapp-lattbeldggning: tvdtta och olja hela den inre
beldggningen 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 karlet (O) med vatten upp till 2/3 (MAX 2) - fig 5.

= Stdng tryckkokaren. _

a Rikta in symbolen w pa funktionsventilen (A) mot
ventilens instdllningsmarkering (C) - fig. 9.

250 *beroende pa modell



a 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 satt timern pa 20 minuter.

a Ndr de 20 minuterna har forflutit stdnger du av varmekdllan.

aRikta in symbolen % pa funktionsventilen (A) mot ventilens
instdllningsmarkering (C).

a Ndr tryckindikatorn (D) sjunker ner igen dr tryckkokaren inte Idngre trycksatt.

= Oppna tryckkokaren - fig. 3.

a Tvatta 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 Anvdnd 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, baljvixter, torkade gronsaker,
puréer, pumpa, zucchini, morétter, potatis, fiskfiléer... fyll
inte tryckkokaren till mer an 1/3 (MAX 1) av sin volym.
Lat tryckkokaren svalna under nagra minuter, kyl darefter
ned den i kallt vatten. Kontrollera att tryckindikatorn
sjunkit och skaka sedan tryckkokaren ldtt varje gang
innan du oppnar den for att forhindra att angbubblor
sprutas ut som du riskerar att branna dig pd. Denna atgdrd dr sarskilt viktig vid
snabbutsldpp av anga eller efter nedkylning i kallt vatten. Vid tillagning av
soppor rekommenderar vi att du utfér en snabb trycksankning i kallt vatten (se
avsnittet "Avslutning av tillagningen i ldget Tryckkokare”).

Anvandning av angkorgen*

a Hadll 75 cl vatten pa karlets botten (O).

Beroende pa modell:

a Placera stdllningen* (L) och angkorgen*(J) i botten
pé karlet.

a Kndpp fast stdllningen* (K) pa angkorgen* (J) och
placera hela insatsen i botten pa karlet.

T
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= Vid angkokning far inte livsmedlen i angkorgen vara i kontakt med vattnet —
fig. 6 och 7.

Livsmedlen som placeras i angkorgen* far inte 6verstiga nivan MAX
2.

Borttagning och isattning av
funktionsventilen (A)

For att avlagsna 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:

a Rikta punktmarkeringen pa funktionsventilen (A) mot
instdllningsmarkeringen (C) som pa bilden hdr bredvid.
—fig. 8.

a Tryck in funktionsventilen (A) sa att den faster pa
angutloppsroret.
o Tryck pa funktionsventilens symboler (A) och vrid.

Timer*

Anvand aldrig timern i tillagningsldget "Gryta".

Timerns funktion @r att garantera att tillagningen ger ett bra resultat samtidigt
som den majliggor exakt justering av energiférbrukningen. Den borjar
automatiskt att rakna ner pd tillagningstiden ndr temperaturen som motsvarar

tillagningen i laget "Tryckkokare" @ har uppnatts.

Timern maste vara fastsatt pa tryckkokaren for att fungera.
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Se till att funktionsventilen (A) susar regelbundet under tillagningen.
Om mdngden dnga inte dr tillréicklig 6kar du vérmen nagot och om

det finns for mycket anga minskar du varmen.

n For att satta pa timern: tryck pd knappen.

aStdII in tillagningstiden (i minuter).

aOm du rakat stdlla in fel tillagningstid, vanta 4
sekunder tills det inte ldngre blinkar, tryck sedan Iéinge
pé knappen for nollstdllning.

aStdII in varmen pd hogsta niva.

n Nar tryckkokaren uppnatt tillagningstemperaturen piper
timern och borjar rdkna ner tiden (siffrorna blinkar).
Dra ner varmen.

B Ndr tillagningstiden dr slut piper timern.
a FOr att stanga av ljudet, tryck pa knappen.

a Stdng av varmen.

M
s

1

Om du trycker in knappen ldnge nollstdlls timern och sténgs av.

Fastsdttning och borttagning av timern*

a 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.

e FOr att ta bort timern (F), lyft i fliken och ta bort den.
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Byta batteri i timern*
= Timerns batteri dr ett knappbatteri CR2032.
= Om symbolen B syns eller om ingenting visas pa skdrmen, byt batteriet.
a Batteriets livsldngd beror pa hur ofta timern anvdnds.
a Timerns batteri innehdller dimetoxietan, CAS-nr: 110-71-4. Den
moter kraven i europeiska foérordningar. Av hdnsyn till din
sakerhet och miljon: 6ppna inte batteriet, utsatt det inte for
hoga temperaturer, sléing det inte i hushdllssoporna; Ilamna det
till ett uppsamlingscenter for anvanda batterier. | ]
u Forsok inte ladda batterier som inte dr uppladdningsbara.
s Blanda inte olika typer av batterier eller gamla och nya batterier med
varandra.
u Placera batterierna korrekt i forhallande till plus- och minuspolerna.
a Urladdade batterier ska tas ut och Idmnas till batteriinsamling.
a Ta ut batterierna om tryckkokaren inte ska anvandas under en langre 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 (se illustration har bredvid).

= Byt batteriet. &
a Satt tillbaka packningen pd sin plats. Kk——AJ
a Placera lockets halvmane s mittemot timerns halvmadne a. U
a Vrid forsiktigt pa knappens lock samtidigt som du trycker latt, %

(==

och rikta in lockets halvméne a mot timerns fullméane @. —
s Fortsatt pa plant underlag pda en arbetsyta sa att locket
hamnar i horisontellt Idge. N

a Tvinga inte igen batterilocket. Tryck inte forbi stopplagena. PA
a Om du blir av med timern gar det att kdpa en ny i alla vara | (=)

godkdnda TEFAL- servicecenter.

Skolj aldrig timern* med vatten och diska den aldrig i diskmaskin.

Anvand aldrig timern i tillagningsldget "Gryta”.

Innan tillagningen

s Fore varje anvdndning, ta av funktionsventilen (A) — fig. 11 och utfor en
visuell kontroll i dagsljus av att roret for dngutslapp (B) inte dr igensatt - fig.
13.
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s Kontrollera att sdakerhetsventilen dr rorlig (se avsnitten "Rengoring” och
"Obligatoriska kontroller infor varje anvandning”) - fig. 18.

a Tillsatt alla livsmedel samt vatska.

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 19. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 15.

a Sdtt funktionsventilen (A) pd plats - fig. 8.

ﬁ Tillagning i laget

l I tryckkokare

« Vrid funktionsventilen (A) till tillagningsldget "Tryckkokare” &F - fig. 9.

u Sdkerstdll att tryckkokaren dr ordentligt stngd innan den tas i drift - fig. 2.
a Stdll tryckkokaren pd en varmekdlla, stdll sedan in den pa hogsta effekt.

a For modeller utrustade med en timer stdll in tillagningstiden som visas p&
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 Nar funktionsventilen (A) sldpper ut dnga kontinuerligt med ett regelbundet
ljud (PSCHHHT), ska du sdnka varmen.

a Vdlj den tillagningstid som anges i receptet.

a Se till att ventilen susar regelbundet under tillagningen. Om mdngden adnga
som sldpps ut inte dr tillrdcklig okar du varmen nagot och om det finns for
mycket dnga minskar du vdarmen.

Avslutning av tillagningen i laget "Tryckkokare"

For att sldppa ut angan:
a Ndr varmekdllan har stdngts av har du tva mojligheter:

e Gradvis trycksdnkning: vrid funktionsventilen (A) gradvis tills den dr
mittemot symbolen 5 - fig. 10.

*beroende pa modell 255



® Snabb trycksdnkning i kallt vatten: spola upp kallt vatten i diskhon och sank
ned botten pa tryckkokaren i vattnet tills tryckindikatorn sjunker - fig. 14.
Nar tryckindikatorn (D) sjunker ner igen dr tryckkokaren inte Idngre trycksatt.
Vrid pa funktionsventilen (A) till Idget .

a Du kan nu éppna tryckkokaren - fig. 3.

a Vid svdrigheter att 6ppna tryckkokaren: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig 19. Var noga med att placera
den korrekt i sparen i locket - fig 15.

Om mat eller vatska sprutas ut pa ett onormalt sdatt i samband med
utslapp av dnga ska du vrida tillbaka funktionsventilen (A) till
tillagningsldget "Tryckkokare” 1@ och sedan utfora en snabb
trycksdnkning i kallt vatten. - fig 14.

Om tryckindikatorn (D) inte sjunker spolar du upp kallt vatten i

diskhon och sdnker ned botten pa tryckkokaren i vattnet tills
tryckindikatorn sjunker - fig 14.
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Gor aldrig ingrepp pa tryckindikatorn.

u For livsmedel som svdller eller skummar under tillagningen, t.ex. ris, baljvdxter,
torkade gronsaker, puréer, pumpa, zucchini, moroétter, potatis, fiskfiléer... fyll
inte tryckkokaren till mer Gn 1/3 (MAX 1) av sin volym. Lat tryckkokaren svalna
under ndgra minuter, kyl darefter ned den i kallt vatten. Kontrollera att
tryckindikatorn sjunkit och skaka sedan tryckkokaren ldtt varje gang innan
du 6ppnar den for att forhindra att angbubblor sprutas ut som du riskerar
att branna dig pa. Denna atgdrd dr sarskilt viktig vid snabbutsldpp av anga
eller efter nedkylning i kallt vatten. Vid tillagning av soppor rekommenderar
vi att du utfor en snabb trycksdnkning i kallt vatten (se avsnittet "Avslutning
av tillagningen i Idget Tryckkokare”).

= Tillagning i laget "gryta"*
30 gning I laget "gry
|y

= Vrid pa funktionsventilen (A) till tillagningsldget "Gryta”
. Se till att du vrider ordentligt sa att du kommer
forbi trycksdnkningssteget.

a Sdkerstdll att tryckkokaren dr ordentligt stangd - fig. 2
—innan den tas i drift.

a Stall tryckkokaren pd en varmekalla som ar instdlld pé
lag effekt.

a Vdlj den tillagningstid som anges i receptet.

a I ldget "Gryta” kan du 6ppna tryckkokaren ndr som helst for
att rora om, 6vervaka tillagningen eller tillsatta ingredienser.

a Vid svdrigheter att 6ppna produkten: skolj packningen i vatten och satt
tillbaka den i locket utan att torka av den - fig. 19 och 15. Var noga med att
placera den korrekt i sparen i locket.

= Om varmen dr for hog kan tryckkokaren komma att lasas (tryckindikatorn (D)
hojs och forhindrar 6ppnande) och handtaget pa locket gar inte att anvdnda
eller 6ppnar inte tryckkokaren. I detta fall, sdnk eller stang av varmen. Vid
elektriska spisplattor i gjutjarn, ta bort tryckkokaren fran varmekallan.

a For modeller med slapp-lattbeldggning: Anvand inte vispar eller redskap i
metall eller skarredskap.Avldgsna inte ingredienser pa dina verktyg genom
att slad dem mot kdrlets kant eftersom detta riskerar att orsaka skador eller
lackor.
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a Overhetta aldrig fett sa att det brénns vid. De gaser som avges vid
tillagningen kan vara farliga for djur med kdnsligt andningssystem, sdsom
faglar. Faglar bor avlagsnas fran koket.

Tryckkokaren dr utrustad med flera sdkerhetsanordningar:

a Sdkerhet vid stdngning:

-Om locket inte ar ordentligt pasatt eller om du glommer att vika ner
handtaget pa locket kommer anga att lacka ut i hdjd med tryckindikatorn
(D) och tryckkokaren kan inte 6ka trycket.

a Sdkerhet vid 6ppning:

- Om din tryckkokare dr trycksatt ar tryckindikatorn (D) i hogt ldge och lockets
handtag for 6ppning/stangning (G) fér inte anvdndas.

- Forsok aldrig 6ppna tryckkokaren med vald.

- I synnerhet far tryckindikatorn inte roras (D).

- Forsdkra dig om att det inre trycket har sdnkts genom att kontrollera att
tryckindikatorn (D) dr i lagt lage.

- Kdrlets handtag hor till sdkerhetsutrustningen. Fordndra dem aldrig pa egen
hand. Anvdnd aldrig andra sorters handtag.

- Om du flyttat handtaget pa locket for 6ppning/stangning (G) till vertikalt
Idge ndr tryckkokaren fortfarande var trycksatt kommer du inte att kunna
oppna den. Denna funktion ger ytterligare sdkerhet.

- For tillbaka handtaget pé locket till horisontellt Idge och vanta tills
tryckindikatorn (D) dr i lagt lage.

a Tva sdkerhetsanordningar mot overtryck:

- En forsta anordning: Sdkerhetsventilen (E) slapper ut trycket - fig. 20

- En andra anordning: Packningen sldpper ut dnga mellan locket och karlet -
fig. 20.

Om nagot av sdkerhetssystemen mot dvertryck utloses:

a Stdng av varmekallan.

a Lat tryckkokaren svalna helt.

= Oppna den.

s Kontrollera och rengor funktionsventilen (A), utloppet for danga (B),
sdakerhetsventilen (E) och packningen (I) — fig. 16-17-18. Se avsnitten
“"Rengoring” och "Obligatoriska kontroller infor varje anvandning”.

aLdmna in produkten till ett servicecenter som godkdnts av TEFAL om den
Icicker eller inte Idngre fungerar efter dessa kontroller och rengéringar.
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Rekommendationer fér anvandning

1 - Angan ér mycket het nér den kommer ut ur funktionsventilen. Se upp
for stralen med anga.

2 - Nadr tryckindikatorn gatt upp kan du inte ldngre 6ppna tryckkokaren.

3 - Precis som for alla matlagningsapparater dr det viktigt att noga
overvaka tryckkokaren om den anvénds i ndrheten av barn.

4 - Anvdnd kdrlets bada handtag for att flytta tryckkokaren.

5 -Latinga livsmedel ligga kvar under ldngre tid i tryckkokaren. Flytta

aldrig tryckkokaren med hjdlp av handtaget pa locket.
6 - Anvdnd aldrig klorblekmedel eller andra klorhaltiga produkter, som
skulle kunna forsdmra det rostfria stalets kvalitet.
- Lat inte locket ligga i bl6t i vatten.
- Byt packningen en gang per ar eller om den uppvisar hack.
- Rengoring av tryckkokaren far utféras endast ndr den dr sval och
tom.
10 -Se till att ett servicecenter som godkdnts av TEFAL kontrollerar
tryckkokaren efter 10 ars anvéndning.

a

For att tryckkokaren ska fungera korrekt dr det viktigt att folja dessa
rekommendationer angdende rengéring och underhall efter varje anvandning.

O 00 N

Den brunfdrgning och de repor som kan upptrdada efter langvarig
anvdndning innebdr inga problem.

Slitage pa den yttre beldggningen (beroende pa modell) som harrér
fran lockets kontakt med karlet dr normalt.

For tryckkokare med sldpp-ldttbeldggning (beroende pa modell):
latta repor och slitage som kan dyka upp vid anvdndning paverkar
inte beldggningens sldapp-lattfunktion.

a Diska tryckkokaren efter varje anvdndningstillfdlle med ljummet vatten och
diskmedel. Gor samma sak med korgen*.

= Anvdnd inte klorblekmedel eller andra klorhaltiga produkter.

s Overhetta inte kdrlet ndr det ar tomt.

For att rengora insidan av kdrlet i rostfritt stal:

a Diska med en skrubbsvamp och diskmedel.

» Om insidan av karlet av rostfritt stal uppvisar fargskiftningar eller vitaktiga
fléickar (mineralavlagringar) ska du rengéra det med dttika.
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For att rengora insidan av aluminiumkarl med slapp-ldattbeldggning:

a Diskning for hand rekommenderas for att forldinga produktens livsliangd.

a Diska med varmt vatten, diskmedel och en mjuk svamp.

a Anvdnd inget skurpulver eller slipande svampar.

= Om du brdnt fast mat, fyll kdrlet med varmt vatten och lat sta. Rengor det
sedan med diskmedel.

For att rengora utsidan av kdrlet:
a Diska med en svamp och diskmedel.

Du kan diska korgen och kdrlet i rostfritt stal i diskmaskinen.

Diska inte kdrlet med sldpp-ldttbeldggning (beroende pa modell) i
diskmaskinen eftersom rengoringsmedlen i tablettform innehaller
valdigt aggressiva dmnen som dr korrosiva for aluminiumdelarna.

Intensiv anvdndning av kdrlet med sldpp-ldttbeldggning (beroende
pa modell) kan medféra en ldtt fordndring av beldggningens fdrg
(gulnar, far flackar).

For att rengora locket:
a Diska locket med en svamp och diskmedel.

Stdll locket lodratt for att torka sa att vatten som samlas mellan
metall- och plastdelarna pa locket kan rinna av ordentligt.

For att rengora lockets packning:

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

 For att satta tillbaka packningen se fig. 15 och se till att packningen forts in
ordentligt i alla spar i locket.

For att rengora funktionsventilen (A):

= Avldgsna funktionsventilen (A) - fig. 11.

a Rengor funktionsventilen (A) under rinnande vatten
- fig. 16.

s Kontrollera att den dr rorlig: illustration bredvid.

Ndr du avldgsnat funktionsventilen (A),
packningen (I) och timern* (F) kan du diska
locket i diskmaskinen.
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Diska aldrig funktionsventilen (A), packningen (I), timern* (F) eller
karlet med slapp-lattbeldggning i diskmaskin.

For att rengora angutloppet (B) som finns pd locket:

s 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.
17 och skolj det sedan.

For att rengora sdkerhetsventilen (E):

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

a Kontrollera att den fungerar korrekt genom att trycka hart pa kulan (med en
bomullspinne utan bomull), som ska vara rorlig = fig. 18. Se avsnittet
"Obligatoriska kontroller infor varje anvdndning”.

For att rengora timern* (F):

s Anvdnd en ren och torr trasa.

s Anvdnd inget I6sningsmedel.

a Skolj aldrig timern* med vatten och diska den aldrig i diskmaskin. a

Underhall

For att byta packning i tryckkokaren:

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

= Anvdnd alltid en originalpackning fran TEFAL som motsvarar den aktuella
modellen (se avsnittet "Tillbehor").

u FOr att satta tillbaka packningen se fig. 15 och se till att packningen forts in
ordentligt i alla spar i locket.

Stdlla undan tryckkokaren for forvaring:

a Vand pa locket pa karlet.

= Mekanismen for 6ppning/stdngning av tryckkokaren krdver inget sarskilt
underhall utover rengodringen.

Lat ett servicecenter som godkédnts av TEFAL kontrollera
tryckkokaren efter 10 ars anvdndning.
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Tillbeh6r TEFAL

a Foljande tillbehdr till tryckkokaren finns tillgdngliga i handeln:

Tillbehor Artikelnummer
3/4/4.5/6 L: packningens ytterdiameter: 24 cm X1010008
Packning
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 karl med diameter 24 cm 792654
Trefot* (L) 792691
Timer* X1060007

a Kontakta ett servicecenter som godkdnts av TEFAL vid behov av byte av andra
delar eller reparationer.
s Anvdnd endast originaldelar fran TEFAL som motsvarar din modell.

Specifikationer

Diameter pa tryckkokarens botten - referenser

@ Bot- Clipso Clipso Clipso
Volym | @ Kdrl ten Minut'® Minut'® Minut'®  |Material i kérl
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet
3L 22cm |155cm| P46205
Rostfritt stal
3L 22cm | 18 cm P46605
Aluminium
4L 22cm | T4cm P46042 me:
beldggning
45L 22cm |155cm| P46206 Rostfritt stal
Aluminium
5L 24cm | T4cm P46051 me!
beldiggning
52L 24¢cm | 20cm - P46654
75L 24cm | 18 cm P46248
9L 24cm | 18 cm P46249 Rostfritt stal
5L 14 cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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Material i locket: Rostfritt stal
Teknisk information:

Ovre driftstryck: 65 kPa

Maximalt sdkerhetstryck: 120 kPa

Kompatibla varmekallor

ELEKTRICITET ELEKTRICITET ELEKTRICITET ELEKTRICITET

2 W ©

a Tryckkokaren kan anvdndas med alla typer av varmekadllor, inklusive
induktion.

a Om du anvander en elektrisk platta ska plattans diameter vara lika stor som
eller mindre dn tryckkokarens botten.

a Om du anvander glaskeramikhall ska du se till att kdrlets botten dr ren.

a Pd gasspis dr det viktigt att lagan inte nar utanfor karlets diameter.

a Se till att tryckkokaren placeras exakt mitt pé varmekallan, oavsett typ.

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 inkopsdatum.

s Denna avtalsenliga garanti gdller vid uppvisande av kassakvitto eller
faktura som bekrdftar inkopsdatumet.

= Foljande undantas fran dessa garantier:

s Repor och missfdrgningar pd grund av aldrande, for karl med sldapp-
lattbeldggning.

a Repor orsakade av kontakt med locket, pé karl med slapp-lattbeldggning.

a Skador som uppstar till foljd av underlatelse att folja de viktiga
forsiktighetsatgdrderna eller forsumlig anvdndning, i synnerhet:
— mekanisk stot, fall, placering i ugn, etc.

= Endast servicecenter som godkdnts av TEFAL dr behdriga att lata dig gora
ansprdk enligt denna garanti.

s Ring telefonnumret med delad kostnad for adressen till det servicecenter
godkant av TEFAL som ligger ndrmast dig.
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Foreskriven markning

Maximalt sdkerhetstryck (PS)
Ovre driftstryck (PF)

Madrkning Placering
Firmamdrke P& locket
Tillverkningsar och tillverkningsparti
Modellnummer .
Pé locket

Volym

Pa kdrlets yttre botten

Tillverkarens postadress

P& karlets yttre botten

e Var ridd om miljon!

® Din apparat innehdller flera material som kan ateranvéndas

eller atervinnas.

2 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
stanga:

a Ta loss packningen och skolj den i vatten
a Sdtt tillbaka den utan att torka av den - fig 19.

Om det inte gar att
stdnga locket:

a Se till att handtaget pa locket dr i vertikalt Idge.

= Kontrollera att packningen dr korrekt placerad (se
avsnittet "Rengoring och underhall”).

a Kontrollera att locket dr korrekt placerat enligt vad
som anges i fig. 1.

a Skolj packningen i vatten och sdtt tillbaka den i locket
utan att torka av den - fig 19. Var noga med att
placera den korrekt i sparen i locket - fig 15.

Om tryckkokaren
har virmts upp
under tryck utan
vdtska inuti:

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

Om tryckindikatorn
avger klickande
ljud och anga:

Detta Gr 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 hdr dér normalt under de forsta minuterna.

Kontrollera féljande om fenomenet kvarstar:

— Att varmekallan ar tillrackligt varm. Oka varmen om
sa inte dr fallet.

— Att mangden vatska i kdrlet dr tillrGcklig.

— Att funktionsventilen (A) dr placerad pa & .

— Att tryckkokaren dr ordentligt stangd.

— Att packningen eller kadrlets kant inte dar skadade.

— Att packningen dr korrekt placerad.

Om tryckindikatorn
har héjts och inget
sldpps ut genom
ventilen under
tillagningen:

Det hdr ar normalt under de forsta minuterna.

Om fenomenet kvarstar ska du spola upp kallt vatten i
diskhon och sdnka ned botten pé tryckkokaren ivattnet
tills tryckindikatorn (D) sjunker.

Rengor funktionsventilen (A) - fig. 16 och roret for
angutslapp - fig. 17 och kontrollera att det gar att trycka
in kulan i sakerhetsventilen utan svarighet - fig. 18.

*beroende pa modell
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Problem

Rekommendationer

Om dnga ldcker ut runt
locket, och
tryckindikatorn dr i lagt
ldge, ska du kontrollera
foljande:

Att locket dr ordentligt stdngt.

Att packningen dr korrekt placerad i locket.

Att packningen dr i gott skick. Byt ut den vid
behov.

Att locket, packningen och packningens spar i
locket dr rena.

Att kadrlets kant dr i gott skick.

Om det inte gar att
oppna locket:

Kontrollera att tryckindikatorn (D) dr i sankt Iage.
Annars gor du en trycksdnkning: spola upp kallt]
vatten i diskhon och sdnk ned botten pd tryckko-
karen i vattnet tills tryckindikatorn (D) sjunker.
Gor aldrig nagra ingrepp pé tryckindikatorn (D).
Vrid funktionsventilen (A) till Iage .

Om livsmedlen inte ar
tillagade eller om de dr
vidbrdnda ska du kon-
trollera foljande:

Tillagningstiden.

Varmekadllans effekt.

Att funktionsventilen (A) ar korrekt instdlld.
Mangden vdtska.

Om livsmedel har
brénts vid i
tryckkokaren:

Lagg karlet i blot en stund innan du diskar det.
Anvadnd aldrig klorblekmedel eller andra klorhal-
tiga produkter.

Om nagot av
sdkerhetssystemen
utloses:

Stang av varmekallan.

Lat tryckkokaren svalna utan att flytta den. Vanta
tills tryckindikatorn sankts och 6ppna sedan tryck-
kokaren.

Kontrollera och rengor funktionsventilen (A), roret
for angutsldpp, sdkerhetsventilen och packningen.
Kontrollera att reglerna for pafylining foljs.

Lat ett servicecenter som godkdnts av TEFAL kon-
trollera apparaten om felet kvarstar.

Om du upptdcker spar
av oxidering:

Anvandning av hogpresterande rostfritt stal forhin-
drar inte att oxidering sker i extrema fall. Om du
upptdcker spdr av oxidering, avidgsna dem genom
att gnugga med en skrubbsvamp innan du anvdn-
der tryckkokaren igen.
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TILLAGNINGSTABELL

Gronsaker
GRONSAKER =
(FARSK) &unt;e;)glner, skalade och skivade (3 mm), 850 g 10 till 12 min
ANGA Blomkalsbuketter, 600 g (Gnga) 10 till 12 min
Ingrediensen i Broccolibuketter, 600 g (anga) 9till 11 min
Sggggei" %;2;2 0 Z'VI Brysselkdl (dnga) 104112 min
tryckkokaren. Delade drter, 250 g (vatten) 18 till 20 min
Endiver, halverade (900 g) (anga) 14till 16 min
9 . Fankal, strimlad (600 g) (anga) 6 till 9 min
Haricots verts (600 g) (Gnga) 10till 12 min
Krondrtskockor, 2 hela, 600 g var (vatten) 30 till 35 min
VATTEN Krypbdnor, torkade, 250 g (vatten) 35 till 40 min
Ingrediensen i vattnet Kal, skivad och gron, 500 g (vatten) 5 till 6 min
och utan korg. Linser, gréna, 250 g (vatten) 14till 16 min
Majrovor, tdrnade (500 g) (anga) 14till 16 min
BAUVAKTER et e | s
VATTEN (Grga) >09 171till 19 min
Utan korg. Paprikor, halverade (550 g) (anga) 14till 16 min
Potatis, skivad (950 g) (anga) (bjgeEgLisd sr;i:ek)
Pumpa, skuren i bitar (3 till 5 cm), 600 g (anga) 13 till 18 min
Purjoldk, hel och vit, 650 g (anga) 9till 11 min
Rédbeta, fyrdelad (vatten) (bjgeEthp)cSi ;:)i:ek)
Selleri, skivad, 600 g (vatten) 7 till 9 min
Sparris, vit (anga) 5 till 6 min
Spenat (anga) 3 till 4 min
Squash, i runda skivor (3 mm), 600 g (anga) 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
Utan korg. 2 PERSONER | 400 ml/2 glas 150 g/1 glas

4 PERSONER | 500 ml/2,5 glas 250 g/2 glas 7 till 8 min

ol max

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
Fldskfilé mignon: 2 bitar a 350 g 13 till 15 min 26 till 29 min
Fldskstek (0,8 kg, 8-10 cm diameter) 30 till 35 min 1h05till1h15
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 1 tim till 1 tim 10 min
Lammldgg: 2 (0,95 kg) 40 till 45 min 1 tim 5 min till 1 tim 15 min
Laxfiléer: 4 (0,8 kg) 5till 6 min 7 till 8 min
Marulksfiléer (1 kg) i bitara 75 g 5till 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) 5 till 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 6verskrider markeringen i
grytans insida i modeller som rymmer 5 liter eller mindre. Vdlj
en stek eller fagel som dr 8 cm eller mindre i hojd.
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BAMHUW NMPEAMNA MEPKU

npenw Aa n3nonsBarte TeHAXKepaTa Noj HanAraHe, npo4yeteTe BCUUYKN

VHCTPYKLWN 1 NPU HY>KAA BUHAru npaseTe CnpaBKa ¢ ToBa PbKOBO/CTBO.

HenpasunHara ynotpe6a Ha ypefia MOXe Aa A0Befie A0 WeTH.

PC orneg Ha BallaTa 6e30MacHOCT To3u ypea CbOTBETCTBA Ha M3NCKBaHWATa Ha

caiegHUTe HQVICTBBU.IVI CTaHOapPTV N HOPMaTUBHU [OKYMEHTU:
- ,[lVIpeKTI/IBa 3a CbOPbXKEHWATA NOA HanAraHe

- MaTepI/IaJ'IVI, KOWTO BNN3aT B KOHTAKT C XpaHW

- Ona3BaHe Ha OKofHaTa cpena

MNPOBEPETE

W NPOBEPKU - ®ur. 18.

YMOTPEBA efuH ot xneboseTe Ha Kanaka - Qur. 15.

He ' CMeHANTe camu.

mBU3yaJlHO U Ha [AHEeBHa CBETAMHA [anu OTBOPBT 3a
13MycKaHe Ha Napata He e 3anyLeH - Our. 13.
SAIBMKUTENH | = A2/ CbUMaTa Ha MPeANasHNA KnanaH ce ABIKN cBob6ofHO

nPEAU BCAKA a lafin YNIBTHEHNETO Ha Kanaka € NoCTaBeHO Noj BCEKU

= JaNV APBXKKNTE Ha CbAja ca Aobpe 3aKpeneHu. ipbxKuTte
Ha Cbfia CyaT 3a 06e30mnacsiBaHe Ha TeHkepata. Hukora

Bpeme Ha roTeeHe.
a MuHumym 250 mn - @ur. 4.

KapTtodu, dune ot puba 1 ap.

= Hukora He n3nonsBsaiTe TeHgxepata, 6e3 B Hesl a nMa
TEYHOCT, Tbil KaTo TOBa MOXe Aa A NOBPEeAn CepPUO3HO.
YBepeTe ce, ye UMa [OCTaTbUHO TEUHOCT Mpe3 LANOTOo

= Makcumym 2/3 oT BriCOUMHaTa Ha Cbaa, 3Hak MAX 2 - Owr.

BI/IHAFI/Iw 5.

222353[1!? a [py roTBeHe Ha Napa NPOAYKTUTE B KOLLHULATa 3a roTBeHe
HI/IBIII\ HA Ha napa He TpsAGBa [ja ca B KOHTaKT ¢ BoAaTa - dur.6 n 7.
HAMbLABAHE |* Makcumym 1/3 (3Hak MAX 1) 3a npopyKkTu, KowTo,

yBenn4yaBat obema cu n/mnn o6pa3yBaT NAHa No Bpeme
HaroTeBeHe, Kato opwu3 606081 pacTeHusn, cyweHu
3eneH4yyun,nnofosn nopeTa, TUKBU, TMKBUYKK, MOPKOBN,

a [IpoayKTUTE, NOCTaBEHN B KOLIHMLATA 3@ FOTBEHE Ha Napa,
He TpA6Ba fa HaaBuMLwaBaT H1MBOTO MAX 2 Ha cbaa.
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npPEgn nno
BPEME HA
FOTBEHE

sHe nosBonsABaiTe Ha fAeua fa CToAT B 61M30CT [0
TeHAKepaTa Moj HanAraHe no Bpeme Ha 13rnon3BaHeTo.

aTeHpgxepaTa Bapu nop HanAraHe. [lpy HenpaBuHa
ynotpeba cblyecTByBa ONacHOCT OT n3rapsHe. YBepeTe ce,
ye TeHAXepaTa e MpaBWSIHO 3aTBOpeHa npeau Aa A
nonsearte. (BuxTe pasgena,3atsapaHe”).

a[lo Bpeme Ha roTBeHe criefeTe fany KnanaHbT U3nycka
NMOCTOAHHO Napa. AKO OT KflarnaHa He 13/13a JOCTaTb4yHO
napa, U3nycHeTe HaiAraHeTo 1 NpoBepeTe fanv TeYHOCTTa
e [JOCTaTbUHO, KaKTo U Aann OTBOPBT 3a M3MNycKaHe Ha
napata He e 3anyLueH. AKO cfief} Te3u NPoBePKM OT KNnanaHa
npoAbikaBa fa He U3NM3a napa, yBennuyete Jieko
MOLLHOCTTa Ha TOMIMHHUA U3TOYHNK.

aHe roTBeTe npopyKTy, KOUTO pUCKyBaT fAa 3anylat
crcTemmTe 3a 6€30MacHoOCT:

- YepBeHU HOPOBVHKM

- neprieH e4emMmnK

- OBECEHU AAKN

- NIOLLEH rpax

- lodKa, MakapoHwu, cnareTu
- peBeH

- dpeHcko rpo3ge

s HyKora He npuroTeaiiTe peLienTy ¢ MAAKO B TeHKepaTa
nop HanAraHe.

s AKO CbABT € OT HepbXAaeMa CTOMaHa, HuKora He
u3nonsganTe eapa CON B TeHAXepaTa MOA HanAraHe;
pobaBeTe CUTHa CON B KpaA Ha rotBeHeTo. Taka Llie
n3berHeTe HapyllaBaHe LeoCcTTa Ha MOKPUTMETO, KOETO
MoXe fia NoBpean AbHOTO Ha TeHApKepaTa.

a He n3nonsBaiite TeHAxepaTa 3a MbpXeHe nof HanAraHe ¢
MasHuHa.

a He n3nonsgaite TeHKepaTa 3a APYyro, OCBEH 3a TOBa, 3a
KOeTo e npefHa3HayeHa.

a He cnararite Tenfkepata nop HanAraHe B 3arpata ¢pypHa.

s Hyikora He noctaBsaiiTe HedrKcMpaHo anymyHneBo Gponvo
BbpXy Ppopma 3a roTBeHe B TeHAXKepaTa Nof HanAaraHe.

s HuKora He noctaBAiiTe NnacTMacoBo $ponmo B TeHaxKepaTa
nop HanAraHe.

a/I3napenunaTa ot ankoxon ca necHosananumu. OctaBeTe
TEYHOCTTa Ala BPY OKOJIO 2 MUHYTU, NPeAmn Aa noctaBuTe
Kanaka. He ocTaBsainTe TeHpKepaTa 6e3 Haf3op, Korato
roTBUTE MO PeLenTy C aNKOXOJ.

a[lon3BanTe nogxoaaLmM N3TOYHNLM Ha TOMSIMHA CbIIACHO
VHCTPYKLUMTe 3a yrnoTpeba.
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CNEQ
FOTBEHE...

a3a MogenuTe C He3anensalyo MOKPUTME: He U3Mon3BaiiTe
MeTafiHN O6bpKankn unn pexewm npubopu. He nsuexaaite
npubopnte C yapsHe Mo pbba Ha Cbfa — MOXeTe Aa ro
nospeawTe 1 NpobueTe.

u3aBbpTeTe NOCTeneHHo paboTHKA KnanaH (A), Kato usbepete
CKOPOCT Ha UM3MycKaHe Ha HanAraHeto mo Balwa npeueHka,
[OKaTo JOCTUrHeTe A0 3HaKa Ha NuUKTorpamara ’,(".;:" - Qur. 10.
AKo No Bpeme Ha W3MyCKaHeTo Ha Mapata 3abenexure
HeobMYaHN NPBCKY, NOCTaBeTe 06paTHO PabOTHMA KnanaH (A)
B MOJIOXEHVe 3a rOTBEHe B PeXUM , TeHIpKepa Mog, HansraHe",
Cnef, KoeTo NoHKeTe 6bP30 HanAraHeTo B CTyfeHa Bofja - dur.
14.

u AKo npepnasHuAT WndT (D) He cnese B AOMHO MONOXeHUE,
NoCTaBeTe TeHIPKepaTa NMoA HanAraHe B cTyaeHa Boga - dur. 14.

a HuKora He npegnpreMaiTe KakBYTO 1 ja € onepaLyu no To3u
npegnasex Wuot.

a (e NpyroTBsiHe Ha Meca C BbHLUHA Lina (HanprMep TefeLKu
€31K), KOATO MOXe fla Ce Haflye OT HanAraHeTo, He Aynyete
MecoTO, JOKaTo TO He CMafHe, Tbil KaTo pucKyBaTe fa ce
onpbcKaTte 1 u3ropute. Haboaete MeCOTo Npeay roTBeHe.

w33 NPOAYKTY, KOWUTO YBENYaBaT obema c1 Unm obpasysart naHa
1o BPEME Ha roTBEHe, KaTo opii3, 60608 pacTeHus, CyLueHn
3eneHuyLm, NIOA0BM MIOPeTa, TUKBY, TUKBUYKM, MOPKOBMY,
Kaptodu, dune ot puba n ap. OcTaBeTe TeHaXepaTa Aa ce
OXJ1a/iv1 32 HAKOIIKO M HYTW, CNIe} KOETO A JOOX/afieTe Mof, CTPys
Tevalla cTyfeHa Boga. lpean oTBapAHe BUHArV pasknaLuaite
NeKo TeHKepaTa NofHansAraHe, Cief Kato CTe ce yBepuiu, ye
npeanasHuAT WudT e B JOMHO NONOXKEHWE, 3a Aa U3berHete
rnosiBaTa Ha Mexypu OT Mapa, KOMTO 61xa MOV [ BU U3rOpAT.
Ta3u onepauma e ocobeHO BaxkHa Npy 6bP30 M3nycKaHe Ha
rapara unu cnep oxnaxaaHe B CTyAeHa Boga.

a MecTeTe TeHIKepaTa C MaKCUMasHO BHIMaHMe. He jokocgalite
ropelyyTe MOBbPXHOCTW. M3Mon3BaiTe pPbKOXBATKUTE 1
6yTOHUTE. AKO € He0bXOAVIMO, NMOM3BANTE PbKABUL.

aKoraTo npuroteaTe cynu, CbBeTBame BY Aa M3nycHeTe 6bp30
HanAraHeTo B CTyfieHa Bofa (BvKTe pasgen,Kpai HaroteeHeTo
B PeXM, TeH[Kepa nop HanAraHe").

aYBepeTe Ce, Ye KNanaHsT € B NOJSIOXKEHME 3a U3MycKaHe Ha
HanAraHeTo, Npeay Aa oTBopuUTe TeHaepaTa peanasHuaT
wmdT (D) Tpa6Ba fa Gbae B AONHO NONOXKEHNE.

s HyiKora He oTBapAiiTe TeHaKepaTa CbC cuna. YBepeTte ce, ye
HanAraHeTo B TeHAKepaTa e cnagHano. MpeanasHuaT wudT (D)
TpAbBa fJa Obae B [OONHO MonoxeHwve. (Bukte pasgen
,besonacHoct”).
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noAAPDBKKA

u AKO yCTaHOBWTE CUynBaHe WM MyKHaTUHA Ha HAKOA YacT oT
TeH[KepaTa NMoj HansAraHe, B HYKaKbB Cilyyaii He ce onuTBaiiTe
[1a A OTBOPUTE, aKO e 3aTBopeHa. VI3uakarite, fjokato ce oxnaau
HamMb/IHO, NPeaV Aa A npemecTuTe. He s 3non3Baiite noseye 1
A BbpHeTe 33 PeMOHT B oTopu3npaH ot TEFAL cepsu3.

aHe u3BbPLLIBa/TEe HUKAKBM oOmMepauuy MO CuCTeMWTe 3a
6e30MacHOCT M3BbH MOCOYEHUTE B YKa3aHKATa 3a MOYMCTBaHe
1 NOAAPBXKKA.

a/13non3gaiiTe eAMHCTBEHO OPUTMHANHW pe3epBHY YacTy TEFAL,
CbOTBETCTBALLY Ha BalumsA mogen. [o-cnewyanHo unonssare
CbA v Kanak Ha TEFAL.

u He n3non3gaiite TeHKepaTa nog HansAraHe, 3a ja CbxpaHsisate
KVICenn Unm coneHy NPopyKTV NPeam 1 Cef, roTBeHe, Tbid Kato
TOBa MOXe [1a i MOBPeAMU.

allounctBaiite ¥ u3nnakBaiTe TeHAXepaTa MoOf HanAraHe
HeMnocpeacTBEHO cref BCsAKa ynoTpeba.

aHuiKora He muiiTe paboTtHusa knanaH (A), ynnstHeHveTo (I),
Taimepa* (F) nnn cbaa ¢ He3anensallo NoKpuUTve B M STIHATA
MaLuvHa.

u Hyikora He muinTe Taiimepa* (F) ¢ Boga.

aHviKora He u3nonsgaiite GenvHa WMAKM XNOPHK MpenapaTy,
3all0TO MOXeE Aa B/IOLIMTE KauyeCcTBOTO Ha HepbXAaemata
CTOMaHa.

a He ocTaBAiTe Kanaka Haku1cHaT BbB Bofa.

a CMeHANTe YNITBTHEHMETO BeAHbBX FOAUILHO WAW aKo e
HaryKaHo.

u3abIKUTENIHO  3aHeceTe TeHApKepaTa MO HanAraHe 3a
npodunakT1ka B ogobpeH ot TEFAL cepBu3, cnep KaTto cTe A
nonssany 10 roguHu.

u 3a fla nprbepeTe TeHKepaTa Nof HansraHe: 06 bpHeTe Kanaka
BbPXY CbAa, 3a Aa U3berHeTe NpexaeBPEMEHHOTO N3HOCBaHe
Ha YMTBTHEHWETO Ha Karaka.

MA3ETE HACTOALLUATA UHCTPYKLUUA
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OnuncaHume (smx cxemara)

A, Pab6oTeH knanaH

B.  KnanaH 3a n3nyckaHe Ha napaTa

C.  IMHaukaTop 3a NonoXeHue Ha
KnanaHa

D.  Mpepna3seH wndT (BUX pasgen

,besonacHoct”).

MpepnaseH knanaH

Talimep*

[lpbxKa Ha Kanaka

omm

AT
c b

©c zg

Kanak
YnnbTHeHWe Ha Kanaka
KowHwuua 3a rotBeHe Ha napa*

. MocTaBKa Ha KolHWLaTa 3a

roTBeHe Ha napa*

[pbxKa Ha cbaa

O3HaueHNs 3a MaKCMasHO HUBO
Ha HanbfBaHe

Con

3agbmKuTenHN NPoBepKN Npeav BCAKa ynoTtpeba

MpoBepKa Ha pa6oTHNA KnanaH

a[lpoBepABaliTe fanu OTBOPBT 3a M3MyckaHe Ha Mapa Ha PaboTHMA KnanaH He e
3anyLeH (BvkTe pasaen,CBansaHe v NocTaBAHe Ha paboTHWA KnanaH”).

MNpoBepkKa Ha npeAnasHNA KnanaH

a [lpoBepeTe Aanu cbumata Ha NpeanasHuA Knanax ce ABMXMN ¢BOOOAHO (M3Non3BaliTe

Kneuka).

* B 3aBMCMMOCT OT Mogena
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peb6a

loTBeHe B pexnm loTBeHe B pexum MoHmxaBaHe Ha
»TeH@Kepa nog HanaraHe”  , TpaAuLnOHHa TeHpKepa"* HanAaraHeto

OTtBapsiHe

a[loBaWrHeTe fpbiKKaTa Ha Kanaka Jo BePTUKaHO nomnoxeHue - @ur. 3 Kanakst ce
BbpTU.

a Bovrterte kanaka.

u AKO 13nuTBaTe 3aTpyAHEHVe fja OTBOPUTE TeHAKepaTa, HAMOKPETE YNTbTHEHUETO C
Teuallla Bofla M ro nocTaBeTe 06paTHO Ha Karaka, 6e3 fja ro noacyLasare — ¢gur. 19,
KaTo Ce CTPEeMMTE [ja ro NOCTaBWTe NPaBWIIHO MOZ »KNeboBeTe Ha Kanaka - ¢pur. 15.

3arBapsHe

uYBeperte ce, ue ApbKKaTa Ha Karaka e BbB BEPTVIKASIHO MOJOXeHMe.

a[locTaBeTe Kanaka BbpXy CbAia, KakTo e MoKa3aHo Ha - dur. 1, KaTo HanacHeTe
nnacTMacoBaTa YacT KbM JPbXKKIUTe Ha CbAa.

u CBanete ipbKKaTa Ha Kanaka o XOpPW30HTa/HO nonoxeHue - dur. 2.

a Kanakbr ce BbpTL.

AKo He MoXeTe fla 3aTBOPUTE Kanaka:

a [lpoBepeTe fanu YrTbTHEHMETO € MOCTaBEHO NMPABUITHO, KaKTO 1 MONOXKEHNETO Ha
Kanaka.

u AKO V3n1TBaTe 3aTpyAHEHVIE [1a 3aTBOPUTE TEHPKEPaTa, HAMOKPETE YMTETHEHNETO C
Teyalla BOfja 1 ro noctaBeTe 06paTHO Ha Kamaka, 6e3 fja ro noacyLasate — ¢pur. 19
,KaTo Ce CTpeMuTe [1a ro NOCTaBIUTE NPABUIHO NMOA /1eboBeTe Ha Kanaka — ¢ur. 15.

Mbpea ynotpeba

u3a MofenuTe C He3anensallo MOKPUTME: M3MWIATE W NIEKO HamaxeTe LAnata
NMOBBPXHOCT HA BLTPELLHOTO MOKPUTUE C OO 3a FOTBEHE.

B 3aBucumocT ot mogena:

a Cnoxete noctaBkata*(L) v KowHnuaTa*(J) Ha AbHOTO Ha Cbaa.

a Crno6ete nocraskata*(K) u kowHuuata*(J) v cnep ToBa noctasete
TaKa crnobeHara YacT Ha AbHOTO Ha CbAa.

u HanbnHete cbaa (0) ¢ Boaa Ao (HuBo MAX 2) — 2/3 ot cbaa — dwr. 5.

= 3aTBOpETe TeH[pKepaTa Nof HanAraHe.

aocTaBeTte nuKkTorpamarta @y de Ha paGoTHus KnanaH (A) cpeluy
VHAMKaTOpa 3a NosioxeHre Ha knanaHa (C) - dwr. 9.

allocTaBeTe TeHpKepaTa Nof HanAraHe BbPXY TOMIVHEH U3TOUHWK,
Cnep KOeTOo ro HaCTPOWTe Ha MaKCMasHa MOLLHOCT.
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a Korato napara 3amnoyHe Aa 13nusa oT KnanaHa, Hamanete MOLYHOCTTa Ha TOMAVHHMA
N3TOYHMK U 3aceyeTe 20 MUHYTU.

u Korato 20-Te MVHYTU 13TeKaT, 13KitoyeTe TOMAVHHUA N3TOUHUK.

allocTaBete nuKTorpamata ¥ Ha pabotHus knanad (A) cpelly vHAMKaTopa 3a
nonoeHue Ha knanawa (C).

u Korato npegnasHuAT wmdT (D) cnese 0THOBO B JOSTHO NMONOXKEHWE, TEHIKepaTa Beye
He e Mop, HanAraHe.

a OTBOpETE TeHAKepaTa nog HansAraHe - dur. 3.

a/I3muniiTe A c Npenapart 3a cbios.e.

MunHMManHoO N MaKCMMasiHO MbJIHEeHe

a MuHrMym 250 M (2 vawm) - @ur. 4.

u Makcmmym 2/3 oT BriCOuMHaTa Ha cbfja, 3Hak MAX 2 - @wr. 5.

w He n3non3gaiite eapa con B TeHKepaTa Nog HansraHe; fobaBeTe CUTHa CON B Kpas
Ha roTBeHeTO.

3a HAKOM NPOAYKTL:

u 33 NPOJYKTU, KOUTO yBENMYaBaT 0bema CU1 v 06pasysart nsaHa
Mo Bpeme Ha FoTBEHg, KaTo opii3, 6060BU PacTeHNs, CyLIEHN
3efeHuyLm, NAOAOBU MIOPETa, TUKBY, TMKBUYKY, MOPKOBMY,
KapTodu, ¢une ot puba v Ap. He HaaBuwagaiTe 1/3 ot
BMECTUMOCTTa Ha TeHmkepaTta (HnBo MAX 1). OctaBeTe
TeH[PKepaTa Aia ce OXJ1afin 3a HAKOJKO MUHYTU, e KOETO 5
fooxnafete Moj CTpyA Tevawa cTygeHa Bopa. [peawn
OTBapsiHE BUMHArV pasknallaiTeneko TeHmKepaTa nog
HanAraHe, Cnef Kato CTe ce yBepuu, Ye NpeanasHuAT Wt
€ B [JOSIHO MOJIOXeEHVe, 3a fja M36erHeTe nosBaTa Ha Mexypu ot
napa, KouTo 6rxa MO Aa BU U3ropAT. Ta3u onepaLyisi € 0cobeHo BaxkHa npm 6bp30
13nycKaHe Ha mapara Unw cief oxnaxaaHe B CTyaeHa Boga. Korato npuroTteaTe cynu,
CbBeTBaMe B [ja MOHMKaBaTe 6bP30 HanAraHeTo B CTyAeHa BoAa (BUPKTe pasgen
,Kpai1 Ha roTBeHeTO B peXXnM,, TeHIpKepa Nof HanaraHe").

MsnonsBaHe Ha KOLWWHMLaTa 3a FOTBEHE Ha napa*_

a Haneiite 750 My BoAa Ha ;bHOTO Ha cbaa (0).

B 3aBuCcMMOCT OT Mogena:

aCnoxete nocrtaBkata*(L) n KowHuuyata*(J) Ha AbHOTO Ha
cbaa.

aCrnobete noctaskata*(K) n kowHunuata*(J) n cnep toBa
MOCTaBEeTe TaKa CriobeHaTa YacT Ha [[bHOTO Ha Cbpa.
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a[py roTBeHe Ha Napa NPOJYKTITE B KOLLUHMLIATa 3a FOTBEHE Ha napa* He Tps6ea Aa
6bAaT B KOHTAKT c BogaTa - Dur.6 n 7.

MpopyKTuTe, NOCTaBEHN B KOLIHMLATa 3a FOTBEHe Ha Napa*, He TpA6GBa Aa
Hagsuwasat HUBoto MAX 2 Ha cbpa.

CBansiHe N noctaBsiHe Ha paboTHMA KnanaH (A)

3a fa cBanute paboTHUA KnanaH (A):

allocTaBeTe xneba Ha eHa IMHUA C MHAMKATOPa 3a NofnoXeHue Ha KnanaHa (C), kato
HaTVICHETe NPbCTEHA Ha PaboTHYA KnanaH (A).

a CBanerte knanaHa - ®ur. 11.

3a fja nocTaBUTe paboTHNA KNanaH:

u[locTaBete paboTHUA KnanaH (A) — ¢ur. 8 KaTo TouKaTa Ha
paboTHYA KnanaH TpAGBa Aa e Ha efHa JIMHUA C HAVIKaTopa
3a nonoxeHuvie (C) BUXTe TyK.

aHaTtncHeTe paboTHusA KnanaH (A), 3a fa ro cebpxeTe kbM \
wmdTa 3a M3nyckaHe Ha naparta. 1—1
aHaTncHeTe nmuKTOrpammte Ha paboTHWA KnanaH (A) n

3aBbpreTE. H

Tanmep*

Hukora He nsnonssaiite Talimepa B pexxum,, TpagunLNoHHa TeHAKepa“.

TalimeptT e cb3pageH fa By nomara aa NOCTUrHeTe OTIMYHU Pe3ynTaTu MPY rOTBEHETO,
no3BoNABalKM Bu aa perynvpate onTiManHo KOHCyMaLuATa Ha eHepruia. Tol otunTa
aBTOMATUYHO BPEMETO Ha FOTBEHe OT MOMEHTA Ha JOCTUraHe Ha Temrepartypara 3a
roTBeHe B pexum, TeHpkepa nop HanaraHe” &Y .

TaiimepbT TpAGBa fja e Aa e 3aKoN4aH KbM TeHpKepaTa nof HansraHe, 3a
Aa pa6oru.

Mo Bpeme Ha roTBeHe cnefieTe Aanu paboTHNAT KnanaH (A) usnycka
NMOCTOAAHHO Napa. AKO HAMa AOCTaTb4YHO Napa, NeKo yBenuyere
TOMJINHHNA N3TOYHUK, a B MPOTUBEH Cy4Yali HamaneTe TOMNJIMHHUA
N3TOYHUK.
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n 3a BK/TlouBaHe Ha TaliMepa: HaT/cHeTe 6yToHa.
mm
(W[ W)
a HacTpoiite BpemeTo 3a roTeeHe (B MitHyTH). i
aAKO CTe HacTpOWAM HenpaBuNHO BPEMETO 3a FOTBeHe,
13yaKaiiTe 4 cekyHam, JOKaTo CUMBOSTBT C MAaMbLTe Cripe =E
[a Mura, cnef KOeTo HaTiCHeTe MPOAbIKUTENHO ByToHa 3a
3aHynABaHe. \
q
BKrlloueTe TOMAMHHIA N3TOYHUK Ha MaKCUMaHa MOLLHOCT. ]
Cnen  KaTo TeHgpKepata rof HanAraHe [OCTUMHe = =
TeMnepaTypata 3a roTBeHe, TaliMepbT 13/1aBa 3ByKOB CUrHan
11 3aM04Ba fla OTYMTa BpeMeTo (LudpuTe MUraT). 000
HamaneTte MOWHOCTTa Ha TONAIMHHYA N3TOYHVIK. —
(alm]
000
Cnep n3TMYaHe Ha BPEMETO Ha roTBeHe TallMepbT M3faBa K
3BYKOB CUMHaf.

u3a fa v3KknounTe 3BYyKa Ha Ta!?lmepa, HatTncHete 6yTOHa.

a/I3KnioueTe TONANHHUA N3TOYHUK.

MpoabnKUTENHOTO HaTUCKaHe Ha GyToHa Hynupa Taiimepa.

MocTaBsAHe 1 cBansiHe Ha Talimepa*

u3a Aa noctasute Tanmepa (F) - @ur. 12, nbpBo BKapaiiTte
yactta ¢ 6yToHa B naHena, Cfiej KOETO HaTUCHeTe
CpeLLyrnonoXHaTa YacT, 3a ia A 3aKonyaeTe.

+ 3a a ceanure Taitvepa (F), nosgurHete ro v ro ussagete.

CmsHa Ha 6aTepusTa Ha Talimepa*

a batepuaTa Ha Talimepa e ot Tuna konue CR2032.
uAko ce nosisu cumeossT n B nnn ako AUCMNEAT He MOKAa3Ba HIALLO, CMEHeTe
GatepusTa.
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a [TPOABLIKNTENHOCTTA Ha XKIBOTa Ha GaTepusATa 3aBMCK OT YecToTaTa Ha
13MoM3BaHe Ha Taimepa.

abatepusTa Ha TO31 apTVKYN CbAbPXKa ETUNEH ITIMKON AUMETUN eTep,
CAS N2 110-71-4. BaTepuisita CbOTBETCTBA Ha 3aKOHOAATENCTBOTO Ha EC.
OT cbobpakeHMs 3a 6e30MacHOCT 1 OMa3BaHe Ha OKOMHaTa cpefa: He
oTBapANTe GaTepusTa, He A M3naraliTe Ha BUCOKM TeMNepaTypw, He I
M3XBbPNATe C 6UTOBMTE OTNAAbLW, Npedasalite ynotTpebeHuTe
6aTepum B OTOPU3NPaH MyHKT.

u Ako GaTepunTe He ca Npe3apex/alLy, He TpAOBa fia ce 3apeXaar.

a PaznnuyHuTe B1goBe HOBY 1 yNoTpebsaBaHmW 6atepum He TPAGBa 1a Ce CMeCBaT.

a batepuuTe TpA6Ba fa ObaaT NOCTaBEHY CNOpeS, MpaBUIHaTa NOAAPHOCT.

al/I3TOWWEHUTE GaTepun TpAGBa Aa GbAaT M3BafeHU OT YCTPOWCTBOTO M Aa 6baat
M3XBbPIEHM No 6e30naceH HauuH.

uAKO YCTPOWCTBOTO HAMA fla Ce MU3MOJ3Ba 3a AbSTbr NEPUOA OT Bpeme, baTepumnte
TpA6Ba fla 6GbAaT N3BagEeHU.

= 3axpaHBaLLmTe KNiemm He TPsIbBa Aa Ca B KOHTAKT.

u PaboTeTe ¢ ypeaa Bbpxy paBeH paboTeH nnot

=3a fa n3BaguTe GaTepusATa OT TaliMepa, CBafieTe KamaykaTa Ha
6aTtepyATa C NOMOLLTa Ha MOHeTa (BVKTe 13006pakeHNeTo HacpeLla).

a CveHeTe batepuisiTa.

a[locTaBeTe 06PATHO YMTHTHEHNETO B THE3A0TO My.

allocTaBeTe nmonmymecela s Ha KamaukaTa Ha GatepusTa cpelly
nosymeceLia s Ha Tanmepa.

u3aBbpTeTe BHAMATENHO Kanaykata Ha 6aTepuaTa, ynpaxHABanku
NeK HaTVCK, [IOKaTO MOyMeCeLIbT 4 Ha Karaukarta He 3acTaHe cpelly
nonymecelia @ Ha Talimepa.

aPaboTeTe Bbpxy paBHa MOBBbPXHOCT, 3a a MOXeE [a MOCTaBuTe
Kanaykara B XOPU30HTaIHO MONOMXEHNE.

sHe HacunBaiiTe KanaukaTa Ha 6GaTepusTa nNpu 3aTBapsHeTO. He
NpemM1HaBaiiTe U3BbH OrpaHNuUTENUTE,

s AKO 3arybute TaliMepa, MOXeTe Aa nopbyaTte HOB BbB BCUUKU
oTtopusmpaHy ot TEFAL cepaum3u.

Huikora He MuiiTe Talimepa* ¢ Tevallia Boga U He ro NoCTaBsAiTe B MUANHa
MaluvHa.

Hukora He nsnonssaiite TaiiMepa B pexum,, TpaguLMOHHa TeHKepa“.

Mpepn rorBeHe

a[peay BcAka ynotpeba n3Baxparite pabotHyA KnanaH (A) - ®ur. 11 v nposepsBsaiite
B3yasHO U Ha [iHEBHA CBET/IIMHA flany OTBOPBT 3a M3MyckaHe Ha napa (B) He e
3anyleH - ®wur. 13.
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allpoBepsBaiiTe Aany NPeAnasHUAT KnamnaH ce ABWKM CBOBOAHO (BUPKTe paspent
,MouncreaHe” n,3agbmKUTENHN NPOBEPKM NPeAm BcAka yrnotpeba”) - dur. 18.

a [lobaBeTe NpofyKTUTE 1 TEYHOCTTA.

a 3aTBOpETe TeHIKepaTa Nop HanAraHe - Owr. 2

u AKO U3nUTBaTe 3aTpyAHEeHWE Aa 3aTBOPHUTE TEHKepaTa, HAMOKPETE YITETHEHNETO C
Tevalla BOAA ¥ ro nocTaBeTe 06paTHO Ha Karnaka, 6e3 aa ro nogcywasate - @ur. 19
1 15, KaTo ce cTpemuTe Aia ro NOCTaBUTe NPABWIIHO MOA »KNeboBeTe Ha Kanaka.

a[locTaBete paboTHUA KnanaH (A) - ®ur. 8

=< TorBeHe B pexxnm,, TengKepa nop

@ Hanarane”

u3aBbpreTe pa60Tva KnanaH (A) [o NONOXEHNETO 3a FOTBEHE B PEXUM , TeHIKepa
nop HanaraHe" &J - dur. 9

uYBeperte ce, e TeHpKepaTa € NPaBWIHO 3aTBOPEHa, NPeAM Aa 3aMnoyHeTe Aa roTeuTe
-Qur.3

a[locTaBeTe TeHKepaTa Nnog HanAraHe BbPXY TOMINHEH U3TOYHVIK, Crief, KOeTo ro
HaCcTpoiTe Ha MakcMMasHa MOLLHOCT.

u3a MogenuTe, 0bopyaBaHu C TaliMep : 3afjalTe NMOCOYEHOTO B peLienTaTa Bpeme Ha
rotBeHe (BvxkTe pasgen,Ynotpeba Ha Taimepa”).

aYyKaHeTo 1 CBUCTEHETO OT MpeAnasHuA WUT ca HOPMasHW, Te Mo3BoNABaT
13MyCKaHEeTO Ha Bb3[yXa Npeay rotBeHe.

Mo Bpeme Ha roTBeHe B pexxum , TeHpKepa noa HanAraHe"”_

u Korato paboTHuAT KnanaH (A) 3anouHe HenpeKbCHaTo fla U3Mycka napa 1 fa u3aasa
NOCTOAHEH CBYCTALL 3BYK, HAMA/IETE MOLUHOCTTA Ha TOMNIVHHIA U3TOUHVIK.

a OT TO311 MOMEHT 3anoyBa [la Teye NOCOYEHOTO B peLienTaTa BpeMe Ha rotBeHe.

a0 Bpeme Ha roTBeHe CliefieTe Janu KnarnaHbT 13Mycka pefoBHO napa. AKO He 13nn3a
[0CTaTbYHO Napa, yBeENNYETE NEKO TOMNHHNA N3TOYHVIK, a B NPOTUBEH cnyual?l ro Hamanete.

Kpai Ha rotBeHeTO B pexum, TeHaKepa nog HanAraHe"”___

3apa n3nycHerte napara:
a Crief KaTo M3KIoUUTE TOMMHHWA USTOYHUK, MaTe B Bb3MOMXKHOCTY:

* MocTeneHHO N3nycKaHe Ha HanAraHeTo: 3aBbpTeTE NOCTemNeHHO PaboTHMA KnanaH
(A), AOKaTO JOCTUrHETE 10 3HaKa Ha N KTorpamara @ - dur. 10.
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*bbp30 NoHMKaBaHe Ha HanAraHeTo B CTYAleHa Bofa: CuMeTe CTyfeHa BoAa B
MMBKaTa 1 NoTorneTe LbHOTO Ha TeHKepaTa nog HasnsAraHe, [OKaTo npeanasHuaT
WMdT cnese Ha JONHO nonoxeHue - Our. 14. Korato npeanasHuaT wudT (D) cnese
OTHOBO B [JOSIHO MONIOKEHNE, TEHZKEPATa Beue He e Moj HansraHe. 3aBbpreTe
paboTHuA KnanaH (A) o nonoxexne .

a Beue MoxeTe f1a OTBOpPUTE TeHfKepaTa NoA HanAraHe - ¢ur. 3.

u AKO V3nnTBaTe 3aTpyAHeHMe ia OTBOPUTE TeHKepaTa, HAMOKPETE YrTBTHEHNETO C
Teyalla BOfja 11 ro noctaBeTe 06paTHO Ha Kanaka, 6e3 fja ro nopcyLasate — ¢pur. 19
KaTo ce CTpemMuTe Aia ro NoCTaBUTe NPaBUIHO MOA »neboBeTe Ha Kanaka — ¢ur. 15.

AKko no Bpeme Ha M3nyckaHe Ha maparta 3abenexute Heo6uuailHM
NpbCKK, NocTaBeTe 06paTHO pa6oTHMA KnanaH (A) B nonoxeHue
3aroTBeHe B pexum ,TeHgKepa nop HansAraHe” &y, cnep Koeto
NOHWKeTe 6bP30 HanAraHeTo B CTyAieHa Boga.

Axo npeanasHuaT wu¢T (D) He cnese, cuneTe cTyAeHa BOAA B MMBKaTa 1
noronere JbHOTO Ha TeHAKepaTa Nof, HansAraHe, AOKaTo NMpeAnasHNAT
wmdT cnese Ha AONHO NonoXxeHue - dur. 14,
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HuiKora He npegnpuemaiiTe KaKBUTO 1 Aa € OnepaLym No NpeAnasHuA Wudt.

u3a NpoAyKTU, KOUTO yBenMuaBaT obema cu 1/unm obpasysaT MAHa MO Bpeme Ha
TrOTBEHe, KaTo 0pu3, 6000BY pacTeHUs, CyLIEHN 3eeHYyL, NIOAO0BY MOPETa, TVKBY,
TUKBUYKYM, MOPKOBU, KapTodu, dune oT puba u Ap. He HapsuwasanTe 1/3 ot
BMECTMMOCTTa Ha TeHgpkepata (MAX 1). OctaBeTe TeH[KepaTa fja ce oxNagu 3a
HAKONKO MUHYTY, CleiKOETO A LOOX/aAeTe MOA CTPYA Tevalla CcTyaeHa Boga. Mpeawn
OTBapsiHe BMHary pasKnallaliTe IeKo TeHpKepaTa Noj HansAraHe, cnep Kato cTe ce
yBEpWNK, Ye NpeanasHuAT LT e B JONTHO NONOXeHNe, 3a Aa M3berHeTe nosAgara Ha
MeXypu OT Napa, KOUTO Grxa MOITIM Aa BM U3ropsT. Tasu onepaums e 0CobeHO BaxkHa
npy 6bP30 M3MyckaHe Ha MapaTta Un cnep oxNaxpiaHe B CTyAeHa Boga. Korato
NpYroTBATE Cynu, CbBeTBaMe BM [ia 13rycKate 6bp30 HansiraHeTo B CTyAeHa BoAa
(BvKTE pasgen, Kpaii Ha rOTBEHETO B pexmM,, TeHapkepa nog HanAraHe").

N lfoTBeHe B pexxum , TpaguynoHHa
TeHpKepa“*

= 3aBbpTeTe paboTHIA KnanaH (A) 10 MONOKEHNETO 3a roTBeHe
B pexuM, TpaauLMOHHa TeHpKepa” & . 3a 1a HanpasuTe TOBa,
HaTCHETE JOCTAaTBYHO CUIHO, 33 ia Gbie HATUCKBT MOo-CUneH
OTKOJIKOTO Ha MONIOXEHMETO 3a CBAJISIHE HA HaAraHeTo .

uYBeperte ce, e TeHpKepaTa e NPaBWIHO 3aTBOpeHa - Dur. 2,
npeau fa 3anoyHeTe fa roTeuTe.

allocTaBeTe TeHpKepaTa MOA HanAraHe BbPXy TOMAMHEH
M3TOYHVIK, PEFYNIMPaH Ha HACKa MOLLHOCT.

u OT TO311 MOMEHT 3aroyBa fla Teye NOCOYEHOTO B peLienTaTa Bpeme Ha roTBeHe.

u B pexxmm, TeHmkepa nop HanAraHe" MoXeTe Mo BCAKO BpeMe Aja OTBapATe TeHpKepaTa,
3a fja pa3bbpKate ACTVETO, Aa CIeAMTE FOTBEHETO UM [ia LoBaBsATe NPOLYKTU.

u AKO M3nnTBaTe 3aTPyAHEHNE f1a OTBOPUTE TeHpKepaTa, HAMOKPETe YMTbTHEHUETO C
Tevalla BOfA ¥ ro nocTaBeTe 0OPaTHO Ha Kanaka, 6e3 aa ro nogcywasate - @ur. 19
1 15, KaTo ce CTpemuTe Aia ro MOCTaBUTe NPABUIHO MOA »KNeboBeTe Ha Kanaka.

aAKO TOMAIMHHUAT M3TOYHVK € MPeKaneHo CUEH, Bb3MOXHO € TeH[KepaTa nog
HansAraHe fa ce 3aknoun (npegnasHuAT wudt (D) ce nosaura u 6n1okvpa oTBOpa), a
JpbXKKaTa fla He MOXe [ja Ce 3aBbPTY WK @ He OTBOPY Kamaka. B Takbe ciyvan
Hamarete WM U3KMoYeTe TOMMHHKA W3TOYHVK. B cnyyail Ha uyryHeHu
eneKTPNYEeCK KOTNIOHU CBaieTe TeHKepaTa OT TOTUIMHHNA U3TOYHUK.

u3a MogenuTe C He3anensalo MOKPUTME: He U3MoN3BaliTe Ten 3a pa3buBaHe Unu
METasHU U pexeLLm nprubopu. He ouexpaaiite nprbopuTe, KaTo rv yapaTe B pbba
Ha Cbia, TbI KaTo PUCKyBaTe Aia Fo MOBPEAMTE 1 Aa Ce NOABAT TeYoBe.

* B 3aBMCMMOCT OT Mogena 281



s HviKora He HarpaBaiTe MasHWHU A0 oBbrnABaHe. OTaenAwmMTe ce NO Bpeme Ha
rOTBEHETO Mapu MOraT fa Ca OMacHY 3a XUBOTHUTE C YyBCTBUTESHA AVXaTenHa
cncTema Kato ntmyute. CobCTBEHMUMTE Ha NTMLUM TPAGBA Aa rM AbpKaT Janey ot
KyXHATa.

Cuncremu 3a 6esonacHocC

Bawwara TeHpkepa e cHabaeHa C HAKOJIKO CUCTEMM 3a 6€30MacHOCT:

abesonacHocT Ha 3aTBapAHeTO:
- AKO KanakbT e HenpaBWHO NOCTaBeH N 3a6pan|Te [a CBanuTe apbXKaTa Ha Karnaka,
e n3nn3a napa ot npeanasHnAaT LLLI/Id)T (D) v HanAraHeTo B HeA HAMa Aa ce MoKauu.

= BesonacHocr Ha oTBapsiHeTO:

- Ako TeHpKepaTa e nog HansAraHe, npeanasHuAT wmdt (D) ocTaBa B ropHO NOJOXKEHNE
1 [pbKKaTa Ha Karnaka 3a OTBapsiHe U 3aTBapsiHe (G) He TpsbBa aa O6bae 3apeiicTBaHa.

- Hukora He oTBapsiiTe TEHIpKepaTa Nog HansraHe CbC cuna.

- B HUKaKbB ciyyaii He NpaBeTe KaKBOTO U fia e no npepnasHua wuér (D).

- YBeperte e, ue HanAraHeTo e NafHaso, Kato NpoBepuTe Aanu npeanasHuaTt wudt (D)
€ B [JO/HO MOJIOXKEHVE.

- [IpbKKMTE Ha Cba CIlyKaT 3a 06e30MacsiBaHe Ha TeHpKepara. Hukora He ru cmeHsiiTe
camw. HuKora He 13Mon3BaiTe [pyri MOLENV APbXKKU.

-AKo cTe BOWrHanM JpbXKata 3a oTBapsHe/3aTBapsiHe (G) BbB BepTUKanHO
NONOXeHVe, JOKAaTO TEHAXKepaTa BCE OLLE e MOf HanAraHe, HAMa Aa MOXeTe fa A
oTopuTe. ToBa € AOMbIHNUTENHA GYHKLYS 33 6E30MaCHOCT.

- CBaneTe OTHOBO ApPbKKaTa Ha Karnaka B XOPW3OHTAJIHO MOJNOXEHUE 1 13yaKaliTe
npegnasHuAT wudt (D) ga cnese B JOMHO NONOXeHMe.

u [lBe cuctemu 3a 6€30NaCHOCT 3a CBpbXHanAraHe:
- [TbpBa crcTema: NpeanasHKAT KnanaH (E) ocBoboxaasa HansraHeto - @ur. 20.
- Bropa cuctema: ynimbTHeHMETO 13Mycka napa Bbpxy Kanaka - ®dwr. 20.

Mpn 3ageiicTBaHe Ha efHa OT cucTeMuTe 3a 6@30NacHOCT 3a NpefoTBpaTABaHe

Ha CBpbXHansAraHe:

a /I3KntoueTe TONINHHNA USTOYHMK.

u OcTaBeTe TeHKepaTa nog, HansraHe fja U3CTUHE HammbJIHO.

a OTBOpETE.

a[lpoBepeTte 1 noumnctete paboTHUA KnanaH (A), oTBopa 3a oTBeXAaHe Ha napara (B),
npegnasHua knanaH (E) nynnstHerveto (I) - @ur. 16 - 17 - 18. Bvxte naparpadute
,MouncreaHe” n,3aabmKUTENHN MPOBEPKM NPeam BCsika yroTpeda

u AKO Criefi Te31 MPOBePKM 1 MOYMCTBALLY ONepaLm OT ypeaa MMa Teu, U ako TON He
paboTw, 3aHeceTe ro B oTopuanpaH oT TEFAL cepau3.
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MpenopbKu 3a ynotpeba

1 -Maparae MHoro ropeiuya, Korato nsnusa ot pa6oTHuA kKnanaH. Masere ce ot
napara.

2 -lllom KaTo npeanasHuAT WNT ce BAUTHE, Beye He MoXeTe fie OTBapATe
TeHAXKepaTa Noj HanAraHe.

3  -KaKTo npm BCMYKMN KYXHEHCKM ypeaW, He ocTaBAliTe TeHAXKepaTa nop
HansraHe 6e3 Haa3op B NPUCHCTBIE Ha AeLia.

4  -3apanpemecTuTe TeH[pKeparTa Nnoj HaiAraHe, N3Mon3BaliTe ABETE APBHKKN
Ha cbaa.

5 - HuKora He ocTaBsiiTe NPOAYKTU AbJIr0 Bpeme B TeHpKepaTa oA HansAraxe.
Hukora He mecTeTe TeHpKepaTa 3a ApbXKKaTa Ha Kanaka.

6 - HwuKora He u3non3gaiiTe 6envHa UV XJI0PHU Npenapary, 3aLoTo MoXe Aa
BJIOLUMTE KaYeCcTBOTO Ha HepbXaemara CTOMaHa.

7  -He octaBsiiTe Kanaka HaKuCHaT BbB BoAa.

8 - CmeHsliTe YITbTHEHNETO BeAHbK FOANLLHO NN aKo e HanyKaHo.

9  -TouncTBaHeTo Ha TeHAXKepaTa NoA HanAraHe 3aAb/HKUTENHO TpA6Ba Aa ce
M3BbpLUBa CAMO KOraTo Tl € M3CTUHana 1 npasHa.

10 -3apgbmKuTeNnHo 3aHeceTe TeHKepaTa Nop, HanAraHe 3a npodunakTnka B
otopusupat ot TEFAL cepBus, cnep Kato cte st nonssanu 10 rognHu.

MouncrBaHe

3apa ¢yHKL|I/IOHI/Ipa NpPaBWIHO TeHAKepaTa NoA HanAraHe, cnasBaiite Tesun npenopbKkn
3a no4yncTeaHe U NOAAPBKKa Cnef BCAKa yn0Tpe6a.

MoTbMHABaHETO NN APackOTUHNTE, KOUTO MOraT fja ce NOABAT cnepf,
ADbJIro N3non3BaHe, He NpeacTaBnABaT I'IPOGJ'IeM.

W3HocBaHeTO Ha BbHLHOTO nokpurtune (B 3aBMCMMOCT OT MoAena)
BC/ieACTBME Ha KOHTAKTa Ha KanakKa CbC Cbja € HOpMaJiHO.

I1pv| TeHpKepwuTe C He3asienBallyo noKkpuTne (B 3aBUCMMOCT OT Mogena):
JieKuTe APacKOTUHM Win NpoTpuBaHe, KOUTO Morat Aa ce NOABAT C
BpeMeTO, He BJ/IoLLlaBaT KayecTBaTa Ha He3asienBaLyloTo NoKpuTne.

a/I3MuBaliTe TeHpKepaTa Nop HanAraHe cnep BCAKa ynoTpeba ¢ xnapka Bopa v
npenapar 3a cbpose. [paBeTe CbLYOTO 1 C KOLIHMLAaTa*.

« He u3non3gatite 6envHa vnm XnopHW npenapatu.

u He HarpaBaliTe cbaa, Korato e npaseH.

3a noyuncTBaHe Ha BLTPELIHOCTTa Ha Cb/ja OT HepbXjaeMa CToMaHa:

a V3MuiiTe C fJOMaKMHCKa Ten 1 npenapar 3a CbAose.

u AKO M0 BbTPELUHOCTTa Ha Cbfja OT HepbX/jaeMa CTOMaHa Ma OLiBETEHM Y4acTbLy
1Ny 6enesHrKaBm cneau (OTnaraHe Ha MUHepanu), moumcTeTe A ¢ 6an oLeT.
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3aM3muBaHe Ha BbTPELLUHOCTTa Ha aNyM1HNEBIA CbA C He3aenBalLo NoKpuTue:

32 [la yAbIIKUTE XKIBOTa Ha ypeaa, NpenopbyBame Bu ja MueTe cbaa Ha pbKa.

u V3MuiiTe C Tonna Bofa, Npenapar 3a CbAoBe 1 Meka rboa.

u He n3non3sgatite abpasvBHY Npenapaty uiv roou.

u AKO CTe 3aropuinm TeHXKepaTa, Harmb/HeTe Cb/ia C TOMla BOAA U ro OCTaBeTe fja KUCHE.
Cnep ToBa ro M3MWITe C Mpernapar 3a CboBe.

3a nouncTBaHe Ha BbHLUHATA YacT Ha CbAa:
u V3MuniiTe ¢ roba v npenapart 3a CboBe.

MoxeTte pa muere cbga ot HepbXaaema CTOMaHa WU KolHUUaTa B
CbAOMUANHa MallWHa.

He muiite cbaa ¢ Hesanensallo nokputune (B 3aBUCMMOCT OT mopena) B
CbAOMMANHA MalUMHA, TbIl KaTo npenapatnuTe Ha TabneTkn CbAbpXKat
MHOrO0 arpeciBH1 N KOPO3NBHU 3a allyMUHNA CbCTaBKU.

Mpu nHTeH3MBHa ynoTpe6a Ha cbAa C He3anenBawo nokputue (B
3aBMCMMOCT OT MOAEeNa) LBeTbT Ha MOKPMTMETO MOXe JIeKO fAa ce
npomeHu (MOXXbATABaHE, NOSABa Ha NeTHa).

3a nouncrTBaHe Ha Kanaka:
u V3MuiiTe Kanaka ¢ rb6a 1 npenapar 3a CboBe.

N3uepere Kanaka BEpPTNKaJIHO, 3a fla OTCTPaHUTe OCTaHa/laTa BOAa Mexay
MeTasiH1UTe N INJ1IaCcTMacoBUTE YacTuy Ha Kanaka.

3a nouncrBaHe Ha YynnbTHEeHNETO Ha Kanaka:

a Crief BCAKO roTBeHe nouncTBanTe YNABTHEHNETO I)n rHE3[0TO My.

=32 noctaBAHe Ha YATBTHEHNETO BUXTE - OQwr. 15. CTapaVlTe Ce YNNbTHEHWETO fa e
MPaBUIHO NOCTAaBEHO MO BCEKM eANH oT x/ieboBeTe Ha Kanaka.

3a nouncrBaHe Ha pa6oTHMA KnanaH (A):

u CBanete paboTHuA knanax (A) - @ur. 11.

a/I3muiiTe paboTHyA KnanaH (A) nog Tevalua Boga - dwr. 16.

allpoBepeTe panu ce [ABWXKM  CBOOOAHO:  BUKTE
1306paxKeHNETO HacpelLLa.

Cnep Kato cBanurte pa6oTtHua knanaH (A),
ynnbrHeHmeto (I) n Tanimepa* (F), moxete ga
n3MmeTe Kanaka B CbAOMUANIHA MalUMHa.
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Hukora He Muiite pa6oTHusa KnanaH (A), ynnbrHeHueto (1), Taiimepa* (F)
1nu Cbpa C He3anenBalLo NOKPUTME B CbAOMUANHA MaLLVHA.

3a nouncTBaHe Ha OTBOpa 3a M3nyckaHe Ha naparta (B), pa3nonoxeH Bbpxy

Kanaka:

aCBanete knanaHa (A) - ®ur. 11.

a[poBepeTe Br3yanHo 1 Ha AHEBHa CBETNIMHA [Jann OTBOPBT 3a OTBEXAaHe Ha napara
€ OTMyLLUEH U Kpbrbi - ur. 13.T1pu Hyxpaa ro nouncteTe C Kneyka 3a 3uou - ®ur. 17
1 TO 3nnakHeTe.

3a nouymncrTBaHe Ha npeAnasHnA KnanaH (E):

a[louncTeTe YacTTa Ha NPeANa3sHKA KnanaH, Pa3nosioxeHa OT BbTPeLLUHaTa CTpaHa Ha
Karnaka, KaTo ro n3mueTe rnog Tevatla Bofa.

a[lpoBepeTte ro fanu paboTy NPaBUIHO, KaTo HaTVCHETE CUIHO CbYMaTa (C noMoLLTa
Ha KIleuKa 3a yLLm), KOATo TpAbBa fia ce ABMXKM cBoGoAHO - Dur. 18. Buikte naparpada
,3aBIKUTENHN NPOBEPKM NPeAm BcAka yrnotpeba”

3a nouncrBaHe Ha Tanmepa* (F):

a/13n1013BaiTe uncTa 1 Cyxa Kbpra.

a He n3non3gavite pastsoputenu.

u Hykora He muiiTe Talimepa nog Tevalla BOAA WK B CbAOMUANHA MaLLMHA.

MoaAapbkKKa @

3a cMAHa Ha yNTbTHEHMETO Ha TeH/pKepaTa Noj HanAraHe:

u CMeHsliTe yNTbTHEHNETO Ha TeHKepaTa BeHbX FOALLHO U aKo e HaryKaHo.

u BuHaru n3nonsgaiite opuriHanHo ynnbtHeHue Ha TEFAL, cboTBeTCTBaLLO Ha BalumA
mogen (BvKTe pasgen, Akcecoapn”).

u3a nocTaBsAHe Ha ynbTHeHreTo BukTe - Dur. 15. Crapaiite ce ynibTHEHUETO Aa e
NpPaBUITHO NMOCTaBEHO MOJ, BCEKYI €fVH OT eboBeTe Ha Kanaka.

3a npubupaHe Ha TeH[pKepaTa Nof, HansraHe:

u O6bpHeTe Kanaka BbpXy CbAa.

a MexaHU3MbT 3a OTBapsiHe/3aTBapsiHe Ha TeHAPKepaTa Nof HanAraHe He U3NCKBa
cnewuyanHa noaapbKKa OCBEH NOYNCTBAHETO.

3aAbmKNTENTHO 3aHeceTe TeHpKepaTa Noj HanAraHe 3a npopunakTka B
opo6peH ot TEFAL cepBu3, cieq Kato cTe i non3sanu 10 roguHm.
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Axcecoapun TEFAL

a B Tbproeckata Mmpexa ce npegiarat cnefjH1TE akcecoapy 3a BallaTta TeHgKepa nog

HansraHe:
KaTanoxHu
AKkcecoapm Homepa
3/4/4,5/6 n: BbHLIEH fnameTbp Ha X1010008
YRnbTHeHMe Ha YNIBTHEHNETO: 24 CM
Kanaka .
5/7,5/9 n: BbHLWWEH AaMeTbp Ha X1010007
YNIbTHEHNETO: 27 Cm
KowHunuasa | 3/4,5/4/6 n:3a cba c AMamMeTbp 22 CM 792185
rotBeHe
Ha napa* 5/7,5/9 n: 3a cbf C AMameTbp 24 Cm 792654
MocTaBKa Ha KoLWHMLaTa 3a roTBeHe Ha napa* (L) 792691
Tanmep* X1060007

u3a CMAHa Ha APy YacTy WK 3a PEMOHTU ce obpbliaiiTe KbM OTOPU3MPaHUTE OT

TEFAL cepBu3n.

al/I3non3Barite earHCTBEHO OpUrMHANHK pe3epBHK YacTn TEFAL, cboTBeTCTBaLLM Ha

BallwnA mopern.

JAvnameTbp Ha AbBHOTO Ha TeHpKepaTa — KaTaloXHu Homepa

B':';CCTT". @ Cop | O AvHO lsllllrli’:: I\‘I:Illlr?:: I\‘I:Illlr?:: Nr;ii::"
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet

3n 22cm | 155cm P46205 - - NHokc
3n 22cm | 18cm - - P46605 NHokc
4n 22cm | 14cm - P46042 - AnymuHunin
45n 22cm | 155cm P46206 - - NHokc
5n 24cm | 14cm - P46051 - AnymuHunin
52n 24cm | 20cm - - P46654 NHokc
75n 24cm | 18 cm P46248 - - WHokc
9n 24cm | 18 cm P46249 - - WHokc

Set o 24 cm 14w P46353 - WHokc

7,5n 18 cm
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Matepuan Ha Kanaka: IHOKc

HopmatueHa nidpopmanus:
MakcumanHo paboTHo HansraHe: 65 kPa
MakcrmanHo pgonyctumo HansaraHe: 120 kPa

CbBMeCTMI TOMIHHY N3TOYHMLN

rA3 ENEKTPUYECTBO ENIEKTPUYECTBO ENEKTPUHECTEO ENEKTPUYECTBO
aBawara TEHAXepa Nnopf HandAraHe € CbBMeCTMa C BCUYKN TOMINHHN U3TOYHULN,
BKNMOYNTENHO UHAYKLMOHHN.
[} anI ENEKTPUYECKNTE KOTIIOHN M3osI3BaiiTe KOT/IOH C [PaBeH N No-MatbK AnameTbp
OT TO31 Ha bHOTO Ha TeHXKepaTa.
[} I'Ipm M3non3BaHe BbpPXy CTbK/IOKEPaMUYEH NOT Ce yBepeTe, Ye AbHOTO Ha Cba € YMCTO.
[} I'IpM M3NON3BaHe Ha ra3 niambKbT He TPHGBa Aa N31K13a N3BbH AbHOTO Ha CbAa.

u [pU BCMYKY TOMAMHHM U3TOYHULIW CiefieTe TeHpKepaTa Nog HansraHe ia 6bae fobpe
LieHTpYpaHa.

a[py cnasBaHe Ha yKa3aHuATa 3a yroTpeba Ha TOBa PbKOBOACTBO CbALT OT HEpPbXKAaeMa

CTOMaHa Ha HoBa TeH[pkepa nop HanaraHe TEFAL e ¢ 10-roauiuHa rapaHuma cpeLy:
- TBcAKaKBY AedeKTy, CBbP3aHM C MeTasHaTa CTPYKTYpa Ha Cba,
- BCAKaKBa npexeBpeMeHHa NoBpesa Ha OCHOBHUA MeTan.

s OcTaHanuTe matepuany Ha Cbfa, KaKTo 1 ApYruTe YacTy Ha TeHAXKepaTta nop
HanfAraHe ca rapaHTMpaHu cpelly BCUYKI NPon3BOACTBeHMN AedekT unm aedextn
Ha MaTepuana, KaTo rapaHUMOHHMAT Nepuop ce onpefens OT AeCTBaLLOTO
3aKOHOAATE/NCTBO B CTPaHaTa Ha 3aKynyBaHe, CYNTaHO OT jaTaTa Ha 3aKyrnyBaHe.

s Mox<eTe Aia ce Bb3nos3BaTe OT Ta3u rapaHLyA NPy NpeAcTaBsAHe Ha KacoB GOH unn
dakrypa c garara Ha 3aKynyBaHe.

FapaHuuATa He NOKpuBa:
a[lpackoTHUTe 1 06€3LBETABAHETO, Ab/KALM CE Ha CTApeeHeTo - 3a CbAOBETe C
He3anensalLo NoKpuTe.
u/IpackoTUHMTE, b/KALLM Ce Ha KOHTaKTa Ha Karnaka CbC Cbfja C He3anensaLlo NoKpuTue.
a[loBpeauTe, IPUUMHEHM OT HecnasBaHe Ha BaxHW MPeAnasHyi MepKU UV HEBHMaTeNHa
ynotpeba, a MeHHO:
- Ynap, nagaHe, 13non3saHe BbB GypHa, ...
uCamo otopm3vpaHuTe ot TEFAL cepBU3M ca onpaBOMOLLEHN fla BY NPEAOCTaBAT Ta3u
rapaHuua.
uObapieTe ce Ha MOCOYEHVIA HAKPas Ha TOBa PHKOBOACTBO HOMED, 3a Aia MOJyumTe afpeca
Ha Halt-6/1M3K11s OTOPU3MPaH OT CepBIA3.
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3aabmKuTenHa ma PKNPOBKa

MapkupoBka MecTononoxeHune

Tbproscka mapka Ha kanaka

loavHa Ha NpPon3BOACTBO 1 NapTuaa
KaTtanoxeH Homep Ha mogena

Ha kanaka
MakcumanHo gonyctumo HansaraHe (PS)
MakcumanHo pabotHo HansraHe (PF)
BmecTtumoct Ha BbHLUHaTa CTpaHa Ha [IbHOTO Ha CbAa

MoweHckn agpec Ha npounssoaunTena Ha BbHLWHaTa CTpaHa Ha AbHOTO Ha CbAa

« YyacTBaiiTe B ona3BaHeTo Ha OKOJIHaTa cpepal

® BawmAaT ypen cbAbpKa MHOXECTBO OMOM30TBOPUMM UMK
peLmnKnnpyemMmn matepmani.
2 MMpepalite ro B MyHKT 3a BTOPUYHM CYPOBUHU, KbAETO TON Lije
——— 6bae TpeTupaH.
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TEFAL otroBaps Ha BaluuTe

HeunsnpaBHoctn

Mpenopbkn

AKo oTBapsHeTo
u/vunn 3aTBapaHeTo
CTaBa TpyAHO:

a OTCTpaHeTe YNTBTHEHNETO 1 CIIOXKETE MOoZ Tevalla Bofa
a[locTaBeTe 06PaTHO B Kanaka, 6e3 fja noAcyLasate — ¢pur.
19.

AKO He MoXeTe fa
3aTBOpUTE Kanaka:

a[lpoBepeTe fany ApbxKaTa Ha Karaka e BbB BepTHKanHO
nosoXeHue.

a[lpoBepeTe fanu ynibTHEHNETO e NPaBUIHO NOCTaBEHO
(BvKTe paspen, louncTBaHe 1 NoaapbKKa“).

a[lpoBepeTe fanu KanakbT € NpaBUIHO NOCTAaBEH, KAaKTO
TOBa e NoKa3aHo Ha - dwr. 1.

sHamoKkpeTe ynnbTHeHMeTO C Tevalwla Boga U o
rocTaBeTeobpaTHO Ha Kanaka, 6e3 aa ro NoAcyLlaBaTe —
dur. 19, kaTo ce cTpemuTe fja ro NOCTaBUTE NPABUIIHO
nogkneboseTe Ha Kanaka - ¢pur. 15.

AKo TeHpKepaTa
nop HansAraHe e
6una HarpsTa, 6e3 B
Hes la MIMa TeYHOCT:

3aHeceTe TeHJpKepaTa Nof HanAraHe 3a nNposepkKa B
oTopu3snpaH ot TEFAL cepsus.

AKo npeanasHUAT
wudT n3pasa
YyKaHe U CBUCTeHe:

ToBa e HOPMaJiHO Nnpe3 NbpBUTE MUHYTWU N MO3BONIABA
OTBeXJaHEeTO Ha Bb3lyXa Npean rotBeHeTo.

AKo npeanasHUAT
wudT He e B ropHO
NonoxeHmne u ot
KnarnaHa He U3nmsa
HULLO N0 Bpeme Ha
roTeeHe:

ToBa e HOPMAJTHO MPE3 MbPBUTE HAKOIKO MUHYTU.

AKO TOBa NPOABLITKY, MPOBEPETE AaNU:

- TONAMHHVISIT N3TOYHVIK € JOCTATbYHO CUTIEH. AKO He €, yBe-
nnyete ro.

- KonnmuecTBoTO TEUHOCT B Cbja € AOCTaTbYHO.

- PaboTHUAT knanaH (A) e B nonoxeHne & .

- TeHppkepaTa nof HansAraHe e fobpe 3aTBopeHa.

- YUTbTHEHUETO Wi PBOBT Ha CbAa He Ca NOBPeaeHHU.

- YTbTHEHUETO € MPaBUIHO MOCTaBEHO.

AKo npeanasHuAT
wudT e B ropHo
nonoxeHue u ot
KnanaHa He nsnmsa
HULLO MO BpeMme Ha
roTBeHe:

ToBa e HOPMasHO NPe3 MbPBUTE HAKONKO MAHYTU.

AKo TOBa NPOLb/IKM, CHMETe CTyAeHa BOfa B MUBKaTa U Mo-
ToneTe [;bHOTO Ha TeHPKepaTa NoA HanAraHe, AOKaTo npef-
nasHuaT Wit (D) cnese Ha AOMHO NOMOXeHNe.

Mouncrete paboTHKA knanaH (A) - ur. 16 v oTBopa 3a 13-
rnyckaHe Ha napata - ®ur. 17 1 nposepeTe fanun cbumata Ha
npeAnasHUs KnarnaH ce ABvK1 cBo6oaHo dur. 18.
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HeunsnpaBHoctn

Mpenopbku

AKo nsnmusa napa
OKOJO Kanaka u
npegnasHuAT wudT e B
AOJHO NMoNoXeHne,
npoBepete ganu:

[anv kanakbT e fo6pe 3aTBOpeH.
[lanu yrTbTHEHETO Ha Kanaka e NPaBuIHO NOCTABEHO,
[anu ynisTHeHVETO e B JO6PO CbCTOAHME, KaTo Npw
Hy»K[ia ro CMeHeTe.

[lanu KanakbT, yrTbTHEHVETO 1 THE3[0TO My B Kanaka
Ca umcTu.

[anv pu6bT Ha Cbija e 3apaB

AKO He MoOXeTe pa
OoTBOpMTE Kanaka:

Mposepete ganv npegnasHuaT wudT (D) e B fonHo no-
NOXeEHNe.

B npoTuBeH ciyudaii U3nycHeTe HasisiraHeTo: CUneTe CTy-
[leHa BOa B MMBKaTa 1 NoTomneTe AbHOTO Ha TeHKe-
pata nop HansraHe, JOKaTo NpeanasHuaT WudT cese
Ha [I0JTHO MOJIOXKEHME.

Hukora He NpeanpriemMaiTe KakBITO 1 4a € onepaLum
no npegnasnus wudt (D).

3aBbpTeTe paboTHUA KnanaH (A) 4o nonoxeHue Gp.

AKo npoayKTuTe He ca
CBapeHun Wi ako ca us-
ropenu, nposepere:

BpemeTo Ha roteeHe.

MoLHOCTTa Ha TOMIHHNA USTOYHUK.

[lann paboTHUAT KnanaH e Ha NPaBUIHOTO MONIOXKeHUE
(A).

KonunuectsoTo TeUHOCT.

AKo npopayKTuTe ca
nsropenu B
TeH[pKepaTa nop
HansraHe:

HakucHeTe cbfa 3a U3BECTHO BpeMe, NPeam Aa ro 13-
MueTe.

HuKora He n3nonssanTe 6envHa WK XIOPHU Npena-
paru.

Mpwn 3apencreaHe Ha
efiHa OT cMcTeMuTe 3a
6e3onacHocT:

V3KmioUeTe TOMMHHUA N3TOUHMK.

OcraBeTe TeHgKepaTa Mog HansraHe Aa ce oxnagm 6e3
[a A mecTuTe. V3yakaiite npefnasHvaT WmdT aa cnese
B [IO/IHO MOJIOXEHME V1 TOTaBa s OTBOpPETE.

MpoBepeTte 1 nouncTeTe paboTHMA KnanaH (A), oTBopa
3a U3MycKaHe Ha napara, NpefnasHiia KnanaH v yrisT-
HEHVeTO.

YBeperTe Ce, ye ca Cria3eHu HABaTa Ha MbfIHEHe.

AKO NPOGNEMBT NPOABIKABA, 3aHECETE TEHKepaTa 33
npodunakT1Ka B otoprsnpaH ot TEFAL cepaus.

Ako 3abenexure
cnepum ot oKNCNABaHe:

M3non3BaHeTo Ha HepbXAaema CToMaHa C BUCOKM
KayecTBeHU NnoKasaTenu He MOXe fa nonpeun Ha
nosiBaTa Ha OKUCJIfIBaHe B eKCTPEMHU crlyyan. AKO
3abenexuTe Cneay oT OKMCIABaHE, OTCTPAHETE M1
¢ abpasnBHa rvba, Npean Aa n3nonssare OTHOBO
TeHapKepaTa nof HansraHe.
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TABJINLIA 3A NPUTOTBAHE HA XPA

3eneHuyyk
3ENEHYYLN &)
(MPECHW) ApTULLIOK, 2 Lienu, 600 g Bcekyt (noTanAHe) 30 710 35 MUHYTI
Acnepxu, 6enu (napa) 510 6 MUHYTU
MAPA s a 4
CbCTaBKa B KOLIHMLATa 33 Bptokcencko ene (napa) 10 80 12 MUHYTI
3afyLaBaHe Ha napa n 750 | MpaanHcka XTbuka, cpsiaHa HanonositHa (900 g) (napa) | 14 Ao 16 MuHyTI
ml BoAa Ha ABHOTO Ha| Tax (rapa) 6 70 8 MUHYTU
TeH, Ta Moz, HanAraHe.

EHIPKEPATa MOJ HanAraHe. Tb61, HapszaHm 800 g (noTanaHe) 40 5 MUHYTU
[lvB Kombp, HapA3aH Ha ueMuyM (600 g) (napa) 610 9 MUHYTU
3ene, Haps3aHo 1 3eneHo, 500 g (noTansHe) 5 B0 6 MUHYTM
Kam6u, Haps3aHu HanonosuHa (550 g) (napa) 14 10 16 MUHYTI

20 0 25 MUHYTH

NOTANSHE Kaptodw, HapszaHu HanonosuHa (950 g) (apa) (cropenpasiepa)
CbcTaBKa BbB BofaTa U | Jlewa, seneHa 250 g (noTansHe) 14 po 16 MuHy™”
0e3 KowHuLaTa. Mahrong, Haps3aH (2 cm) 700 g (napa) 1510 17 MUHYTI

MapuHoBaH nyk (napa) 7 0o 8 MuHyTI

MopkoB, HapA3aHW Ha KpbIW pe3ern (3 mm) 600 g
BAPUBA (napa) 17 0o 19 MuHyTIA
MOTANAHE

MaTnagpkaHy, obeneny n Hapasakm (3mm), 850 g (napa) | 10 4o 12 MuHYTH

be3 kowHmuaTa.

O}

~
N I— Y7V

Mpas3, uan v 6an 650 g (napa)

9710 11 MAHYTA

Penuuki, HapA3saHm Ha Ky6ueta (500 g) (napa)

14 00 16 MUHYTI

Po3iykm 6pokonm 600 g (napa)

9710 11 MAHYT

Po3iukm kapduon 600 g (napa) 10 80 12 MUHYTI
CnaHak (napa) 3 g0 4 MrHYTH

CyweH v pasLieneH Ha e rpax 250 g (notanaxe) 18 10 20 MUHYTI
TukBa, HapA3aHa Ha napyeta (3 4o 5 cm) 600 g (napa) | 13 Ao 18 MuHyTM
TUKBUYKI Ha KPBIAM pe3er (3 mm) 600 g (napa) 12 1o 15 MUHyTM
ToHBK 3eneH pacyn (600 g) (napa) 10 80 12 MUHYTI
acyn ¢pnaxone, cyweH 250 g (notansHe) 35 50 40 MuHYTI
LlBekno, uepseHo, HapA3aHO Ha YETBLPTUHKM (MOTa- | 20 40 25 MUHYTU
nsHe) (cnopen pasmepa)

LlennHa, HapssaHa (notanaxe) 600 g 7 B0 9 MUHYTM
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Opus

KOJINYECTBO | KOJNIUYECTBO |BPEME 3A MPU-
MOTANAHE BOAA OoPU3 rOTBAHE

Bes KowHuuara. 2/MUA | 400 mi/2vawm | 150 g/1 vawa

47IAUA | 500 ml/2.5 yawm 250g/2 vawmn | +7 o 8 MUHYTN

6JIMLA | 700 ml/3.5 yawn 375 g/3 vawm

Meco/pnba
NMPECHU 3AMPA3EHU
) 1yac 1 05 MrHyTM 0 1 Yac
ArHeLuku pxona: 2 (0.95 kg) 40 [0 45 MUHYTU W 15 MAHYTA
Bpoiinepn: 2 (1.3 kg) 23 10 25 MUHYTH 40 [0 45 MUHYTU
3aek (1.5 kg Ha napuera) 60 9 MUHYTH 20 A0 23 MUHYTH
Matvua (1.8 kg) 45 po 47 MuHyTIA 50 o 55 MuHyT!
Mune (1.35kg) 23 10 25 MUHYTH 1yacpo 14acu 10 MUHyTH
Mbanbabk: 4 910 10 MUHYTK 18 po 20 MuHyTH
. 1 yacn 05 MuHyTM 0 1 Yac
CBrHcKa nnelwka (0.8 kg, 8-10 cm anameTbp) 30 80 35 MuHYTH W 15 MakyT
CBUHCKO p1ne MUHBbOH: 2 NapyeTa ot no 350 g 13 po 15 MuHyT! 26 00 29 MUHYTN
Crek oT puba ToH: 4 (0.7 kg) 5 A0 6 MUHYTI 7 00 9 MUHYTI
Crek ot cbomra: 4 (0.8 kg) 5 A0 6 MUHYTI 7 0o 8 MUHYTI
Tenewwka nnetwka (0.8 kg, 5-7 cm guameTbp) 17 5o 19 MRy 35 po 40 MuHyTH
Tenewwkn pynaguHu: 4 10 Ao 12 MmuHyT™! X
Tenewko neveHo (1 kg, 8-11 cm AnameTbp) 3010 35 MUHYTM 45 po 50 MuHyTI
TeneLwko dune MuHboH: 0.7 kg 17 50 21 MUHYT 33 0 38 MuHYTU
;D:;: ;)T mopckm aason (1 kg) Ha napyeta ot 5 406 MAHYTH 7508 WHHYTH

3abenexkKa: 3a Mofenu oT 5 IMTpa 1 No-MasKo, yBeperte ce, Ye MniewKkunTe ot
Meco M NTUYETO MeCco He MpeBulaBaT MapKMpoBKaTa OT
BbTpeLlHaTa 4acT Ha TeHaKepaTa. M3bepeTe nnewkn ot Meco 1
nTYe Meco MO-HUCKM C 8 CM M NO-MaJsiKo.
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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 koristenja 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

PROVJERITE

= Svaki put vizuelno je li cjev¢ica za odvod pare zacepljena
-sl.13.

aje li kuglica sigurnosnog ventila pokretna - sl. 18.

s je li gumica poklopca namjestena ispod svakog ureza
poklopca - sl. 15.

sjesu li drske na posudi ispravno namjestene. Drske
posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte
samostalno mijenjati.

OBAVEZNE
KONTROLE
PRIJE SVAKE
UPOTREBE

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.

UVIJEK = Maksimalno 2/3 visine lonca, oznaka MAX 2 - sl. 5.

POSTUJTE a Tokom kuhanja na pari, namirnice koje se nalaze u

SLJEDECE parnoj kosari ne smiju biti u dodiru s vodom -sl. 6 7.

KOLICINE a Maksimalno 1/3 (MAX 1) za kasaste namirnice koje se

PUNJENJA sire i/ili koje se pjene tokom kuhanja, kao $to su riza,
mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeve, tikvice,
mrkva, krompiri, riblji fileti, itd.

a Namirnice stavljene u parnu kosaru ne smiju prelaziti
nivo MAX 2 posude.
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PRUJE I TOKOM
KUHANJA

u Ne pustajte djecu u blizinu ekspres lonca tokom upotrebe.

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”)

a 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:

- brusnice

-je¢am

- zobene pahuljice

- grasak

- rezanci, makaroni, Spagete
- rabarbara

- ribizle

a Nikada ne kuhajte mlije¢na jela u ekspres loncu.

aU slucaju upotrebe ekspres lonca s posudom od
nehrdajuceg celika, ne koristite krupnu sol, ve¢ dodajte
sitnu sol na kraju kuhanja. Izbjedi cete pojavu tackica koje
mogu promijeniti dno ekspres lonca.

aNe koristite vas ekspres lonac za przenje na ulju pod
pritiskom.

u Ne koristite vas ekspres lonac ni za koju drugu namjeru
osim one za koju je predviden.

s Ne stavljajte vas ekspres lonac u zagrijanu pecnicu.

a U ekspres lonac nikad nemojte stavljati aluminijsku foliju.

a U ekspres lonac nikad nemojte stavljati plasti¢nu foliju.

u Para alkohola je zapaljiva. Pustite da vrije priblizno 2 minute
prije nego $to namjestite poklopac. Potreban je nadzor
prilikom kuhanja jela sa alkoholom.

u Koristite kompatibilan(e) izvor(e) toplote, koji je/su u skladu
sa uputstvima za upotrebu
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NAKON
KUHANJA...

u 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.

u Postepeno okrenite radni ventil (A) odabiruci prema Zelji
brzinu dekompresije tako da se zaustavite na slikovnoj
oznaci G - 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. - sl.
14.

a Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, stavite ekspres
lonac pod hladnu vodu iz slavine - sl. 14.

s Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic.

a Prilikom kuhanja mesa koje sadrzi kozu ( npr. govedi
jezik...), koja se pod pritiskom moze napuhati, ne
probadajte meso sve dok je koza napuhana; moglo bi vas
opariti. Izbodite meso prije kuhanja.

u Za kasaste namirnice koje se Sire ili koje se pjene tokom
kuhanja, kao $to su riza, mahunarke, suseno povrce,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompiri, 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
mjehuri¢a pare koji bi vas mogli opeci. To je posebno
vazno pri brzom ispustanju pare ili nakon hladenja pod
hladnom vodom.

uVas ekspres lonac odlazite vrlo pazljivo. Ne dodirujte vruce
povrsine. Koristite drske i tipke. Po potrebi upotrijebite
rukavice.

s Kod pripremanja supa, nada je preporuka da izvrsite brzu
dekompresiju pod hladnom vodom (vidi odjeljak ,Kraj
kuhanja u reZzimu 'Autocuiseur' (Ekspres lonac)”).

a Prije nego Sto otvorite ekspres lonac, provjerite da li je
ventil na poloZaju “dekompresija”. Sigurnosni stapic (D) bi
trebao biti u donjem polozaju.

u 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

u Ako primijetite da je neki dio vaseg ekspres lonca slomljen
ili napuknut, ni u kojem ga slucaju 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.

s Ne vrsite 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. Posebno koristite posudu i poklopac
kompanije TEFAL.

u Ne spremajte kisele ili slane namirnice u vasem ekspres
loncu prije ili poslije kuhanja, jer na taj nacin mozete
ostetiti posudu.

aSvoj ekspres lonac odistite i isperite odmah nakon
koristenja.

a U masini za pranje suda nikad nemojte prati radni ventil
(A), gumicu (I), indikator vremena* (F), ni posudu s
neprijanjajuéim slojem.

a Indikator vremena* (F) nikada nemojte stavljati pod vodu.

a Nikad ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode na
bazi hlora, jer mogu ostetiti nehrdajudi celik.

s Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

=« Gumicu mijenjajte jednom godisnje ili odmah ako ima
ostecenje.

s Poslije 10 godina upotrebe, obavezno morate odnijeti
lonac na pregled u ovlasteni servisni centar kompanije
TEFAL.

a Pri ¢uvanju ekspres lonca: poklopac stavite na obrnutu
stranu na posudu kako se gumica poklopca ne bi previse
trosila.

SACUVAJTE OVA UPUTSTVA
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Komponente (vidi Opis proizvoda)

A. Radni ventil G. Drska poklopca

B. Cjevcica za odvod pare H. Poklopac

C. Oznaka za pozicioniranje I Gumica
ventila J. Parna kosara*

D. Sigurnosni Stapic (vidi K./ L. Tronozni stalak*
odjeljak “Sigurnost”) M.  Drska posude

E. Sigurnosni ventil N.  Oznake maksimalnog

F. Indikator vremena* 0. Posuda

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").

Provijerite sigurnosni ventil

a Provjerite je li kuglica sigurnosnog ventila pokretna (koristite Stapic).
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Upotreba

Kuhanje u rezimu Kuhanje u rezimu Dekompresija
"Ekspres lonac" “Faitout”* (Lonac)
Otvaranje

» Nagnite drsku iz horizontalnog polozaja u vertikalni polozaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

a Podignite poklopac.

a U slucaju poteskoca s otvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa je
stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 19 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 15.

Zatvaranje

a Pazite da drska poklopca bude u vertikalnom polozaju.

a Poklopac stavite na posudu kako je prikazano na - sl. 1 tako da plasti¢ni dio
poravnate s drskama lonca.

u Preklopite drsku poklopca iz vertikalnog polozaja u horizontalni polozaj
-sl.2

u Poklopac se okrece

Ako ne mozete zatvoriti poklopac:

a 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. 19 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 15.

Prva upotreba

u Za modele s neprijanjaju¢im slojem: operite i jestivim uljem lagano nauljite
cijelu povrsinu unutrasnjeg sloja.

Ovisno o modelu:

a Stavite drsku lonca* (L) i parnu kosaru* (J) na dno posude.

a Pricvrstite tronozni stalak* (K) na parnu kosaru* (J), zatim
pomaknite set na dno posude.

a Napunite 2/3 (MAX 2) posude (0) vodom - sl. 5.

u Zatvorite ekspres lonac. e
s Poravnajte slikovnu oznaku & radnog ventila (A) s
oznakom polozaja ventila (C) - sl. 9.
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a 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.

» Kada protekne 20 min, ugasite izvor toplote.

= Poravnajte slikovnu oznaku % radnog ventila (A) s oznakom polozZaja ventila
().

a Kada se sigurnosni stapic (D) ponovno spusti, vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom.

u Otvorite ekspres lonac - sl. 3.

a 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 Ne koristite krupnu sol u vasem ekspres loncu, ve¢ dodajte sitnu sol na kraju
kuhanja.

Za neke vrste hrane:

a Za kasaste namirnice koje se Sire i/ili koje se pjene tokom
kuhanja, kao $to su riza, mahunarke, suseno povrce,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompiri, riblji fileti, itd.,
nemojte napuniti ekspres lonac iznad 1/3 (MAX 1)
kapaciteta. Ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se
ohladi, a potom ga ohladite pod hladnom vodom.
Ekspres lonac lagano i ujednaceno protresite nakon sto
provjerite da li se sigurnosni stapic¢ spustio kako biste
sprijecili prskanje mjehuri¢a pare koji bi vas mogli opeci. To je posebno vazno
pri brzom ispustanju pare ili nakon hladenja pod hladnom vodom. Kod
pripremanja supa, nasa je preporuka da izvrdite brzu dekompresiju pod
hladnom vodom (vidi odjeljak ,Kraj kuhanja u reZzimu ‘Autocuiseur' (Ekspres
lonac)”).

Upotreba parne kosare*

a Sipajte 75 cl vode na dno posude (0).

Ovisno o modelu:

s 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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a Tokom kuhanja na pari, namirnice koje se nalaze u parnoj kosari ne smiju biti
u dodirus vodom-sl.6i7.

Namirnice stavljene u parnu kosaru* ne smiju prelaziti nivo MAX 2
posude.

Skidanje i stavljanje radnog ventila (A)

Za ciScenje radnog ventila (A):

a Poravnajte Zljeb s oznakom polozaja ventila (C) i pritisnite prsten radnog
ventila (A).

alzvucitega-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 stapic za
odvod pare.
a Pritisnite piktograme radnog ventila (A) pa ga okrenite.

Indikator vremena*

Indikator vremena nikada ne koristite u reZimu rada “Faitout” (Lonac).

Indikator vremena osmisljen je da vam pomogne u postizanju Zeljenih
rezultata kuhanja, $to vam omogucava bolju prilagodbu potro3nje energije.
On automatski odbrojava vrijeme kuhanja do postizanja razine temperature

koja odgovara kuhanju u rezimu "Autocuiseur" (Ekspres lonac) =8

Indikator vremena mora pravilno uleci na ekspres lonac kako bi
funkcionirao

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.
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n Da biste ukljucili indikator vremena: pritisnite tipku.
mm
(NN
a Programirajte vrijeme kuhanja (u minutama). N |
= Ako ste unijeli pogresno vrijeme kuhanja, pricekajte 4
sekunde da plamen prestane treperiti, a zatim dugo =E
drzite pritisnitu tipku za resetirovanje.
e
aJaéinu izvora toplote postavite na maksimalno. T\
(]
=
n Kad vas ekspres lonac dosegne temperaturu kuhanja, ——
indikator vremena zazvoni i pocinje odbrojavanje ( \
vremena (brojevi trepere). ¢ ¢
Smanjite jacinu izvora toplote. L
000
N
e
a Na kraju vremena kuhanja oglasi se indikator vremena. ™M
a Da biste zaustavili alarm indikatora vremena pritisnite tipku. '-"-K'
a Ugasite izvor toplote. A |

Dugi pritisak tipke resetuje i iskljucuje indikator vremena.

Postavljanje i skidanje indikatora vremena*

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.

Zamjena baterije indikatora vremena*

a Baterija za indikator vremena je dugmasta baterija tipa CR2032.

= Ako se pojavi simbol n @ ili ako nema nikakvog znaka, promijenite
baterije.

a Zivotni vijek baterije ovisi o ucestalosti upotrebe indikatora vremena.
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s Baterija indikatora vremena sadrzi dimetoksietan, br. CAS 110-
71-4. Uskladena je sa evropskim propisima. Za vasu bezbjednost
i ocuvanje zivotne sredine: ne otvarajte bateriju, ne izlazite je
visokim temperaturama, nemojte je odlagati zajedno sa ku¢nim
otpadom, nego je vratite u centar predviden za upotrijebljene I
baterije.

a Nepunjive baterije se ne smiju puniti.

a Ne smiju se kombinirati razlicite 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.

s 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. Postavite ga ravno na radnu
povrsinu.

aDa biste bateriju uklonili iz indikatora vremena, otvorite
poklopac baterije uz pomo¢ kovanice (pogledajte sliku ispod).

s Zamijenite bateriju.

a Gumicu vratite na njeno mjesto u kuciste.

a Postavite polukrug s poklopca baterije nasuprot polukruga
a dindikatora vremena.

s Pazljivo okrenite poklopac baterije laganim pritiskom,
poravnavajuci polukrug e poklopca baterije s krugom @
indikatora vremena.

a Postavite ga ravno na radnu povrsinu tako da je poklopac u
horizontalnom polozaju.

aNemojte pokusavati silom zatvoriti poklopac baterije.
Nemojte i¢i izvan granic¢nika.

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 rada “Faitout”
(Lonac).

Prije kuhanja

a 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 mobilan (vidi odjeljak "Cis¢enje" i "Obavezne
kontrole prije svake upotrebe") - sl. 18.
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a Stavite sastojke i tekucinu.

u Zatvorite ekspres lonac - sl. 2

a U slucaju poteskoca sa zatvaranjem proizvoda: stavite gumicu pod vodu pa
je stavite natrag na lonac bez brisanja - sl. 19 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca -sl. 15.

s Namjestanje radnog ventila (A) - sl. 8.

=< Kuhanje u rezimu
ll "Autocuiseur" (Ekspres lonac)

= Radni ventil (A) okrenite na poziciju za kuhanje u rezimu "Autocuiseur”
(Ekspres lonac) & -sl. 9.

u Pazite da je vas lonac pravilno zatvoren prije upotrebe - sl. 3

a Stavite svoj ekspres lonac na izvor toplote te ga maksimalno pojacajte.

aZa modele opremljene indikatorom vremena : podesite vrijeme kuhanja
navedeno u receptu (vidi odjeljak "Upotreba indikatora vremena").

a Klikajudi zvukovi i oblaci¢i pare koje ispusta sigurnosni stapi¢ su normalni,
oni omogucavaju odvodenje zraka prije kuhanja.

Tokom kuhanja u rezimu "Autocuiseur" (Ekspres lonac)

sKada radni ventil (A) pocne kontinuirano ispustati paru i emitirati
ravnomjeran zvuk (PS355T), smanjite jacinu izvora toplote.

s Podesite vrijeme kuhanja da bude kako je navedeno u receptu.

a 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:
a Kada se izvor toplote ugasi, imate dvije mogucnosti:

* Postupna dekompresija: postupno okrenite radni ventil (A) tako da se
zaustavite na slikovnoj oznaci % - sl. 10.
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* Brza dekompresija pod hladnom vodom: ulijte hladnu vodu u sudoperiu
vodu uronite dno ekspres lonca kako bi se sigurnosni Stapi¢ spustio - sl. 14.
Kada se sigurnosni stapic¢ (D) ponovno spusti, vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom. Radni ventil (A) okrenite na poziciju 4.

2. korak

u MoZete 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. 19 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca -sl. 15.

Ako tokom ispustanja pare primijetite nepravilno prskanje,
postavite radni ventil (A) u polozaj kuhanja u rezimu "Autocuiseur"
(Ekspres lonac) &7, a nakon toga izvrsite brzu dekompresiju u
hladnoj vodi.

Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, ulijte hladnu vodu u

sudoper i u vodu uronite dno ekspres lonca kako bi se sigurnosni
Stapic spustio - sl. 14.
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Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic.

a Za kasaste namirnice koje se sire i/ili koje se pjene tokom kuhanja, kao $to su
riza, mahunarke, suseno povrée, kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompiri,
riblji fileti, itd., nemojte napuniti ekspres lonac iznad 1/3 (MAX 1) kapaciteta.
Ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a potom ga ohladite pod
hladnom vodom. Ekspres lonac lagano i ujednaceno protresite nakon sto
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, nasa je
preporuka da izvrsite brzu dekompresiju pod hladnom vodom (vidi odjeljak, Kraj
kuhanja u rezimu 'Autocuiseur' (Ekspres lonac)”).

~3~\| Kuhanje u rezZimu“Faitout”* (Lonac)

= Radni ventil (A) okrenite na poziciju za kuhanje u rezimu
“Faitout” (Lonac) & . Za tu svrhu snazno ga pomaknite
iza ureza u polozaj za dekompresiju.

a Provjerite da li je ekspres lonac adekvatno zatvoren - sl.
2 prije upotrebe.

s Stavite svoj ekspres lonac na izvor toplote te ga
maksimalno smanjite.

u Podesite vrijeme kuhanja da bude kako je navedeno u receptu.

a U rezimu “Faitout” (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. 19 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 15.

a Ako je izvor toplote prejak, moze se dogoditi da se ekspres lonac zakljuca
(sigurnosni stapic¢ (D) se podize i blokira otvaranje), drska poklopca vise nije
operabilna ili ne otvara lonac. U tom slucaju smanjite ili iskljucite izvor toplote.
U slucaju elektri¢nog Stednjaka, skinite ekspres lonac s izvora toplote.

u Za modele s neprijanjaju¢om oblogom: ne upotrebljavajte metlice ili metalni
ili ostar kuhinjski pribor. Nemojte otresati pribor o rub posude, jer postoji
opasnost od ostecenja i kapanja.
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a Nikada nemoijte zagrijavati masnocu do ugljenisanja. Pare od kuhanja mogu biti
opasne za zZivotinje 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.

s Sigurnost pri otvaranju:

- Ako je vas ekspres lonac bez pritiska, sigurnosni stapi¢ (D) nalazi se u
podignutom poloZzaju, a drske poklopca za otvaranje/zatvaranje (G) ne bi se
trebale dirati.

- Nikad ne otvarajte ekspres lonac silom.

- Molimo nemojte dirati sigurnosni stapic (D).

- Osigurajte da je unutrasnji pritisak pao tako da provjerite da je sigurnost
Stapic¢ (D) u donjem polozaju.

- Drske 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 jo$ uvijek bio pod pritiskom, necete ga mo¢i otvoriti. Ova je
funkcija dodatna sigurnost.

Vratite drSku poklopca u horizontalni polozaj i ¢ekajte da se sigurnost Stapic¢

(D) vrati u donji polozaj.

s Dva sredstva za osiguranje od pretjeranog pritiska:

- Prvo sredstvo: sigurnosni ventil (E) otpusta pritisak - sl. 20

- Drugo sredstvo: gumica propusta paru na poklopcu - sl. 20.

Ako je aktiviran jedan od sigurnosnih sistema:

a Ugasite izvor toplote.

u Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite.

a Provjerite i ocistite radni ventil (A), cjevc¢icu za odvod pare (B), sigurnosni
ventil (E) i gumicu (I) - sl. 16 - 17- 18. 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 paruili
ne bude radio, povjerite ga ovlastenom servisnom centru kompanije TEFAL.
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Preporuke za upotrebu

1 -Priizlaskuizradnog ventila, para je vrlo vruca. Pazite na mlaz pare.

2 - Kada se sigurnosni Stapi¢ podigne, ne mozete otvoriti ekspres lonac.

3 -Kaoikod svakog drugog aparata za kuhanje, potreban je nadzor
prilikom koriStenja, pogotovo ako vas ekspres lonac koristite u
blizini djece.

4 -Kad pomjerate lonac, uhvatite ga za obje drske.

5 -Ne ostavljate hranu u ekspres loncu. Ekspres lonac nikada ne
prenosite drzeci ga za drske.

6 -Nikad ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode na bazi
hlora, jer mogu ostetiti nehrdajudi celik.

7 - Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

8 - Gumicu mijenjajte jednom godisnje ili ako ima pukotinu.

9 -Lonac se cisti samo kad je hladan i prazan.

10 -Poslije 10 godina upotrebe, obavezno morate odnijeti lonac na
pregled u ovlasteni servisni centar kompanije TEFAL.

Cis¢enje
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.

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.

u Nakon svake upotrebe operite ekspres lonac vodom i sredstvom za pranje
suda. Isto uradite i sa koSarom*.

a Ne koristite izbjeljivac ili hlorirane proizvode.

a Ne zagrijavajte lonac kada je prazan.

Ciséenje unutrasnjosti posude od nehrdajuéeg ¢elika:

a 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.
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Za ciSc¢enje aluminijske posude s neprijanjajucim slojem:

u Da bi produzili trajanje proizvoda, preporucujemo ru¢no pranje.

u Isperite toplom vodom, deterdZzentom i mekanom spuzvom.

= Nemojte koristiti prasak za ribanje ili abrazivne spuzvice.

a Ako vam je hrana zagorjela, napunite posudu toplom vodom i ostavite da se
namace. Zatim je ocistite sa deterdzentom.

Cis¢enje 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 neprijanjaju¢im 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 (zZuta boja, pojava
mrlja).

Ciséenje poklopca:
u Poklopac operite spuzvom i proizvodom za pranje posuda.

Iscijedite poklopac vertikalno kako biste uklonili preostalu vodu
izmedu metalnih i plasti¢nih dijelova poklopca.

Za ciSc¢enje gumice poklopca:

a Nakon svakog kuhanja ocistite gumicu (I) i njezino kuciste.

s Za zamjene gumice, pogledajte - sl. 15 i provjerite da li je gumica dobro
utisnuta u svaki urez poklopca.

Za cis¢enje radnog ventila (A):

a Izvucite radni ventil (A) -sl. 11.

a Operite radni ventil (A) pod mlazom vode - sl. 16.

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.
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U masini za pranje posuda nikad nemojte prati radni ventil (A),
gumicu (1), indikator vremena* (F), ni posudu s neprijanjaju¢im
slojem.

Za ciscenje cjevcice za odvod pare (B) smjestene na poklopcu :

a lzvadite 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 odistite ¢ackalicom - sl. 17 i isperite.

Za ciscenje sigurnosnog ventila (E):

a Ocistite dio sigurnosnog ventila smjesten unutar poklopca tako da ga
isperete vodom.

u Provjerite da li dobro radi tako $to cete snazno pritisnuti kuglicu ventila (uz
pomoc¢ vatiranog $tapica bez vate), koja mora biti pokretna - sl. 18. Vidi
odjeljak "Obavezne kontrole prije svake upotrebe".

Za ciSc¢enje indikatora vremena* (F):

u Koristite cistu, suhu krpu.

a Ne koristite otapalo.

s Nikada ne stavljajte indikator vremena u vodu ili u masinu za pranje posuda.

Za zamjenu gumice vaseg ekspres lonca:

s Gumicu vaseg ekspres lonca mijenjajte jednom godisnje ili ako ima pukotinu.

u Uvijek kupujte gumicu kompanije TEFAL, onu koja odgovara vasem modelu
(vidi odjeljak "Dodatna oprema").

s Za zamjene gumice, pogledajte - sl. 15 i provjerite da li je gumica dobro
utisnuta u svaki urez poklopca.

Za odlaganje vaseg ekspres lonca:

u Okrenite poklopac na posudi.

s Mehanizam za otvaranje/zatvaranje ekspres lonca ne zahtijeva nikakvo
posebno odrzavanje osim ciS¢enja.

Poslije 10 godina upotrebe, obavezno morate odnijeti lonac na
pregled u ovlasteni servisni centar kompanije TEFAL.
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Dodatna oprema TEFAL

a Dodatna oprema za vas ekspres lonac, koja se moze nabaviti:

Dodatna oprema

Referentne
oznake

Gumica

3/4/4,5/6 |: vanjski promjer gumice: 24 cm X1010008

5/7,5/9 |: vanjski promjer gumice: 27 cm X1010007

3/4,5/4/6 |: za posudu promjera 22 cm 792185
Parna kosara*
5/7.5/9 I: za posudu promjera 24 cm 792654
Tronozni stalak* (L) 792691
Indikator vremena* X1060007

a Za zamjenu ostalih dijelova ili popravke obratite se ovlastenim servisnim
centrima kompanije TEFAL.
a Koristite samo originalne TEFAL dijelove koji odgovaraju vasem modelu.

Karakteristike

Promjer dna lonca - referentne oznake

Clipso Clipso Clipso "
Kapacitet OS?I de @ dna Minut" Minut" Minut" Mitsel:gzl
P Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet p
3L | 22cm |155cm| P46205 - Nehrdajuci
3L 22cm | 18 cm P46605 Celik
41 22cm | 14cm P46042 q%%qﬁ?jr;?n
450 | 22cm [155cm| P46206 Nehcfgi"‘(JUCi
5L | 24cm | 14cm P46051 Qﬂma%g%
52L 24cm | 20cm P46654
75L 24cm | 18 cm P46248
9L 24cm | 18cm | P46249 Nehrdajuci
Celik
5L 14 cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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Materijal poklopca: nehrdajuci celik
Normativni podaci:

Najvisi radni pritisak: 65 kPa
Maksimalni sigurnosni pritisak: 120 kPa

Kompatibilni izvori toplote

PLIN STRUJA STRUA STRUJA STRUJA

element)

SRS G

aVas ekspres lonac se koristi na svim povrSinama za kuhanje, ukljucujudi
indukcijskim.

a U slucaju elektri¢ne ploce, koristite plocu jednakog ili manjeg promjera od
promjera dna lonca.

a U slucaju keramicke ili halogene ploce, provjerite da li je dno lonca ¢isto.

a U slucaju plinskog stednjaka, plamen ne smije biti Siri od promjera posude.

s Kod svih izvora toplote vodite rac¢una da lonac bude dobro centriran.

Garancija

u 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 neprijanjaju¢im slojem.

a Ogrebotine zbog kontakta poklopca s posudom s neprijanjaju¢im slojem.

u Ostecenja nastala uslijed nepostivanja vaznih mjera opreza ili nemarne
upotrebe, a posebno zbog:
- udaraca, padova, stavljanja u pec¢nicu.

s Ovu garanciju mozete ostvariti samo u ovlastenim servisnim centrima
kompanije TEFAL.

s Molimo pozovite odgovarajucu sluzbu radi dobivanja adrese najblizeg
ovlastenog servisnog centra kompanije TEFAL.
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Propisane oznake

Oznaka Lokalizacija

Zastitni znak Na poklopcu

Godina proizvodnje i Sarza
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
e obrada.
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TEFAL odgovara na vasa pitanjz

Problemi

Preporuke

U slucaju otezanog
otvaranja i/ili
zatvaranja
poklopca:

a Skinite gumicu i isperite je pod vodom iz slavine, a
zatim je vratite u poklopac bez brisanja - sl. 19.

Ako ne mozete
zatvoriti poklopac:

s Pazite da drska poklopca bude u vertikalnom
polozaju.

u 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. 19 i pazite da je dobro postavite u
ureze poklopca - sl. 15.

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:

- Dali je 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 &7 .

- 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 to nastavi, ulijte hladnu vodu u sudoper i u vodu
uronite dno ekspres lonca kako bi se sigurnosni Stapic (D)
spustio.

Ocistite radni ventil (A) - sl. 16 i cjev¢icu za odvod pare
(C) - sl. 17 i provjerite sjeda li kuglica sigurnosnog ventila
(F) bez poteskoca - sl. 18.
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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|
zamijenite.

Da li su poklopac, gumica i njezino kuciste u
poklopcu ¢isti.

Stanje oboda posude.

Ako ne mozete otvoriti
poklopac:

Provjerite je li sigurnosni Stapi¢ u (D) u donjem
polozaju.

Ako nije, napravite dekompresiju: ulijte hladnul
vodu u sudoper i u vodu uronite dno ekspres loncal
kako bi se sigurnosni Stapic spustio.

Nikada nemojte dirati sigurnosni stapic (D).
Okrenite radni ventil (A) u polozaj .

Ako je hrana nedo-
voljno skuhanaiili je za-
gorena, provjerite
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
proizvode.

izbjeljiva¢ ili hlorirane|

Ako je aktiviran jedan
od sigurnosnih
sistema:

Zaustavite izvor toplote.

Bez premjestanja ostavite ekspres lonac da se oh-
ladi. Sacekajte da se sigurnosni Stapic spusti pa ot-
vorite.

Provjerite i ocistite radni ventil (A), cjevCicu za
odvod pare, sigurnosni ventil i gumicu.

Pobrinite se da su ispunjeni uslovi punjenja.

Ako ova greska potraje, provjerite svoj aparat 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 trljanjem sa abrazivnim spuzvom prije
ponovne upotrebe ekspres lonca.
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TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Povrée
POVRCE “
(SVJEZE) Articoke, 2 cijele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
PARA Blitva, narezana (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
Sastojak U pamoj Brokoli, cvast 600 g (para) 9do 11 min
kosarici i 750 ml vode na| Celer, nasjeckan (potapanje) 600 g 7do9min
dnu ekspres lonca. o ) 20do 25 min
Cvekla, crvena, narezana na Cetvrtine (potapanje) (ovisnooveliini
Endivija narezana na polovice (900 g) (para) 14.do 16 min
Gljive, narezane 800 g (potapanje) 4do5min
Grah, suvi 250 g (potapanje) 35do 40 min
POTAPANJE Grasak (para) 6do8min
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
Komorag, narezan na trakice (600 g) (para) 6do9min
MAHUNARKE Krompir narezan na polovice (950 g) (para) (i\(/)is(rjmg:\?elrinéiir:)
POTAPVANJ E Kupus, zeleni i narezani, 500 g (potapanje) 5do 6 min
Bez koare. Leca, zelena 250 g (potapanje) 14.do 16 min
. Luk za kiseljenje (para) 7do8min
M i 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
:’:;Iri:)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) 3do4min
Tikva, narezana na komade (3 do 5 cm) 600 g (para) 13 do 18 min
Tikvice narezane na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para)| 12do 15 min
Zelene mahune, tanke (600 g) (para) 10do 12 min
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Riza

KOLICINA VODE | KOLICINA RIZE P‘I,{TII’J:EMMEE
POTAPANJE
Bezgsare 2050BE | 400mi/2¢ase | 150g/1casa
% Q . 4 OSOBE 500 ml/ 2,5 Case 2509/ 2 case 7 do 8 min

6 0SOBA | 700ml/3,5 ¢ase 3759/ 3 case

Meso/riba
SVJEZE SMRZNUTO
Goveda pecenica (1 kg, promjer 8-11 cm) 30do 35min 45do 50 min
Grdobina, fileti (1 kg) u komadimaod 75 g 5do6min 7 do8min
Janjeca koljenica: 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 50 do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23 do 25 min 1hdo1h10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23do 25 min 40do 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: 13do 15 min 26do 29 min
Teleca koljenica (0,8 kg, promjer 5-7 cm) 17 do 19 min 37 do40 min
Teleci filet mignon: 0,7 kg 17 do 21 min 33do38min
Tuna, odresci: 4 (0,7 kg) 5do6min 7 do 9 min
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

Pfed pouzitim svého tlakového hrnce vénujte cas prostudovani vsech
pokynii a k navodu pro uzivatele se v pfipadé potieby vracejte.
Pfi 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 materialech ur¢enych pro styk s potravinami

- se smérnici o zivotnim prostredi

ZKONTROLUJTE
a vizualné na dennim svétle, zda odvod par neni blokovan
NEZBYTNE -obr.13.

NUTNE = zda je kulicka pojistného ventilu pohybliva - obr. 18.

KONTROLY = zda je tésnéni ve viku umisténo v kazdém zarezu vika -

PREDKAZDYM | obr. 15.

POUZITIM azda jsou drzadla nddoby fadné upevnéna. Drzadla
néadoby jsou bezpecnostnimi dily. Nikdy je nevyménujte
sami.

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 - obr.6 a 7.

MNOZSTVI = Maximalné 1/3 (MAX 1) v pfipadé pastovitych potravin,

NAPLNENI které se béhem vareni rozpinaji a / nebo vytvareji pénu,
mezi které patfi ryze, lusténiny, dehydratovana zelenina,
kompoty, tykve, cukety, mrkev, brambory, rybifilé ...

a Potraviny umisténé do parniho kose nesméji prekrocit
uroven MAX 2 nadoby.
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PRED VARENIM
AV JEHO
PRUBEHU

a Kdyz pouzivéte tlakovy hrnec, nenechavejte ho v blizkosti
déti.

aTlakovy hrnec vafi pod tlakem. Pfi nevhodném pouziti
muze dojit ke zranéni vlivem opareni. Pfed pouzitim
tlakového hrnce zkontrolujte, zda je fadné uzavren. (Viz
odstavec,Uzavirani").

a Béhem vafeni kontrolujte, zda ventil pravidelné sy¢i. Pokud
neunika dostatec¢né mnozstvi pary, provedte dekompresi
vyrobku a ujistéte se o tom, Ze je v ném dostatecné
mnozstvi kapaliny a rovnéz o tom, Ze odvod par neni
ucpany. Pokud po tomto ovéfeni para stale neunikd, mirné
zvednéte vykon tepelného zdroje.

s Nevafte potraviny, u kterych existuje nebezpedi ucpani
odvodU bezpecnostnich soucéstek:

- brusinky

- krupky

- ovesné vlocky

- ldmany hrach

- nudle, makarony, Spagety
- rebarboru

-rybiz

aV tlakovém hrnci nikdy neptipravujte pokrmy na bazi
Zivocisného mléka.

aV piipadé tlakového hrnce s nadobou z nerezové oceli v
ném nepouzivejte hrubou sul, na konci vareni pridejte
jemnou sul. Tim zabranite ,dulkové korozi’, ktera by mohla
zhorsit stav dna tlakového hrnce.

aTlakovy hrnec nepouzivejte pro smazeni na oleji pod
tlakem.

aTlakovy hrnec pouzivejte pouze k Uceliim, ke kterym je
uréen.

u Nevkladejte tlakovy hrnec do teplé trouby.

a Nevkladejte do tlakového hrnce list alobalu, ktery neni
upevnén na formé.

a Nikdy do tlakového hrnce nevkladejte plastovou folii

u Alkoholové péry jsou vznétlivé. Nechte vafit cca 2 minuty,
nez nasadite viko. Pokud pfipravujete recept obsahujici
alkohol, dohlizejte na hrnec.

a Pouzivejte vhodny/é zdroj/e tepla v souladu s pokyny k
pouzivani.
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PO VARENI...

a U modelt s nepiilnavym povrchem: nepouzivejte slehace,
ani kovové ¢i ostré nadobi. Nenechavejte nacini odkapat
poklepanim na okraj nadoby, mohlo by dojit k jejimu
poskozeni a to by mohlo zpUsobit netésnost.

s Postupné otacejte pracovnim ventilem (A), pficemz si
vyberte rychlost dekomprese podle svého usudku, dokud
nebude ryska naproti piktogramu @ - obr. 10. Pokud
béhem uvolriovani pary zaznamenate abnormalni rozstrik,
pfepnéte pracovni ventil (A) do rezimu vafeni ,tlakovy
hrnec” a poté provedte rychlé uvolnéni pary pod
studenou vodou - obr. 14.

aPokud nedojde k poklesu bezpecnostni pojistky (D),
umistéte tlakovy hrnec pod studenou vodu - obr - obr. 14.

a Nikdy nemanipulujte s bezpecnostni pojistkou.

a Po vaieni masa s kiizi na povrchu (napf. hovézi jazyk), které
se muze pod tlakem nafouknout, nepropichujte maso,
pokud klze vypada nafouknuté; hrozi opareni.
Propichnéte maso pred varenim.

aV pfipadé 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 protfepejte, avsak nejprve se
presvédcte, ze bezpecnostni pojistka je ve spodni poloze,
aby nedoslo k prudkému vytrysknuti pary, coz by mohlo
zpUsobit popéleni. Tento krok je zvlast dulezity pfi rychlém
vypousténi pary nebo po ochlazeni pod studenou vodou.

aPii premistovani tlakového hrnce dbejte maximalni
opatrnosti. Nedotykejte se teplych povrch(. Pouzivejte
drzadla a tlacitka. V pfipadé potieby pouzivejte rukavice.

aV rdmci pfipravy polévek doporuc¢ujeme provadét rychlé
uvolnéni pary pod studenou vodou (viz odstavec ,Konec
vafeni v rezimu tlakovy hrnec”).

u Pfed otevienim hrnce se ujistéte, ze je ventil (A) v poloze
pro uvolnéni tlaku. Bezpe¢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 nékterad z ¢asti tlakového hrnce je rozbita
nebo popraskand, v Zzadném pripadé se jej nepokousejte
otevfit, pokud je zavieny, vyckejte, az zcela vychladne pred
tim, nez jej premistite, nadale jej uz nepouzivejte a
pfineste jej do autorizovaného servisniho strediska TEFAL
na opravu.

aNa bezpecnostnich systémech neprovadéjte zadné
zakroky nad ramec pokyna pro cisténi a udrzbu.

s Pouzivejte pouze origindini dily TEFAL odpovidajici
vasemu modelu. Pfedevsim nadoba a viko musi byt znacky
TEFAL.

s Hrnec nepouZzivejte ke skladovani kyselych nebo slanych
potravin pfed vafenim a po ném, aby nedoslo k jeho
poskozeni.

aTlakovy hrnec bezprostfedné vycistéte a oplachnéte po
kazdém pouziti.

a Nikdy nedavejte pracovni ventil (A), ani tésnéni (I), ani
casovac* (F), ani nadobu s nepfilnavym povrchem do
mycky na nadobi.

a Nedavejte ¢asovac* (F) do vody.

a Nikdy nepouzivejte louh nebo vyrobky na bazi chloru,
které by mohly negativné ovlivnit kvalitu nerezavéjici oceli.

u Nenechdvejte viko macet ve vodé.

aTésnéni tlakového hrnce ménte kazdy rok nebo tehdy,
pokud je prasklé.

aPo 10 letech pouzivani je nutno nechat tlakovy hrnec
zkontrolovat v autorizovaném servisnim stredisku TEFAL.

a Pro uskladnéni tlakového hrnce: Obratte viko na nadobé
tak, abyste zabranili pfed¢asnému opotiebeni tésnéni
vika.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE
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Soucasti (viz Popisné schéma)

A.  Pracovniventil G. Drzadlo vika

B.  Odvod pary H.  Viko

C.  Ukazatel umisténi ventilu I Tésnéni

D.  Bezpecnostni pojistka (viz ). Parni kos*
odstavec,Bezpecnostni K./ L. Trojnozka*
prvky”). M.  Drzadlo nddoby

E.  Bezpecnostni ventil N.  Znacky pro maximalni plnéni

F. Casovat* 0. Nadoba

Nezbytné nutné kontroly pred kazdym pouzitim_

Kontrola pracovniho ventilu

a Zkontrolujte, zda nedoslo k zablokovani vypoustéciho otvoru pracovniho ventilu a
(viz odstavec,Demontdz a montaz pracovniho ventilu”).

Kontrola bezpecnostniho ventilu

a Zkontrolujte, zda se kulicka bezpec¢nostni pojistky mlze pohybovat (pouzijte
tycku).
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Vareni v rezimu Vareni v rezimu Dekomprese
tlakovy hrnec hrnec*
Otevirani

a Naklopte drzadlo vika z vodorovné polohy do svislé polohy - obr. 3 Viko se
otaci.

a Nadzvednéte viko.

a Pokud nejde vyrobek snadno otevfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a
vlozte jej do vika, aniz byste jej otreli - obr. 19 a pfitom se ujistéte se, Ze
tésnéni dobie zapadlo pod zarezy vika - obr. 15.

Uzavirani

u Ujistéte se, Ze drzadlo vika je ve svislé poloze.

a Umistéte viko na nadobu, jak je to ukdzano na - obr. 1, pficemz vyrovnejte
plastovou ¢ast s drzadly nadoby.

a Sklopte drzadlo vika ze svislé polohy do vodorovné polohy - obr. 2

aViko se otadi.

Pokud se vam nedafi uzavfit viko:

a Ovéite spravné umisténi tésnéni a rovnéz spravnou polohu vika.

a Pokud nejde vyrobek snadno zavfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a
nasadte jej do vika, aniz byste jej otfeli - obr. 19 a pfitom se ujistéte se, ze
tésnéni dobre zapadlo pod zafezy vika - obr. 15.

Prvni pouziti

aV pfipadé modell s nepfilnavym povrchem: umyijte a lehce potiete olejem
na vareni cely vnitfni upraveny povrch.

V zavislosti 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.

a Naplniite nddobu (0) vodou do 2/3 (MAX 2) - obr. 5.

a Zavfete tlakovy hrnec.

aZarovnejte piktogram ¥ pracovniho ventilu (A) s
ukazatelem polohy ventilu (C) - obr. 9.
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a Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj a ten pustte na maximalni vykon.

u Jakmile za¢ne ventilem unikat pdra, snizte vykon tepelného zdroje a vyckejte
20 minut.

a Po uplynuti 20 minut tepelny zdroj vypnéte.

a Zarovnejte piktogram @ 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. 2

a Vycistéte jej Cisticim prostredkem.

Minimalni a maximalni pInéni
a Minimalné 25 cl (2 sklenice) - obr. 4.

= Maximalné 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2 - obr. 5.
a Do hrnce nedavejte hrubou sul, na konci vareni pridejte jemnou sul.

V piipadé nékterych pokrmu:

aV piipadé pastovitych potravin, které se béhem vareni
rozpinaji nebo vytvareji pénu , mezi které patii ryze,
lusténiny, dehydratovand zelenina, kompoty, tykve,
cukety, mrkev, brambory, rybi filé apod., naplrite tlakovy
hrnec do maximalné 1/3 (MAX 1) kapacity. Nechte tlakovy
hrnec nékolik minut vychladnout a pak jej ochladte pod
studenou vodou. Pred otevienim tlakovy hrnec
systematicky a mirné protfepejte, avsak nejprve se
presvédcte, ze bezpecnostni pojistka je ve spodni poloze, a
aby nedoslo k prudkému vytrysknuti pary, coz by mohlo zpusobit popaleni.
Tento krok je zvIast dulezity pfi rychlém vypousténi pary nebo po ochlazeni pod
studenou vodou. V rdmci pfipravy polévek doporucujeme provadét rychlé
uvolnéni pary pod studenou vodou (viz odstavec,Konec vareni v rezimu tlakovy
hrnec”).

Pouzivani parniho kose*

= Nalijte na dno nadoby (0) 75 cl vody.

V zavislosti 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
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a Pii vateni v pafe nesméji byt potraviny umisténé v parnim kosi v kontaktu s
vodou-obr.6a7.

Potraviny umisténé do parniho kose nesméji prekrocit Groveri MAX 2.

Vyjmuti a nasazeni pracovniho ventilu (A)

Pro vyjmuti pracovniho ventilu (A):

a 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 Zatlac¢te 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 je pomoci vam zajistit dokonaly vysledek vareni tim, Zze vdm
umozni co nejlépe upravit spotfebu energie. Automaticky odpocitdva dobu vareni,
jakmile je dosazeno teploty odpovidajici vafeni v rezimu, tlakovy hrnec” & .

Aby fungoval, musi byt ¢asovac pripnuty k tlakovému hrnci.

Béhem vareni kontrolujte, zda pracovni ventil (A) pravidelné syci.
Neunika-li para v dostatecném mnozstvi, zvyste mirné vykon
ohrevu, v opa¢ném pripadé vykon snizte.
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n Pro zapnuti ¢asovace: stisknéte tlacitko.

a Naprogramujte dobu vareni (v minutach). Nl

= Pokud jste se v dobé vareni zmylili, vyckejte 4 sekundy,
aby svétla neblikala, poté tlacitko dlouze stisknéte, ‘E
abyste jej vynulovali.

aSpust’te tepelny zdroj na maximalni vykon. =

nJakmile tlakovy hrnec dosahne teploty varu, ¢asovac ——
N

zapipa a odpocitavani nastavené doby zacina (Cisla

blikaji). 0 ¢
Snizte vykon tepelného zdroje. L
000
N
e
a Na konci nastavené doby vareni za¢ne ¢asovac pipat. (m ]
000
a Pro vypnuti pipani ¢asovace stisknéte tlacitko. \ B

a Vypnéte tepelny zdroj.

Dlouhé stisknuti tlacitka vynuluje a vypne casovac.

Nasazeni a odejmuti casovace*

a Pro nasazeni ¢asovace (F) - obr. 12 vlozte nejdfive ¢ast
»strany, kterd se dotykd” do modulu a poté mirné
zatlacte tak, abyste pfichytili opac¢nou ¢ast.

« Pro odejmuti ¢asovace (F) jej nadzvednéte a vyjméte.

Vyména baterie casovace*

= Casovat je vybaven baterii knoflikového typu CR2032.
= Pokud se objevi symbol @B} nebo pokud se nic nezobrazuje, vymérite
baterii.
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a Zivotnost baterie zavisi na ¢etnosti pouzivani ¢asovace.

a Baterie tohoto zbozi obsahuje dimetoxyethan ¢. CAS 110-71-4.
Baterie odpovida evropskym predpistim. Pro vlastni bezpecnost
a ochranu zivotniho prostfedi: neotvirejte baterii, nevystavujte
ji vysokym teplotdm, nevyhazujte ji s domovnim odpadem; I
odneste ji do stfediska pro sbér pouzitych baterii.

a Jednorazové baterie nelze znovu nabijet.

a Nelze soucasné pouzit rizné typy baterii, ani nové a pouzité baterie.

a Pi vkladani baterii dbejte na spravnou polaritu.

u Vybité baterie vyjméte ze zafizeni a nechte je bezpecné zlikvidovat.

a Chcete-li zafizeni uskladnit na delsi dobu, aniz byste jej pouzivali, vyjméte z
néj baterie.

a Nezkratujte napajeci svorky.

a Postupujte podle pracovniho planu.

a Pro vyménu baterie z ¢asovace otevrete kryt ulozeni baterie
pomoci mince (viz obrazek na druhé strané).

a Vyménte baterii.

a Umistéte zpét tésnéni na jeho misto.

a Umistéte pllmésic a krytu baterie naproti pllmésici a
Casovace.

sJemné otoclte krytem ulozeni baterie, mirnym tlakem,
pfi¢emz zarovnejte plimésic a krytu baterie s mésicem @
casovace. )

aTyto Ukony provadéjte na kuchyiské lince, aby byl kryt \
umistén fadné vodorovné. AT oo

a Pii zavirdni netlacte na kryt baterie. Nepfesahujte krajni @ P‘
polohy.

aV pfipadé ztraty muzete ziskat novy ¢asovac v kterémkoli z
nasich autorizovanych servisnich stredisek TEFAL.

Casova¢* nikdy neumyvejte pod vodou ani v my¢ce.

V rezimu, hrnec” nikdy nepouzivejte ¢asovac.

Pied varenim

a 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 pohyblivy (viz odstavce ,Cisténi” a
,Nezbytné nutné kontroly pred kazdym pouzitim”) - obr. 18.

a Pfidejte ingredience a tekutinu.
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a Zaviete tlakovy hrnec - obr. 2

aV pfipadé obtizi pfi uzavirani vyrobku: dejte tésnéni pod vodu a vratte jej do
vika, aniz byste jej osusili - obr. 19 a 15 a ujistéte se, Ze jej fadné umistite do
zarez( vika.

a Namontujte pracovni ventil (A) - obr. 8.

=< Vareni v rezimu ,tlakovy
ll hrnec”

a Otacejte pracovnim ventilem (A) az do polohy rezimu vafeni ,tlakovy
hrnec” &F - obr.9.

a Pfed uvedenim hrnce do provozu zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec fadné
uzavien - obr. 2

a Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj a ten pustte na maximalni vykon.

aV piipadé modeld vybavenych ¢asova¢em : naprogramujte dobu vaieni
uvedenou v receptu (viz odstavec,Pouzivani casovace”).

s Klapani a vypousténi pary bezpec¢nostni pojistkou jsou normalni, umoznuji
unik vzduchu pred varenim.

Béhem vareni v rezimu,tlakovy hrnec”

a Pokud z pracovniho ventilu (A) nepretrzité unika péra s pravidelnym syc¢enim,
snizte vykon tepelného zdroje.

u Zac¢néte odmérovat dobu vareni uvedenou v receptu.

aBéhem vareni kontrolujte, zda ventil pravidelné sy¢i. Neunika-li para v
dostate¢ném mnozstvi, zvySte mirné vykon tepelného zdroje, v opacném
pfipadé vykon snizte.

Zavér vareni v rezimu ,tlakovy hrnec”

Pro vypusténi pary:
a 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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* Rychlé uvolnéni pary ve studené vodé: nalijte studenou vodu do dfezu a
ponofte dno tlakového hrnce. Nechte jej ponofeny ve vodé, dokud se
bezpecnostni pojistka nedostane do spodni polohy - obr. 14. Jakmile
bezpecnostni pojistka opét sestoupi (D), tlakovy hrnec jiz neni pod tlakem.
Otacejte pracovnim ventilem (A) aZ do polohy 4.

a MUzete tlakovy hrnec oteviit - obr. 3.

a Pokud nejde vyrobek snadno otevfit: proplachnéte tésnéni pod vodou a
nasadte jej do vika, aniz byste jej otfeli - obr. 19 a pfitom se ujistéte se, Ze
tésnéni dobre zapadlo pod zafezy vika - obr. 15.

Pokud béhem uvoliiovani pary zaznamenate abnormalni rozstrik,
prfepnéte pracovni ventil (A) do reZimu vafeni, tlakového hrnce 1aF
a poté provedte rychlé uvolnéni pary pod studenou vodou.

Pokud se bezpecnostni pojistka nepfesune do spodni polohy,
nalijte studenou vodu do diezu a ponoite dno tlakového hrnce.
Nechte jej ponofeny ve vodé, dokud se bezpecnostni pojistka
nedostane do spodni polohy - obr. 14.
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Nikdy nemanipulujte s bezpe¢nostni pojistkou.

aV pfipadé 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., naplite tlakovy hrnec do maximalné
1/3 (MAX 1) kapacity. Nechte tlakovy hrnec nékolik minut vychladnout a pak jej
ochladte ve studené vodé. Pfed otevienim tlakovy hrnec systematicky a mirné
protrepejte, aviak 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 dllezity pfi rychlém vypousténi pary nebo po
ochlazeni ve studené vodé. V ramci pfipravy polévek doporucujeme provadét
rychlé uvolnéni pary pod studenou vodou (viz odstavec,Konec vareni v rezimu
tlakovy hrnec”).

TN Vaieni v rezimu, hrnec”*

a Otacejte pracovnim ventilem (A) az do polohy rezimu
vaieni ,hrnec’ . K tomu je zapottebi vyvinout
dostatecné Usili, abyste ventil otocili ze stavajiciho
zatezu do polohy pro uvolnéni pary.

a Pfed pouzitim hrnce zkontrolujte, zda je fadné uzavren -
obr. 2.

a Postavte tlakovy hrnec na tepelny zdroj pustény na snizeny
vykon.

a Zac¢néte odmérovat dobu vareni uvedenou v receptu.

aV rezimu ,hrnec” mizete tlakovy hrnec oteviit kdykoliv tak, abyste mohli
michat, dohlizet na vareni nebo pridavat pfisady.

aV piipadé obtizi pfi otevirani vyrobku: dejte tésnéni pod vodu a vratte jej do
vika, aniz byste jej osusili - obr. 19 a 15 a ujistéte se, Ze jej fadné umistite do
zarez( vika.

a Pokud je tepelny zdroj pfilis vykonny, muize 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 pripadé elektrickych
litinovych desek odeberte tlakovy hrnec z tepelného zdroje.
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a U modelt s nepfilnavym povrchem: nepouzivejte Slehace, ani kovové ¢i ostré
nadobi. Neoklepdvejte své nacini poklepavanim o okraj nddoby, protoze tim
vznika nebezpeci jeho poskozeni a vzniku dér.

a Nikdy neohfivejte tuky az do zuhelnaténi. Vypary uvoliiované pfi vareni
mohou byt nebezpecéné pro zvifata, kterd maji citlivé dychaci Ustroji, napf.
pro ptaky. Zakaznici, ktefi v domacnosti chovaji ptaky, musi zamezit jejich
pfistupu do kuchyné.

Bezpecnostni prvky

Tento tlakovy hrnec je vybaven nékolika bezpecnostnimi prvky:

s Bezpecné zavirani:

- Pokud nedojde ke spravnému umisténi vika ¢i pokud zapomenete sklopit
rukojet vika, dochdzi k uniku pary v misté bezpecnostni pojistky (D) tlakového
hrnce, a tlak tak nem(ze dosahnout pozadované trovné.

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, ze bezpec¢nostni pojistka
(D) je ve spodni poloze.

- Drzadla nadoby jsou bezpec¢nostnimi 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 oteviit.
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. 20

- Druhé zafizeni: tésnéni umoznuje pére unikat u vika - obr. 20

Pokud se spusti néktery z bezpe¢nostnich prvku proti pretlaku:

s Vypnéte tepelny zdroj.

a Nechte tlakovy hrnec zcela vychladnout.

a Otevrete jej.

a Zkontrolujte a vycistéte pracovni ventil (A), odvod par (B), bezpec¢nostni
ventil (E) a tésnéni (I) - obr. 16 - 17- 18. Viz odstavce ,Cisténi a,Nezbytné
nutné kontroly pred kazdym pouzitim®.

a Pokud po kontrole a ¢isténi neni vas vyrobek tésny, nebo viibec nefunguje,
odneste jej do autorizovaného servisniho stfediska TEFAL.
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Doporuceni pro pouziti

1 - Para je pfi vystupu z pracovniho ventilu velmi horka. Pozor na proud
pary.

2 -Jakmile se bezpecnostni pojistka zvedne, nebudete jiz moci tlakovy
hrnec otevrit.

3 -Podobné jako u vSech nastrojii na vaieni na tlakovy hrnec peclivé
dohlizejte, pokud jej pouzivate v blizkosti déti.

4 - Priprenaseni tlakového hrnce pouzivejte obé drzadla nadoby.

5 - Nikdy nenechavejte potraviny v tlakovém hrnci po delsi dobu. Tlakovy
hrnec nikdy neprenasejte za drzadlo vika.

6 - Nikdy nepouzivejte louh nebo vyrobky na bazi chloru, které by mohly
negativné ovlivnit kvalitu nerezové oceli.

7 - Nenechavejte viko macet ve vodé.

8 -Tésnéni tlakového hrnce méiite kazdy rok nebo tehdy, pokud je
prasklé.

9  -Cisténi tlakového hrnce je treba provadét, kdyz je studeny a prazdny.

10 -Po 10-ti letech pouzivani je nezbytné nutné nechat tlakovy hrnec
zkontrolovat v autorizovaném servisnim stredisku TEFAL.

Cisteni
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 hrnci s nepfilnavym povrchem (v zavislosti na
modelu): malé Skrabance a odfeniny, které se mohou pfi uzivani
objevit, nemaji nepfiznivy vliv na funkci nepfilnavosti povrchu.

aTlakovy hrnec umyjte po kazdém pouziti vlaznou vodou se saponatem.
Stejné postupujte v pfipadé kose*.

a Nepouzivejte louh nebo produkty na bazi chloru.

a Nepiehfivejte nadobu, je-li prazdna.

Pro ciSténi vnitini strany nadoby z nerezové oceli:

a Myjte pomoci draténky a pfipravku na nadobi.

a Pokud se na vnitini strané nadoby z nerezové oceli objevi duhové odrazy
nebo bilé usazeniny (ndnos minerall), vycistéte je pomoci bilého octa.
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Pro vycisténi vnitini strany nadoby z hliniku s nepfilnavym povrchem:

a Abyste prodlouZzili Zivotnost vyrobku, doporu¢ujeme jej myt ru¢né.

a Myjte teplou vodou, pfipravkem na myti nddobi a mékkou houbou.

s Nepouzivejte Cistici prasek ani brusné houby.

u Pokud se véam jidlo ptipalilo, naplrite nadobu teplou vodou a nechte odmocit.
Poté ji vycistéte Cisticim prostfedkem na nadobi.

Pro cisténi vnéjsi strany nadoby:

a Myjte houbickou a pfipravkem na nadobi.

Nadobu tlakového hrnce z nerezové oceli a kos miizete myt v myéce.

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) miize mit mirné negativni vliv na barvu povrchu
(zazloutnuti, obarveni).

Pro cisténi vika:
aViko myjte houbickou a pfipravkem na nadobi.

Nechte viko odkapat ve svislé poloze, ¢imz nechate odtéct zbyvajici
vodu mezi kovovymi a plastovymi ¢astmi vika.

Pro cisténi tésnéni vika:

u Po kazdém vareni vycistéte tésnéni vika (I) a misto, kam se nasazuje.

u Pro opétovné nasazeni tésnéni viz - obr. 15 a ujistéte se, Ze je tésnéni fadné
vlozené do kazdé z drazek vika.

Pro cisténi pracovniho ventilu (A):

a Vyjméte pracovni ventil (A) - obr. 11.

a Vycistéte provozni ventil (A) pod proudem tekouci
vody - obr. 16.

a Zkontrolujte, zda je pohyblivy: nakres na proté;jsi
strané.

Po vyjmuti pracovniho ventilu (A), tésnéni (l) a
casovace* (F) mizete myt viko v mycce.

332 * v zavislosti na modelu



Nikdy nedavejte pracovni ventil (A), ani tésnéni (1), ani casovac* (F),
ani nadobu s nepfilnavym povrchem do mycky na nadobi.

Pro cisténi odvodu pary (B) na viku:

a Odmontujte ventil (A) - obr. 11.

a Na dennim svétle zkontrolujte, zda odvod par neni blokovan a zda je kulaty
obr. 13. Podle potieby jej vycistéte paratkem - obr. 17 a oplachnéte jej.

Cisténi bezpeénostniho ventilu (E):

aVycistéte ¢ast bezpecnostniho ventilu na vnitini strané vika tak, ze jej
proplachnete vodou.

a Zkontrolujte jeho spravnou funkci tak, ze silné zatlacite na kulicku (pomoci
vatové bavinéné tycinky bez vaty), ktera se musi pohybovat - obr. 18. Viz
odstavec,Nezbytné nutné kontroly pfed kazdym pouzitim”.

Pro ¢isténi ¢asovace* (F):

a PouZijte cisty a suchy hadr.

s Nepouzivejte rozpoustédla.

a Casova¢ nikdy neumyvejte pod proudem vody nebo v my¢ce.

Pro vyménu tésnéni tlakového hrnce

aTésnéni tlakového hrnce ménte kazdy rok nebo tehdy, pokud je prasklé.

a Vzdy pouzivejte pouze originalni tésnéni TEFAL odpovidajici vasemu modelu
(viz odstavec ,Prislusenstvi”).

u Pro opétovné nasazeni tésnéni viz - obr. 15 a ujistéte se, ze je tésnéni fadné
vlozené do kazdé z drazek vika.

Pro uskladnéni tlakového hrnce:
u Otocte viko na nadobé.
a 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 stfedisku TEFAL.
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Prislusenstvi TEFAL

s K tlakovému hrnci Ize dokoupit tato pfislusenstvi:

Prislusenstvi Katalogové ¢.
3/4/4,5/6 |: vnéjsi primér tésnéni: 24 cm|  X1010008
Tésnéni

5/7,5/9 |: vnéjsi pramér tésnéni: 27 cm X1010007

3/4,5/4/6 |: pro nddobu o poloméru 22 cm 792185

Parni ko$*

5/7,5/9 I: pro nddobu o poloméru 24 cm 792654

Trojnozka* (L) 792691
Casovae* X1060007

a Ohledné vymény dalsich dil nebo ohledné oprav kontaktujte autorizovana
servisni stfediska TEFAL.
a PouZivejte pouze originalni dily TEFAL odpovidajici vasemu modelu.

Vlastnosti

Primeér dna tlakového hrnce - reference

Clipso Clipso Clipso "
Objem N éc?ob @ Dna Minut” Minut” Minut” A:Z::)TI
Y Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet Y
3L 22cm |155cm| P46205
Nerezové ocel
3L 22cm | 18 cm P46605
4L | 22em | 14em P46042 Potazeny
45L 22cm |155cm| P46206 Nerezova ocel
5L | 24cm | 14em PL6051 Patazeny
521L 24cm | 20cm P46654
75L 24cm | 18 cm P46248
9L 24cm | 18 cm P46249 Nerezové ocel
5L Tacm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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Materiél vika: Nerez

Normativni informace:
MaximalIni provozni tlak: 65 kPa
Maximalni bezpecny tlak: 120 kPa

Kompatibilni tepelné zdroje

PLYN ELEKTRINA ELEKTRINA ELEKTRINA ELEKTRINA
(Litinova - oo ol pnéta

e @

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 naddoby ¢isté a suché.

a Na plynovém hoiaku nesmi plamen pfesahovat pres primér nadoby.

aU viech zplsobl ohfevu zkontrolujte, zda je tlakovy hrnec spravné
vystredény.

uV pfipadé pouzivani v souladu s navodem k pouziti se na nadobu z nerezové
oceli vaseho tlakového hrnce TEFAL poskytuje 10-leta zaruka na:
- V8echny vady souvisejici s kovovou konstrukci vasi nddoby,

- Jakékoliv predcasné poskozeni kovu dna.

a Na ostatni materialy nadoby a rovnéz na vSechny ostatni soucastky
tlakového hrnce se vztahuje zaruka na jakoukoliv vadu zpracovani nebo
materialu na zarucni lhitu stanovenou platnymi pravnimi predpisy v
zemi nakupu a od data nakupu.

a Tato smluvni zaruka bude uznana po predlozeni pokladniho dokladu
nebo faktury s uvedenim data nakupu.

a Do této zaruky nespadaiji:

aSkrabance a barevné zmény v disledku starnuti v pfipadé nadob s
neptilnavym povrchem.

u Odérky zplsobené kontaktem vika s nadobou s nepfilnavym povrchem.

aVady zplsobené nedodrzenim dulezitych pokynl nebo nedbalym
pouzivanim, zejména pak:
- Nérazy, pady, pouzivani v troubé,...

s Kuplatnéni této zaruky je mozno vyuzit pouze autorizovana servisni stiediska
TEFAL.

s Vyuzijte informacni telefonni linky na adrese nejblizsiho autorizovaného
servisniho strediska TEFAL.
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Zakonna znaceni

Maximalni bezpecnostni tlak (PS)
Maximalni provozni tlak (PF)

Znaceni Umisténi
Obchodni znacka Na viku
Rok vyroby a vyrobni sarze
Referen¢ni ¢islo modelu ’
Na viku

Objem

Na vnéjsim dnu nadoby.

Postovni adresa vyrobce

Na vnéjsim dnu nadoby.

« Podilejme se na ochrané zivotniho prostiedi!

® V&3 pfistroj obsahuje cetné zpétné pouzitelné nebo

recyklovatelné materialy.

< Na konci Zivotnosti jej proto odevzdejte na sbérném misté k

e recyklaci.
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Spole¢nost TEFAL odpovida nava

otevirani a / nebo
zavirani:

Problémy Doporuceni
V pripadé s Sejméte tésnéni a proplachnéte jej vodou.
obtizného a Tésnéni neutirejte a nasadte jej zpét do vika - obr. 19.

Pokud se vam

a Zkontrolujte, zda je rukojet vika ve svislé poloze.

pojistka klape a
vypousti paru:

nedafi uzavrit a Zkontrolujte spradvnou pozici tésnéni (viz odstavec
viko: ,Cisténi a udrzba”).
s Zkontrolujte, Ze je viko fadné umisténé, jak je to
znazornéno na - obr. 1.
u Propléchnéte tésnéni pod vodou a nasadte jej do vika,
aniz byste jej otreli - obr. 19 a pritom se ujistéte se, ze
tésnéni dobfe zapadlo pod zéfezy vika - obr. 15.
Pokud se tlakovy Nechte jej zkontrolovat v autorizovaném servisnim
hrnecohfival pod | stfedisku TEFAL.
tlakem bez tekutiny
uvniti:
Pokud To je v prlibéhu prvnich minut normalni: umoznuje to
bezpecnostni unik vzduchu pfed varenim.

Pokud
bezpecnostni
pojistka
nevystoupila a z
ventilu béhem
vareni nic neunika:

V prvnich minutéch je to bézné.

Pokud stav pretrvava, zkontrolujte, zda:

- Vykon tepelného zdroje je dostate¢né silny, pokud ne,
zvyste jej.

- Mnozstvi tekutiny v nddobé je dostatecné.

- Provozni ventil (A) je umistén na &7 .

- Je tlakovy hrnec fadné zavieny.

- Tésnéni nebo okraj nddoby nejsou poskozené.

- Tésnéni je sprdvné umisténé.

Pokud
bezpecnostni
pojistka vystoupila
azventilubéhem
vareni nic neunika:

Béhem prvnich nékolik minut se jedna o bézny jev.
Pokud problém pretrvava, nalijte studenou vodu do
dfezu a ponofte dno tlakového hrnce. Nechte jej
ponofeny ve vodé, dokud se bezpecnostni pojistka (D)
nedostane do spodni polohy.

Vycistéte provozni ventil (A) - obr. 16 a odvod pary -
obr. 17 a zkontrolujte, zda Ize bez obtizi zatlacit kuli¢ku
bezpecnostniho ventilu - obr. 18.
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Problémy

Doporuceni

Pokud para unika
kolem vika a kolik je ve
spodni poloze,
zkontrolujte:

Spravné uzavreni vika.

Polohu tésnéni vika.

Spravny stav tésnéni, pfipadné je vymérite.
Cistotu vika, tésnéni a jeho ulozeni ve viku.
Spravny stav okraje nadoby.

Pokud se vam nedafi
oteviit viko:

Zkontrolujte, Ze bezpecnostni pojistka (D) je ve)
spodni poloze.

Pokud se tak nestane, nalijte studenou vodu do|
diezu a ponoite dno tlakového hrnce. Nechte jej
ponoreny ve vodé, dokud se bezpecnostni pojistka
(D) nedostane do spodni polohy.

Kvypusténi pary nikdy nepouzivejte bezpe¢nostni
pojistku (D).

Otocte pracovni ventil (A) do %® polohy.

Pokud potraviny nej-
sou uvarené nebo jsou
naopak spalené, zkon-
trolujte:

Dobu vareni.

Vykon tepelného zdroje.

Spravnou polohu pracovniho ventilu (A).
Mnozstvi tekutiny.

Pokud se potraviny v
tlakovém hrnci spalily:

Nez nadobu umyjete, nechte ji néjakou dobu
odmocit.

Nikdy nepouzivejte louh nebo produkty na bazi
chloru.

Pokud se spusti
néktery z
bezpecnostnich
systému:

Vypnéte tepelny zdroj.

Nechte tlakovy hrnec vychladnout a nepfenasejte
jej. Vyckejte, dokud bezpecnostni pojistka
nesestoupi, a otevrete.

Zkontrolujte a vycistéte pracovni ventil (A), odvod
par, bezpecnostni ventil a tésnéni.

Zkontrolujte, ze jsou radné dodrzeny podminky
plnéni.

Pokud porucha pretrvédvd, nechte vyrobek
zkontrolovat v autorizovaném servisnim stredisku
TEFAL.

Pokud zpozorujete
vyskyt stop oxidace:

V extrémnich pfipadech pouziti vysoce vykonné
nerezové oceli nezabranuje vyskytu oxidace.
Pokud zpozorujete stopy oxidace, odstrante je
tfenim brusnou houbou pred opétovnym
pouzitim tlakového hrnce.
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TABULKA PRO VARENI

Zelenina

ZELENINA 1)
(CERSTVA)) Artycoky, 2 kusy, kazdy o hmotnosti 600 g (ponofeni) | 30az 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, krajeny na platky (ponofeni) 600 g

7 az9 minut

Cukety kréjené na kolecka (3 mm) 600 g (na paie)

122z 15 minut

Chrest, bily (na pére)

5az6 minut

Cekanky nakrajené na pilky (900 g) (na pare)

143z 16 minut

Dyné, krajena na kousky (3 az 5 cm) 600 g (na péie)

13 az 18 minut;

Fazole flazolet, susené 250 g (ponorent) 35 az 40 minut
Fenykl kréjeny na prouzky (600 g) (na pare) 6:az9 minut
Hlévkové zeli, krajené a zelené, 500 g (ponofeni) 5az6minut
Houby, kréjené na platky 800 g (ponofent) 4az 5 minut
Hrach (na pare) 6az8minut

Jemné fazolové lusky (600 g) (na pare)

10az 12 minut

Lilky, oloupané a nakréjené (na 3 mm), 850 g (na pére)

10az 12 minut

Mangold, kréjeny na plétky (2 cm) 700 g (na pére)

152z 17 minut

Mrkev krajend na kolecka (3 mm) 600 g (na pare)

17 az 19 minut;

Nakladaci okurky (na pare)

7 az8 minut

Papriky nakrajené na pulky (550 g) (na péie)

14 az 16 minut;

Por, cely a bily 650 g (na pare)

9az 11 minut

Pdileny hrach 250 g (ponofeni)

18 a2 20 minut

Ruzi¢kova kapusta (na pare)

10az 12 minut

Razicky brokolice 600 g (na paie)

9az 11 minut

Razicky kvétaku 600 g (na pére)

10az 12 minut;

Repa, ¢ervend, nakrajena na ¢tvrtky (ponofeni)

20az 25 minut
(podle velikosti)

Spenét (na pare)

3az4 minuty

Tuiin, krdjeny na kosticky (500 g) (na pare)

143z 16 minut

Zelena ¢ocka 250 g (ponofreni)

14 az 16 minut;
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Ryze

L MNOZSTVIiVODY | MNOZSTVi RYZE V?\%::I

PONORENI

Bezgse 2050BY | 400 ml/2sklenice | 150 g/ 1 sklenice

M . 4 0SOBY [500ml/2,5 sklenice| 250 g/ 2 sklenice | 7 az8 minut

6 OSOB 700 ml/ 3,5 sklenice | 375 g/ 3 sklenice
maso / ryby
CERSTVE MRAZENE
Flletyz mofského dasa (1 kg) kazdd o hmot- 5256 minut 738 minut
nosti75g
Hovézi pecené (1 kg, prdmér 8-11cm) 30az 35 minut 45 az 50 minut
Cver ey . . 1 hodina 5 minut az

Jehnécikolinka: 2 (0,95 kg) 40 az 45 minut 1 hodina 15 minut
Kralik (1,5 kg porcovany) 8az9 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
Kure (1,35 kg) 23 az 25 minut 1 hodina az 1 hodina 10 minut
Lososové steaky: 4 (0,8 kg) 5 az 6 minut 7 az 8 minut
Mlada kachna (1,8 kg) 45 az 47 minut 50az 55 minut
Teleci panenka: 0,7 kg 17 a2 21 minut 33az38minut
Teleci koleno (0,8 kg, prlimér 5-7 cm) 17 az 19 minut 35az40 minut
Teleci zavitky: 4 10az 12 minut

Tunakové steaky: 4 (0,7 kg) 5az6 minut 7 az9 minut
Vepiové panenka: 2 kusy kazdy o hmotnosti 1322 15 minut 26 2% 29 minut
3509

. - X . 1 hodina 5 minut az

Vepiové koleno (0,8 kg, priimér 8-10 cm) 30az 35 minut 1 hodina 15 minut

Poznamka: U modeld o maximalnim objemu 5 litrd zajistéte, aby kusy masa a
drlibeZe nepiesahovaly znacku uvniti 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

PROVJERITI
= vizualno na danjem svjetlu, je li odvod za ispustanje pare
prohodan - sl. 13.

g:é:llJEEzI:‘EEPRIJE = moze li se kuglica sigurnosnog ventila micati - sl. 18.
SVAKE s jesu li brtve poklopca postavljene na svaki od utora za

UPORABE poklopce - sl. 15.

sjesu li rucke na posudi pravilno pri¢vric¢ene. Rucke
posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte sami
mijenjati.

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.

UVIJEK = Maksimalno 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 5.
POSTUJTE a Tijekom kuhanja na paru hrana u kosari za paru ne smije
SLJEDECE biti u kontaktu s vodom -sl.6i 7.

KOLICINE PRI  |= Maksimalno 1/3 (oznaka MAX 1) za kasaste namirnice
PUNJENJU koje se Sire i/ili pjene tijekom kuhanja kao $to su riza,

mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeve, tikvice,
mrkva, krumpir, riblji fileti...

s Namirnice koje se stavljaju u kosaru za paru ne smiju
premasivati razinu MAX 2 posude.
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PRIJE I TUEKOM
KUHANJA

s Nemojte dozvoliti djeci da se priblizavaju ekspres loncu
tijekom uporabe.

aVas ekspres lonac kuha pod pritiskom. Zbog
neodgovarajuce uporabe moze doci do povreda izazvanih
opeklinama. Prije uporabe provjerite je li ekspres lonac
odgovarajuce zatvoren. (Pogledajte odjeljak,Zatvaranje”).

a Provjeravajte tijekom kuhanja da li ventil stalno $isti. 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.

a Nemojte kuhati namirnice koje bi mogle blokirati odvode
sigurnosnih dijelova:

- bobicasto voce

- je¢mena kasa

- zobene pahuljice

- sudeni grasak

- rezanci, makaroni, Spageti
- rabarbara

- ribizle

u U ekspres loncu nikad nemojte pripremati recepte na bazi
Zivotinjskog mlijeka.

u Ako imate ekspres lonac dija je posuda od nehrdajuceg
Celika, ne stavljajte krupnu sol u ekspres lonac 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 Ekspres lonac koristite samo u svrhe za koje je namijenjen.

u Ne stavljajte ekspres lonac u ugrijanu pecnicu.

s Nikad u ekspres lonac ne stavljajte aluminijsku foliju koja
nije u kalupu.

a Nikad ne stavljajte plasti¢nu foliju u ekspres lonac

u Alkoholne su pare zapaljive. Prokuhajte otprilike 2 minute
prije nego sto stavite poklopac. Nadzirite svoj uredaj u
slucaju pripreme jela na osnovi alkohola.

s Sukladno uputama za uporabu, koristite jedan ili vise
kompatibilnih izvora topline.
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NAKON
KUHANJA...

sZa 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.

s Postepeno okrecite radni ventil (A) odabiruéi po Zzelji
brzinu dekompresije, a zaustavite se na oznaci slikovnog
prikaza 4 - sl. 10. Ako tijekom ispustanja pare primijetite
nepravilno prskanje, vratite radni ventil (A) u polozaj
kuhanja ,Ekspresni lonac’, a zatim izvriite brzu
dekompresiju u hladnoj vodi - sl. 14.

a Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, stavite ekspresni
lonac u hladnu vodu - sl. 14.

u Nikad ne dirajte sigurnosni stapic.

a Nakon kuhanja mesa prekrivenog slojem koze koja bi pod
utjecajem pritiska mogla nabubriti (npr. govedi jezik...), ne
rezite meso dok god je koza nabubrena jer bi mogla
puknuti i izazvati opekline. Pripazite da prije kuhanja
izbodete meso.

u Za kasaste namirnice koje se Sire i/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 $to ste
provjerili da se sigurnosni Stapic spustio, kako biste izbjegli
izlazenje mjehurica pare koji bi vas mogli opedi. 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. Rabite rucke i tipke.
Rabite rukavice, ako je potrebno.

u Kada se radi o juhama, savjetujemo vam da obavljate brzu
dekompresiju u hladnoj vodi (pogledajte odlomak
»Zavrsetak kuhanja na nacin ,Ekspresni lonac”).

u Prije nego sto otvorite ekspres lonac, provjerite je li ventil
na polozaju dekompresije. Sigurnosni stapic (D) mora biti
u donjem poloZaju.

aNikad 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 $to
ga premjestate, nemojte ga vise koristiti i odnesite ga u
ovlasteni servisni centar TEFAL na popravak.

s Ne obavljajte nikakve zahvate na sigurnosnim sustavima
lonca osim ¢iS¢enja i odrzavanja.

a Koristite samo originalne dijelove TEFAL koji odgovaraju
Vasem modelu. Osobito rabite posudu lonca i poklopac
TEFAL.

a Nemojte koristiti ekspres lonac za ¢uvanje kiselih ili slanih
namirnica prije i poslije kuhanja jer bi mogle ostetiti vasu
posudu.

a Odistite i operite svoj ekspresni lonac neposredno nakon
svake uporabe.

s Nikad ne perite radni ventil (A), brtvu (I), tajmer* (F), ni
posudu s neprijanjaju¢im slojem u perilici za posude.

s Nikad ne perite tajmer* (F) pod vodom.

a Nikad ne koristite izbjeljivac ili klorirane proizvode jer bi
mogli izmijeniti svojstva nehrdajuceg celika.

u Ne ostavljajte poklopac da se namace u vodi.

a Brtvu zamijenite svake godine ili ako se na njoj pojave
pukotine.

s 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 tro3enje brtve
poklopca.

SACUVAJTE OVE UPUTE
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Dijelovi (Vidjeti opisnu shemu)

A.  Radniventil H.  Poklopac

B.  Odvod za ispustanje pare I Brtva

C.  |Oznaka polozaja ventila J. Kosarica za kuhanje na pari*

D.  Sigurnosni Stapi¢ (pogledajte K./ L. Tronozac*
odjeljak,Sigurnost”). M.  Rucka posude

E.  Sigurnosni ventil N.  Oznake maksimalnog

F.  Tajmer* punjenja

G.  Rucka poklopca 0. Posuda

Obavezne provjere prije svake uporabe

Provjera radnog ventila

a Provjerite da je ispusni otvor radnog ventila slobodan (pogledajte odlomak
,Skidanje i postavljanje radnog ventila”).

Provjera sigurnosnog ventila

a Provjerite moze li se kuglica sigurnosnog ventila pomicati (upotrijebite Stapic).
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Uporaba

Kuhanje na nacin Kuhanje na na¢in Dekompresija
Ekspres lonac obi¢nog lonca*
Otvaranje

a Premjestite ru¢ku poklopca iz vodoravnog u okomiti polozaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

a Podignite poklopac.

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.

Zatvaranje

u Budite sigurni da je ru¢ka poklopca u okomitom poloZaju.

a Postavite poklopac na posudu kako je prikazano na - sl. 1 tako da poravnate
plasti¢ni dio s ru¢ckama posude.

a Vratite rucku poklopca iz okomitog u vodoravni polozaj - sl. 2

a Poklopac se okrece.

Ako ne mozete zatvoriti poklopac:

a Provjerite je li brtva na mjestu i je li poklopac dobro postavljen.

a U slu¢aju problema sa zatvaranjem 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.

Prva uporaba

u Za modele s neprijanjaju¢om podlogom: operite i cijelu unutarnju podlogu
lagano premazite uljem za kuhanje.

Ovisno o modelu:

» Postavite tronozac*(L) i kosaru*(J) na dno posude.

a Pri¢vrstite tronozac*(K) za kosaru*(J), zatim sve stavite na
dno posude.

= Napunite posudu (0) vodom do 2/3 (MAX 2) - slika 5.

u Zatvorite ekspres lonac. _

aPoravnajte slikovni prikaz & radnog ventila (A) s
indikatorom polozaja ventila (C) - sl. 9.
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a Stavite ekspres lonac na izvor topline koji zatim podesite na najvecu jacinu.

a Kada para pocne izlaziti iz ventila smanijite jacinu izvora topline i podesite na
20 min.

s Kada protekne 20 min, ugasite izvor topline.

= Poravnajte slikovni prikaz @ radnog ventila (A) s indikatorom polozaja ventila
(©.

s Kad se sigurnosni stapi¢ (D) ponovno spusti, Vas ekspres lonac vise nije pod
pritiskom.

a Otvorite ekspres lonac - sl. 3

a Ocistite ga sredstvom za pranje posuda.

Minimalno i maksimalno punjenje

s Najmanje 25 cl (2 case) - sl. 4.
a Najvise 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 5.
u Ne stavljajte krupnu sol u ekspres lonac ve¢ dodajte sitnu sol na kraju kuhanja.

Za odredene namirnice:

a Za kasaste namirnice koje se $ire i/ili pjene tijekom
kuhanja kao 3to su riza, mahunarke, suseno povrce,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji fileti...
nemojte puniti ekspresni lonac iznad 1/3 (MAX 1)
njegove zapremnine. Pustite ekspresni lonac nekoliko
minuta da se ohladi, a zatim ga ohladite u hladnoj vodi.
Ravnomjerno i lagano protresite ekspresni lonac prije
svakog otvaranja, nakon S$to ste provjerili da se
sigurnosni stapic spustio, kako biste izbjegli izlazenje mjehurica pare koji bi
vas mogli opedi. Ta je radnja osobito vazna pri brzom ispustanju pare ili nakon
hladenja u hladnoj vodi. Kad se radi o juhama, savjetujemo vam da obavljate a
brzu dekompresiju u hladnoj vodi (pogledajte odlomak ,Zavrsetak kuhanja
na nacin ,Ekspresni lonac”).

Uporaba kosarice za kuhanje na pari*

= Natocite 75 cl vode u dno posude (0).

Ovisno o modelu:

a Postavite tronozac*(L) i kosaru*(J) na dno posude.

u Pri¢vrstite 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 smije biti
u kontaktu s vodom -sl. 6i 7.

Namirnice 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):

a Poravnajte otvor s indikatorom polozaja ventila (C) pritiskom na prsten
radnog ventila (A).

alzvucitega-sl. 11.

( p9int \

Za postavljanje radnog ventila:

a 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.

Tajmer*

Nikada nemojte upotrebljavati indikator vremena u nacinu kuhanja
»Faitout” (Lonac).

Mjera¢ vremena osmisljen je da vam pomogne postici rezultate kuhanja
omogucujuc¢i vam bolju prilagodbu potrosnje energije. On automatski
odbrojava vrijeme kuhanja od postizanja temperature koja odgovara nacinu
kuhanja,Ekspres lonac” .

Kako bi radio, tajmer mora biti prikopcan na ekspres lonac

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.
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n Kako biste pokrenuli tajmer: pritisnite tipku.

a Podesite vrijeme kuhanja (u minutama).

= Ako ste pogresno unijeli vrijeme kuhanja, pricekajte 4 ‘
sekunde da svjetlo prestane treperiti, a zatim dugo .E
pritisnite tipku za ponovno postavljanje na nulu.

a Postavite izvor topline na maksimum. ( \

nKada je Vas ekspres lonac postigao temperaturu J—
kuhanja, tajmer zvoni i zapocinje odbrojavanje vremena
(brojke trepere). = =
Smanjite jacinu izvora topline.

000
e
a Kada vrijeme kuhanja istekne, tajmer zazvoni. BD
a 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.

a Kako biste uklonili tajmer (F), podignite ga i izvadite.

Zamjena baterije tajmera*

= Baterija tajmera je plosnata mala okrugla baterija CR2032.
= Ako se oznaka ne @) pojavljuje ili zaslon ne radi, zamijenite bateriju.
a Vijek trajanja baterije ovisi o uestalosti uporabe tajmera.
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s 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 izlazZite je visokim
temperaturama, ne bacajte je u kucanski otpad; odnesite je
u centar za prikupljanje rabljenih baterija. I

a Nepunjive baterije ne smiju se ponovo puniti.

a Razlicite vrste baterije ili nove i koristene baterije ne smiju se mijesati.

a Baterije se trebaju umetnuti s ispravno okrenutim polovima.

u 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.

u Strujni priklju¢ci ne smiju se kratko spajati.

a Stavite uredaj na ravno, na kuhinjsku radnu plocu.

a Za uklanjanje baterije iz tajmera, otvorite poklopac baterije
pomocu kovanice (pogledati crtez).

a Zamijenite bateriju.

u Vratite brtvu na mjesto u lezZiste.

s Postavite polumjesec a poklopca baterije nasuprot
polumjesecu a mjeraca vremena.

s Pazljivo okrenite poklopac baterije, uz lagani pritisak,
poravnavajuci polumjesec a poklopca baterije s krugom @
mjeraca vremena.

s Postavite ga ravno na radnu povrsinu tako da je poklopac u
vodoravnom polozaju.

s Nemojte pokusavati silom zatvoriti poklopac baterije.
Nemojte prelaziti grani¢nike.

u U slucaju gubitka, drugi tajmer mozZete nabaviti u svim nasim
ovlastenim servisnim centrima TEFAL.

Nikada ne stavljajte tajmer u vodu ni u perilicu posuda.

Nikada nemojte upotrebljavati indikator vriemena u nacinu kuhanja
»Faitout” (Lonac).

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 micati (vidjeti odjeljke ,Cis¢enje” i
,Obvezne provjere prije svake uporabe”) - sl. 18.

u Dodajte svoje sastojke i tekucinu.
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a Zatvorite ekspres lonac - sl. 2

a U slu¢aju problema sa zatvaranjem 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.

a Postavite radni ventil na njegovo mjesto (A) - sl. 8.

lonac”

= Okrenite radni ventil (A) u polozaj kuhanja na nacin,Ekspres lonac” & - sl.
9.

a 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”).

a Zveckanje i parni oblacici koje proizvodi sigurnosni stapi¢ su normalni, oni
omogucdavaju ispustanje zraka prije kuhanja.

@ Kuhanje na naéin , Ekspres

Tijekom kuhanja na nacin ,Ekspres lonac”

u Ako radni ventil (A) kontinuirano ispusta vodenu paru, proizvodeci pritom
ujednaceni zvuk (3isti), smanjite izvor topline.

u Zapocnite odbrojavanje vremena kuhanja navedenog u receptu.

u Provjeravajte tijekom kuhanja da li ventil ispravno $isti. Ako ne izlazi dovoljno
pare, lagano pojacajte izvor topline, a u suprotnom ga smanjite.

Kraj kuhanja na nacin ,Ekspres lonac”

Za ispustanje pare:
» Kada se izvor topline ugasi, imate dvije moguénosti:

* Postepena dekompresija: postepeno okrecite radni ventil (A) i zaustavite ga
na oznaci slikovnog prikaza % - sl. 10.
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* Brza dekompresija u hladnoj vodi: napunite hladnu vodu u sudoper i u nju
uronite dno vaseg ekspresnog lonac sve dok se sigurnosni stapic¢ ne spusti -
sl. 14. Kad se sigurnosni stapi¢ (D) ponovno spusti, Vas ekspres lonac vise nije
pod pritiskom. Okrenite radni ventil (A) u polozaj .

u 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.

Ako tijekom ispustanja pare primijetite nepravilno prskanje,
vratite radni ventil (A) u polozaj kuhanja ,Ekspresni lonac” &J, 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 ekspresnog lonac sve dok se
sigurnosni Stapic ne spusti - sl. 14.
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Nikad ne dirajte sigurnosni stapic.

u 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...nemojte puniti ekspresni lonac iznad 1/3 (MAX 1) njegove zapremnine.
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 $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. Kada se radi
o juhama, savjetujemo vam da obavljate brzu dekompresiju u hladnoj vodi
(pogledajte odlomak,Zavrsetak kuhanja na nacin,Ekspresni lonac”).

<~ Kuhanje na nacin
obicnog lonca*

a Okrenite radni ventil (A) do polozaja za kuhanje na nacin
,Obic¢ni lonac” . U tu svrhu primijenite dovoljnu silu
da biste prosli urez koji se nalazi u polozaju dekompresije.

= 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 - slika 19 te pripazite da je dobro

postavite u utore poklopca - slika 15.

u Ako je izvor topline prejak, ekspres lonac bi se mogao zakljucati (sigurnosni
Stapic (D) se penje i blokira otvaranje) te se ru¢ka poklopca u tom slucaju ne
moze pomaknuti ili ne otvara ekspres lonac. U tom slucaju smanijite ili
iskljucite izvor topline. U slu¢aju da kuhate na klasi¢nim elektri¢nim
plo¢ama, uklonite ekspres lonac s izvora topline.

aZa modele s neprijanjaju¢im slojem: nemojte upotrebljavati kuhinjsku
metlicu ili metalni, odn. ostri kuhinjski pribor. Ne cijedite kuhinjski pribor
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lupkanjem o rub posude jer biste je mogli ostetiti i prouzrokovati curenje.

a 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.

Sigurnost

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 ce izlaziti na sigurnosnom stapicu (D) ekspresnog lonca i nece
se modi stvoriti pritisak.

s Sigurnost kod otvaranja:

- Ako je Vas ekspres lonac pod tlakom, sigurnosni $tapi¢ (D) je u gornjem
polozaju i rucka 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 unutarnji 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 ruc¢ku poklopca u vodoravni polozaj i pri¢ekajte da se sigurnosni stapic
(D) spusti u donji polozaj.

s Dvije sigurnosne mjere od prekomjernog tlaka:

- Prvi mehanizam: sigurnosni ventil (E) otpusta pritisak - sl. 20

- Drugi mehanizam: brtva dopusta ispustanje pare izmedu poklopca i posude
-sl. 20

Ako se jedan od sigurnosnih sustava aktivira na povecanje tlaka:

a Ugasite izvor topline.

u Pustite ekspres lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite.

a Provjerite i odistite radni ventil (A), odvod za ispustanje pare (B), sigurnosni
ventil (E) i brtvu (I) - sl. 16 - 17- 18. Vidjeti odjeljke ,Ci¢enje” i ,Obvezne
provjere prije svake uporabe”.

a Ako nakon ovih provjera i ¢is¢enja vas proizvod propusta ili vise ne radi,
odnesite ga u ovlasteni servisni centar TEFAL.
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Preporuke za uporabu

1 -Vodena para je jako vruca pri izlasku iz radnog ventila. Pazite na
mlaz pare.

2 -Kad se sigurnosni stapic digne viSe ne mozete otvoriti ekspres lonac.

3 -Kao i kod svakog uredaja za kuhanje, budite vrlo pazljivi kod
koristenja ekspres lonca u blizini djece.

4 -Zapremjestanje ekspres lonca posluzite se ruckama na posudi.

5 - Nemojte ostavljati hranu da stoji u ekspres loncu. Nikad nemojte

prenositi ekspres lonac noseci ga za rucku poklopca.
6 - Nikad ne koristite izbjeljivac ili klorirane proizvode jer bi mogli
izmijeniti svojstva nehrdajuceg celika.
- Ne ostavljajte poklopac da se namace u vodi.
- Brtvu zamijenite svake godine ili ako se na njoj pojave pukotine.
- Cis¢enje Vaseg ekspres lonca izvodi se obavezno dok je hladan i
prazan.
10 -Nakon 10 godina uporabe obvezno svoj ekspres lonac dajte
provjeriti u ovlastenom servisnom centru TEFAL.

Ciscenje
Za dobro funkcioniranje Vaseg ekspres lonca morate se drzati ovih preporuka
za Cisc€enje i odrzavanje nakon svake uporabe.

O N

Smeckasta boja ili pruge koje se mogu pojaviti nakon duge uporabe
ne predstavljaju problem.

Trosenje vanjske obloge (ovisno o modelu) povezano s kontaktom a
poklopca i posude je normalna pojava.

Za ekspres lonce s neprijanjajucom 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*.

a Ne koristite izbjeljivac ili klorirane proizvode.

a Nemojte zagrijavati posudu dok je prazna.

Za ciSc¢enje unutrasnjosti posude:

a 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.
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Za ciSc¢enje unutrasnjosti aluminijske posude s neprijanjajucim slojem:

s Kako biste produljili trajanje Vaseg proizvoda, preporucujemo Vam ru¢no
pranje.

a Operite toplom vodom, proizvodom za pranje posuda i mekom spuzvicom.

a Nemoijte koristiti praskasto sredstvo za Cis¢enje ni abrazivne spuzvice.

u Ako suVam namirnice zagorile, napunite posudu toplom vodom i pustite da
se namace. Zatim ocistite sredstvom za pranje posuda.

Za ciscenje vanjske povrsine posude:
a Operite spuzvicom i proizvodom za pranje posuda.

Posudu i kosaricu mozete staviti u perilicu posuda.

Posudu s neprijanjajuc¢im slojem (ovisno o modelu) nemojte stavljati u
perilicu posuda jer deterdzenti u tabletama sadrzavaju vrlo agresivne
i korozivne tvari koje ostecuju aluminijske dijelove.

Intenzivhom uporabom posude s neprijanjajucim slojem (ovisno o
modelu) moze doci do lagane promjene u boji neprijanjajuceg
sloja (moze pozutiti, dobiti mrlje).

Za ciscenje poklopca:

a 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 ciscenje brtve poklopca:

a Nakon svakog kuhanja ocistite brtvu (I) i njezino lezZiste.

a Za vracanje brtve na mjesto, molimo pogledajte - sl. 15 i pazite da brtva
dobro sjedne u svaki utor poklopca.

Za ciScenje radnog ventila (A):

a Izvucite radni ventil (A) -sl. 11.

u Ocistite radni ventil (A) pod mlazom vode iz slavine
-sl.16.

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.
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Nikad ne perite radni ventil (A), brtvu (I), tajmer* (F), ni posudu s
neprijanjajucim slojem u perilici za posude.

Za ciSc¢enje 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, odistite ¢ackalicom - sl. 17 i
isperite.

Za ciScenje sigurnosnog ventila (E):

a Ocistite dio sigurnosnog ventila smjesten unutar poklopca tako da ga
isperete vodom.

a Provjerite radi li ispravno snaznim pritiskom na kuglicu (pomocu vatiranog
Stapica s kojeg ste uklonili vatu) koja mora biti pokretna - sl. 18. Vidjeti
odjeljak,Obvezne provjere prije svake uporabe”

Za ciScenje tajmera* (F) :

a Upotrijebite ¢istu i suhu krpu.

a 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.
a Uvijek kupujte originalnu brtvu TEFAL koja odgovara Vasem modelu (vidjeti

odjeljak,Nastavci”).
u Za vracanje brtve na mjesto, molimo pogledajte - sl. 15 i pazite da brtva a
dobro sjedne u svaki utor poklopca.

Za spremanje ekspres lonca:

a Vratite poklopac na posudu lonca.

s« Mehanizam otvaranja/zatvaranja ekspres lonca ne zahtijeva poTEFALno
odrzavanje osim ciSc¢enja.

Nakon 10 godina uporabe obvezno svoj ekspres lonac dajte
provjeriti u ovlastenom servisnom centru TEFAL.
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Dodatni pribor TEFAL

a Dodatni pribor za vas$ ekspres lonac dostupan u trgovinama:

Dodatni pribor

Reference

Brtva

3/4/4.5/6 L: vanjski promjer brtve: 24 cm|  X1010008

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

Tajmer* X1060007

a Javite se u ovlasteni servisni centar TEFAL radi zamjene drugih dijelova ili
popravaka.
a Koristite samo originalne dijelove TEFAL koji odgovaraju Vasem modelu.

Karakteristike

Promjer dna Vaseg ekspres lonca - reference

Clipso Clipso Clipso "
Zapremina os?; de @dna Minut” Minut” Minut® Mzt;r(ljj:l
P Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet P
3L | 22cm [155cm| P46205 Nehydajuéi
3L | 22cm | 18cm P46605 Celik
4L | 22em | 14em PL60L2 Ohiozent
450 | 22cm [155cm| P46206 Nefydajuci
5L | 24em | 14em P46051 Py
52L 24cm | 20cm P46654
75L 24¢cm | 18 cm P46248
9L [ 24cm | 18cm | Pu6249 Nefydajuci
5L 14 cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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Materijal poklopca: nehrdajuci celik
Nazivni podaci:

Gornji radni tlak: 65 kPa
Maksimalni sigurni tlak: 120 kPa

Kompatibilni izvori topline

PLIN STRUJA STRUJA STRUJA STRUJA
(Klasicna (Radijacijska ploca i halogena (Indukcijska (Spiralni otpor)
Jektriéna ploca) i

g9 @

aVas ekspres lonac moze se koristi na svim vrstama kuhala, ukljucujuci i
indukcijsko.

a Na elektri¢noj ploci promjer ploce treba biti isti ili manji od promjera dna
vaseg ekspres lonca.

a Na staklokeramickoj ploc¢i osigurajte da je dno posude uredno i ¢isto.

a Na plinu plamen ne bi trebao prelaziti promjer posude.

a Na svim stednjacima pazite da vas ekspres lonac bude dobro centriran.

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.

u Ovo ce ugovorno jamstvo biti prihvaceno po predocenju blagajnickog
racuna ili racuna s datumom kupnje.

u Ova jamstva iskljucuju:

a Pruge i boje nastale starenjem, za posude s neprijanjajucim slojem.

a Pruge povezane s kontaktom poklopca na posudi s neprijanjaju¢im slojem.

a 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.

a Molimo nazovite broj za potrosace kako biste doznali adresu najblizeg
ovlastenog servisnog centra TEFAL.

* ovisno o modelu 359



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.
2 Molimo vas da ga odnesete u centar za reciklazni otpad.
I
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TEFAL odgovara na vasa pitanj

Problemi

Preporuke

Ako ne mozete
otvoriti i/ili
zatvoriti poklopac:

a Skinite brtvu i stavite je pod vodu.
a Vratite je na poklopac bez brisanja - slika 19.

Ako ne mozete
zatvoriti poklopac:

u Provjerite je li ru¢ka poklopca u okomitom polozaju.

u 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 - slika 19 te pripazite da je
dobro postavite u utore poklopca - slika 15.

Ako se ekspres
lonac zagrijao pod
tlakom bez
tekucine u posudi:

Dajte ekspres lonac na provjeru u ovlasteni servisni
centar TEFAL.

Ako sigurnosni
Stapic zvecka i
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:

- Je liizvor topline dovoljno jak, a ako nije, pojacajte ga.
- Je li koli¢ina tekucine u posudi lonca dovoljna.

- Je li radni ventil (A) u poloZaju &7 .

- Je li ekspres lonac dobro zatvoren.

- Jesu li brtva ili rub posude lonca osteceni.

- Jeli 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. 16 i odvod za ispustanje
vodene pare - sl. 17 i provjerite moze li se kuglica si-
gurnosnog ventila pritisnuti bez teskoca - sl. 18.

361



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.|
Cisto¢u poklopca, brtve i njezinog lezista ul
poklopcu.

U kakvom je stanju rub posude.

Ako ne mozete otvoriti
poklopac:

Provjerite je li sigurnosni Stapi¢ (D) u donjem
polozaju.

Ako nije, izvriite dekompresiju: napunite hladnul
vodu u sudoper i u nju uronite dno vaseg
ekspresnog lonac sve dok se sigurnosni $tapic ne|
spusti.

Nikad ne dirajte sigurnosni stapi¢ (D).
Radni ventil (A) okrenite do polozaja 5.

Ako namirnice nisu sku-
hane ili su zagorjele,
provjerite:

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora topline.

Ispravan poloZzaj radnog ventila (A).
Kolic¢inu tekucine.

Ako je hrana zagorjela
u Vasem ekspres

Ostavite posudu da se namace neko vrijeme prije|
no 3to je operete.

sigurnosnih sustava
aktivira:

loncu: Nikad nemojte koristiti izbjeljivac¢ ili klorirane
proizvode.
Ako se jedan od Ugasite izvor topline.

Ostavite ekspres lonac da se ohladi bez
premjestanja. Pricekajte da se sigurnosni Stapic
spusti, a zatim otvorite.

Provjerite i ocistite radni ventil (A), odvod za
ispustanje vodene pare, sigurnosni ventil i brtvu.
Osigurajte da je punjenje izvréeno 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 slucajevima uporaba nehrdajuceg
Celika ne jam¢i da nece doci do oksidiranja. Ako
uodite tragove oksidiranja, uklonite ih trljanjem
abrazivhom spuzvicom prije ponovne uporabe
ekspres lonca.
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TABLICA ZA KUHANJE

Povrée
POVRCE &)
(SVJEZE) Articoke, 2 cijele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
PARA Blitva, narezana (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
Sastojak u kosari 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 7do9min
onea. Cikla, crvena, narezana na Cetvrtine (potapanje) (335231?5::1)
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) 6do8min
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) (fgsggjgeﬂ;::i)
[B’:)ZTQOZQ:EE Kupus, zeleni, narezani, 500 g (potapanje) 5do 6 min
Leca, zelena 250 g (potapanje) 14.do 16 min
. Luk za kiseljenje (para) 7do8min
m " Mrkva narezana na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para) | 17 do 19 min
Paprike babure narezane na polovice (550 g) (para) 14.do 16 min
:’:atlri:)iani, oguljeni i narezani na ploske (3 mm), 850 g 10do 12 min
Poriluk, cijelii bijeli 650 g (para) 9do 11 min
Prokulice (para) 10do 12 min
Repa, nasjeckana na kockice (500 g) (para) 14do 16 min
Sparoge, bijele (para) 5do 6 min
Spinat (para) 3do4min
Tikvice narezane na okrugle ploske (3 mm) 600 g (para)| 12do 15 min
Zelene mahune, tanke (600 g) (para) 10do 12 min
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Riza

KOLICINA VODE| KOLICINA RIZE le:‘:l’:mi
POTAPANJE
Bezgsare 2 0SOBE 400ml/2¢ase | 150g/1 ¢asa
LX)
-
@T . e |4 OSOBE 500ml/2,5¢ade | 250g/2case | 7do8min
6 LJUDI 700ml/3,5¢ase | 375g/3case
Meso / riba

SVJEZE SMRZNUTO
Goveda pecenica (1 kg, promjer 8-11cm) 30do 35min 45 do 50 min
Grdobina, fileti (1 kg) u komadimaod 75 g 5do6min 7 do8min
Janjeca koljenica: 2 kom (0,95 kg) 40 do 45 min 1h05do1h15
Losos, odresci: 4 (0,8 kg) 5do6min 7do8min
Pacetina (1,8 kg) 45 do 47 min 50 do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23 do 25 min 1hdo1h 10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23do 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 35min 1h05do1h15
Svinjski filet mignon: 2 komada od 350 g 13do 15 min 26 do 29 min
Tele¢a koljenica (0,8 kg, promjer 5-7 cm) 17 do 19 min 37 do40min
Teleci filet mignon: 0,7 kg 17 do 21 min 33do38min
Teledi 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 biztonsaga érdekében a késziilék megfelel a hatélyban lévé
szabvanyoknak és el6irasoknak:

- Nyomas alatti késziilékek iranyelv
- Elelmiszerekkel érintkez6 anyagok
- Kérnyezetvédelem

ELLENORIZZE
snaponta, szemrevételezéssel, hogy a vizleereszté

MINDENEGYES | | czeték nincs-e eltémédve - 13. abra.

HASZNALAT = hogy a biztositészelep goly6ja mozog-e - 18. abra.

:t\(I)EZZENDﬁ = hogy a fed6 tomitése illeszkedik-e a fedé minden egyes

FONTOS hornyéba - 15. abra.

ELLENORZESEK |® hogy a fazék fogantyui megfeleléen vannak-e régzitve.
A fazék fogantyui biztonsagi alkatrészek. Soha ne
cserélje ki 6ket 6nalléan.

s A kuktat soha ne hasznalja folyadék nélkil, mert
sulyosan karositja a késziiléket. Bizonyosodjon meg réla,
hogy mindig van benne elegendd folyadék f6zés
kodzben.

MINDIG a Minimum 25 cl - 4. abra.

TARTSA BE A a Maximum az edény magassaganak 2/3-a, MAX 2 jel6lés

FELTOLTESI -5.4bra

MENNYISEGEKRE | a G6z51és soran a parolkosarban Iévé élelmiszer nem

VONATKOZO érintkezhet vizzel- 6. és 7. abra.

KOVETKEZO  |a Maximum 1/3 (MAX 1) a f6zés soran kitagulé vagy

SZABALYOKAT

felhabzé pépes élelmiszerek, példaul rizs, hiivelyesek,
szaritott zoldségek, vagy kompétok, oriastok, cukkini,
sargarépa, burgonya, halfilé stb. esetében.

a A pérolékosérba helyezett élelmiszerek nem Iéphetik tul
az edény MAX 2 szintjelzését.
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FOZES ELOTT
ES KOZBEN

aNe engedje a gyermekeket a m(ikodésben [évé kukta
kozelébe.

s A kukta nyomas alatt f6z. A nem megfelel6 hasznalat
forrazasos égési sériiléseket okozhat. Uzembe helyezés
el6tt bizonyosodjon meg arrdl, hogy a kuktat megfeleléen
lezérta. (Lasd a“Lezaras” c. fejezetet).

aF6zés soran ellendrizze, hogy a szelep folyamatos
gbzsugarat bocsat-e ki. Ha a gézkidramlas nem elegendd,
csokkentse a nyomast a készlilékben, és ellenérizze, hogy
a folyadék mennyisége megfelel6-e, valamint, hogy a
g6zvezeték nincs-e eltomdédve. Ha az ellendrzést kdvetden
még mindig nincs gézkiaramlas, akkor kissé emelje fel a
héforrast.

aNe f6zz6n olyan ételeket, amelyektdl eltomdédhetnek a
biztonsagi részegységek vezetékei:

- &fonya

- drpagydngy

- zabpehely

- sargaborsé

- metélttészta, makaroni, spagetti
- rebarbara

-ribizli

sSoha ne készitsen dllati tej alapu recepteket a
kuktakésziilékkel.

s Nemesacél kuktaban ne hasznaljon darabos sét, a fézés
végén adjon az ételhez finomsét. Igy elkeriilheti a kukta
aljan keletkezé foltosodast.

u Ne hasznalja a kuktat nyomas alatt torténd olajban sttésre.

s A kuktdt ne hasznélja rendeltetésének nem megfelelé
célokra.

u A kuktat forré stitébe tenni tilos.

u A kuktaba helyezett betétre soha ne tegyen rogzités nélkuli
alufoliat.

u Soha ne helyezzen muanyag foliat a kuktaba

a Az alkoholgézok gyulékonyak. A fedé felhelyezése el6tt az
alkoholtartalmu ételt forralja kb. 2 percig. Alkoholt
tartalmazd receptek készitésekor tartsa felligyelet alatt a
kuktat.

u Csak a késziilékkel kompatibilis, a haszndlati utasitasban
megadott héforrasokat hasznaljon.
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AFOZEST
KOVETOEN...

s Ragadasgatlé bevonattal rendelkezé modelleknél: ne
hasznaljon habverét, fémbd&l készilt illetve éles
eszkozoket. Ne csepegtesse le az eszkdzoket a tal széléhez
togetve, mert megsérilhet és szivargas kelethezhet.

u Az (A) lizemi szelep fokozatos forgatasaval valassza ki a
nyomascsdkkentés Utemét. A miveletet a szelep @
piktogramnal lévé allasaban fejezze be - 10. abra. Ha a g6z
felszabadulasa kozben a normadlistdl eltéré kilovellést
tapasztal, éllitsa vissza az (A) lizemi szelepet, Automatikus
fézés” f6z6 allasba, majd hideg viz alatt végezzen gyors
nyomascsokkentést - 14. abra.

a Ha a biztonsdagi szar (D) nem ereszkedik le, tegye a kuktat
hideg vizbe - 14. abra

a Soha ne manipulalja a biztonsagi rudat.

a Olyan husok esetén, amelyeket felsé bérréteg borit, amely
a nyomas hatasara felfujodhat (pl.: marhanyelv stb.) ne
szurkadlja meg a hast addig, amig ranézésre
megduzzadtnak latszik; ellenkezd esetben forrazasi
sériiléseket szenvedhet. F6zés el6tt szurkalja meg a hust.

u A f6zés soran kitaguld vagy felhabzo pépes élelmiszerek,
példaul rizs, hiivelyesek, szaritott zoldségek, kompdtok,
oriastok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb.
esetében. Hagyja a kuktat néhany percig hdlni, majd hideg
vizben végezze el a leh(itését. Minden kinyitas el6tt
ellenérizze, hogy a biztonsdgi szar leereszkedett majd
konnyedén razza meg a kuktat, hogy ne torjenek fel
esetleg égési sériilést okozé gézbuborékok. Ez a mivelet
kilonosen fontos a g6z gyors kiengedésekor, vagy hideg
vizben torténd hitést kdvetben.

s A nyomas alatt 1évé kukta mozgatasat a legnagyobb
elévigyazatossaggal végezze. Ne érjen a meleg
felliletekhez. Haszndlja a fogantyukat és gombokat.
Sziikség esetén hasznaljon keszty(it.

aJavasoljuk, hogy levesek készitésekor hideg viz alatt
végezzen gyors nyomascsOkkentést (lasd ,A fézés
befejezése automatikus fé6zés modban” cimi bekezdést).

s A kukta kinyitdsa el6tt ellendrizze, hogy a szelep
nyomascsokkentd pozicidban van-e. A biztonsagi szér (D)
alsé allasban kell, hogy legyen.

a Soha ne nyissa ki eréltetve a kuktat. Bizonyosodjon meg
arrél, hogy a belsé nyomas a normal szintre csdkkent. A
biztonsagi szér (D) alsé éllasban kell, hogy legyen. Lasd a
“Biztonsag” c. fejezetet.
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KARBANTARTAS

a Ha azt tapasztalja, hogy a kukta valamely része torott vagy
repedt, akkor a zart kuktat semmi esetre se nyissa ki,
elmozditas el6tt mindenképpen teljesen hitse le, ne
hasznalja tovabb, és vigye el javitasra valamelyik hivatalos
TEFAL markaszervizbe.

u Az el6irt tisztitasi és karbantartasi miveleteken kivil ne
végezzen semmilyen beavatkozdst a biztonsagi
rendszeren.

a Kizérolag a készlilék modelljének megfeleld eredeti TEFAL
alkatrészeket hasznaljon. Kulonosképpen fontos, hogy
TEFAL fazekat és fedét hasznaljon.

aNe haszndlja a kuktadt savas vagy sos élelmiszerek
elkészités el6tti vagy utani tdroldsdra, mert azok
karosithatjak a fazekat.

a Minden hasznalat utdn azonnal tisztitsa meg és oblitse le
a kuktat.

u Az Uizemi 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 megrongalhatjdk a rozsdamentes acél
minéségét.

u Ne 4ztassa vizben hosszasan a kukta fedelét.

a Cserélje ki a tomitést évente, vagy ha sériilést tapasztal
rajta.

a 10 év haszndlat utan kotelezéen vizsgéltassa at a kuktat
egy hivatalos TEFAL markaszervizben.

u A kukta térolasa: Csavarja vissza a fedelet az edényre, hogy
ne hasznalddjon el id6 elétt a fedél tomitése.

ORIZZE MEG EZEKET AZ
UTASITASOKAT
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Részegységek (1asd a leir6 abrat)

A.  Uzemi szelep H. Fedél
B. Gobzelvezetd cs6é I.  Tomités
C.  Szeleppozicio6 jelzé J. Pérolokosar*
D.  Biztonsagi szar (lasd a K./ L. Labazat*
“Biztonsag” c. fejezetet) M.  Edényfogantyu
E.  Biztonsagi szelep N.  Maximalis feltoltési szintjelzd
F.  1dézit6* 0. Edény
G. Feddnyél

A minden egyes haszndlat el6tt elvégzend6 fontos
ellenérzések

Az lizemi szelep ellenérzése

a Ellendrizze, hogy az lizemi szelep gézkiereszt6 szelepe nincs-e eltdomddve. (lasd
Az lizemi szelep eltavolitasa és behelyezése” bekezdést).

A biztonsagi szelep ellenérzése

a Ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep goly6ja mozog-e (hasznaljon egy palcikat).
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F6zés Automatikus A kukta hagyomanyos Nyomascsokkentés
fozés modban labasként valo
hasznalata*

Nyitas

= Hajlitsa a fed6 nyelét vizszintes helyzetbdl fliggdleges helyzetbe - 3. abra A
fedél forog.

s Emelje fel a fedelet.

» Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz al, és még vizesen helyezze

vissza a fedélre - 19. abra és tigyeljen arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyildsaba - 15. 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 helyzetbdl vizszintes helyzetbe - 2. abra

a A fedél forog.

Ha nem tudja lezarni a fedelet:

a Ellenérizze, hogy a tomités a helyén van-e, valamint a fedél megfeleléen van-e
elhelyezve.

s Ha a kukta nehezen zarhatd le: tegye a tomitést viz ala, és még vizesen
helyezze vissza a fedélre - 19. abra és Ugyeljen arra, hogy pontosan
illeszkedjen a fedél nyilasaba - 15. abra.

Els6 hasznalat

a Tapadasmentes bevonati modellek esetében: mossa meg és fozooIaJJaI
vékonyan kenje be a teljes tapadasmentes belsé felliletet.

Modelltél fiiggben:

s Helyezze a labazatot* (L) és a kosarat* (J) az edény aljara.

u Pattintsa a labazatot*(K) a kosarhoz*(J), majd helyezze el az
egylttest az edény aljara.

a Toltse fel az edényt (0) vizzel 2/3 részig (MAX 2) - 5. abra.

a Zérja le a kuktat. .
sAllitsa az (izemi szelep (A) piktogramjat & a
szeleppozicio jelzével egy vonalba (C) - 9. abra
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a Helyezze a kuktat egy héforrasra, majd éllitsa azt maximalis teljesitményre.

a Amikor a szelepen keresztiil g6z kezd el tdvozni, éllitsa kisebb teljesitményre
a héforrast, majd vérjon 20 percet.

a A 20 perc elteltével kapcsolja ki a héforrdst.

s Allitsa az (izemi szelep (A) piktogramjat @& a szeleppozici6 jelzével egy
vonalba (C)

u A biztonsagi szar (D) visszahtzddik, akkor a kuktédban megsziint a nyomas.

a Nyissa ki a kuktat - 3. abra

a Tisztitsa meg mosogatdszerrel.

Minimalis és maximalis toltési szint
a Minimum 25 cl (2 pohér) - 4. dbra
a Maximum az edény magassaganak 2/3-a, MAX 2 jel6lés -5.5. dbra

a Ne hasznaljon a kuktaban darabos sot, a f6zés végén adjon az ételhez
finomsot.

Egyes ételek esetében:

u Olyan pépes éleimiszerek esetében, amelyek f6zés soran
megduzzadnak, mint példaul rizs, hiivelyesek, szaritott
z0ldségek, kompotok, oriastok, cukkini, sargarépa,
burgonya, halfilé stb., a kuktat csak tirtartalmanak 1/3-aig
(MAX 1) toltse meg. Hagyja a kuktat néhany percig hiilni,
majd hideg vizben végezze el a leh(itését. Minden
kinyitds el6tt ellenérizze, hogy a biztonsagi szar
leereszkedett, majd konnyedén rdzza meg a kuktét, hogy
ne torjenek fel esetleg égési sériilést okozd gézbuborékok. Ez a miivelet
kiilondsen fontos a g6z gyors kiengedésekor, vagy hideg vizben torténd hitést
kovetden. Javasoljuk, hogy levesek készitésekor hideg vizben végezzen gyors
nyomascsokkentést (lasd, A f6zés befejezése automatikus f6zés médban” cimi
bekezdést).

A parolokosar* hasznalata

aTOltson 75 cl vizet a fazék aljaba (0).

Modelltél fiiggéen:

Helyezze a ldbazatot* (L) és a kosarat* (J) az edény aljara.
Pattintsa a labazatot*(K) a kosarhoz*(J), majd helyezze
el az egyuttest az edény aljara.(L) az edény aljara.
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u GOz0lés soran a paroldkosarban 1évé élelmiszer nem érintkezhet vizzel - 6.
és 7. abra.

A parolokosarba* helyezett élelmiszerek nem léphetik til az edény
MAX 2 szintjelzését.

Az lizemi szelep (A) eltavolitasa
és behelyezése

Az lizemi szelep (A) a kovetkezoképpen tavolithato el:

= Allitsa a hornyot a szeleppozici6 jelzével egy vonalba (C) ugy, hogy
megnyomja az lizemi szelep gyrdjét (A)

aTavolitsa el a szelepet - 11. abra

Az iizemi szelep behelyezése:

aHelyezze be az lizemi szelepet (A) - 8. abra ugy,
hogy egy vonalba dllitia annak hegyét (A) a
pozicidjelzével (C) az itt lathaté mddon.

aSlllyessze be az Uzemi szelepet (A) ugy, hogy a
gObzkieresztd szara illeszkedjen.

a Nyomja le az tizemi szelep piktogramjait (A) és forditsa
el.

Idozito*

Ne hasznalja az id6zit6t ,Hagyomanyos labas” izemmaédban.

Az id6zité az energiafogyasztas jobb szabalyozasaval elésegiti a jo minéségu
ételek készitését. Automatikus f6zés modban az étel f6zési hdmérsékletének
elérésétdl szamitva automatikusan méri a hatralévé fézési idét TF .

Az id6zit6 csak a kuktara rogzitve miikodik.

F6zés soran ellenérizze, hogy az iizemi szelep egyenletes
gobzsugarat bocsat-e ki. Ha a g6z mennyisége nem elegendg, allitsa
nagyobb teljesitményre a héforrast, ellenkezé esetben cs6kkentse
a teljesitményt.
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nAz id6zité bekapcsoldsa: nyomja meg a gombot.

aAIIitsa be a fézési idét (percben). |

= Ha téves értéket allitott be, varjon 4 masodpercet, és
amikor a langok mar nem villédznak, a gomb hosszan =E
tarté megnyomasaval llitsa az értéket nullara.

a Inditsa el a melegitést maximalis teljesitménnyel. =\

nAmikor a kukta elérte a f6zési hémérsékletet, az id6zitd
hangjelzést ad, és megkezdédik az id6 visszaszamlalasa ( \

(a szamok villognak). [ |
Csokkentse a hoforras teljesitményét. ¢
000
~—— |
o N

BA f6zési id6 leteltekor az idézité hangjelzést ad. ~m
(==

B

a Az id6zit6 hangjat a gomb megnyomasaval kapcsolhatja ki. "

u Kapcsolja ki a héforrast.

A gomb hosszan tarté megnyomasa lenullazza a szamlalét és
kikapcsolja az id6zitot.

Az id6zit6 behelyezése és eltavolitasa®

u Az id6zit6é (F) behelyezéséhez - 12. abra elészor az
Lérintkezési oldal” részt illessze be a modulba, majd
nyomja meg, hogy az ellenkez6 oldalba kapcsolédjon.

« Azid6zité eltavolitasa: (F) emelje fel és vegye le.

Az id6zit6* elemének cseréje

a Az id6zité CR2032-es gombelemmel mukodik.
= Ha megjelenik az @ szimbdlum, vagy ha a kijelzé nem mdikédik, akkor
cserélje ki az elemet.
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u Az elem élettartama az id6zit6 hasznalati gyakorisagatol fligg.

a Az id6zit6 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 haztartasi hulladékba,
adja le a hasznalt elemek kezelésével foglalkozo szervezeteknél.

a Nem tolthetd elemeket nem szabad ujratolteni.

a Kiilonb6z6 tipusuy, Uj és haszndlt elemeket nem szabad egyditt hasznalni.

u Az elemeket a megfeleld polarités szerint kell behelyezni.

a A lemeriilt elemeket ki kell venni a készuilékbdl és biztonsagos médon kell
leselejtezni.

a Ha a készuléket hosszabb ideig hasznalaton kivdl tarolni kell, ki kell venni
bel6le az elemeket.

u A pélusokat nem szabad révidre zéarni.

s Sima munkaasztalon végezze

a Azid6zit6 elemének eltdvolitasa: egy pénzérme segitségével
nyissa fel az elemtartét (Iasd a szemben 1évé rajzot).

a Cserélje ki az elemet.

a Helyezze vissza a tomitést. °
aAllitsa az elemtarté félkdrivét az a id6zitd félkorivével \\——i@,

szembe m .
s Ovatosan, enyhe nyomassal forditsa el az elemtartét ugy, (&
hogy az elemtart6 félkoriv a egy vonalban keriljon az
id6zitd kor jelével @ . (DY
aSima fellleten dolgozzon, hogy az elemtartd teljesen Hé@
vizszintes helyzetben legyen. J——
a\Visszazarads utdn ne eréltesse az elemtartét. Ne tolja a PA PA
széleknél tovabb. @
aAz elveszett id6zitét valamennyi hivatalos TEFAL
markaszervizben pétolhatja.

Soha ne mossa el az id6zit6t* viz alatt vagy mosogatogépben.

Ne haszndlja az id6zitot,,Hagyomanyos labas” iizemmédban.

Fozés elott

s Minden haszndlat el6tt vegye ki az Uzemi szelepet (A) - 11. abra, és
napfényben, szemrevételezéssel ellendrizze, hogy a gbzelvezetd csé (B)
nincs-e eltdomdédve - 13. dbra.

a Ellenérizze, hogy a biztonsagi szelep mozog-e (lasd a ,Tisztitas” és a ,Fontos
ellen6rzések minden egyes hasznalat el6tt” cimd fejezetet) - 18. abra.
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a Adja hozza az alapanyagokat és a folyadékot.

a Zarja le a kuktat - 2. abra.

s Ha a kukta nehezen zarhat¢ le: tegye a tomitést viz ala, és még vizesen
helyezze vissza a fedélre - 19. abra és Ugyeljen arra, hogy pontosan
illeszkedjen a fedél nyilasaba - 15. abra.

aTegye a helyére az izemi szelepet (A) - 8. abra.

=) Fo6zés Automatikus fozés
|| modban

a Forgassa el az lizemi szelepet(A)az Automatikus f6zés poziciéhoz & - 9.
abra.

a Uzembe helyezés el6tt bizonyosodjon meg arrél, hogy a kuktat megfeleléen
lezarta - 2. abra.

u Helyezze a kuktat egy héforrasra, majd allitsa azt maximalis teljesitményre.

a ld6zit6vel felszerelt modellek esetében : allitsa be a recept szerinti f6zési id6t
(lasd Az id6zité haszndlata” cim(i fejezetet").

u A biztonsagi szér altal kibocsatott hang és g6z természetes jelenség, lehetévé
teszi, hogy f6zés el6tt a levegd eltdvozzon.

Automatikus médban torténé fozés folyamata

a Amikor az Gizemi szelepen(A) keresztul folyamatosan g6z tavozik, és kozben
folyamatos hang (sistergés) hallatszik, éllitsa kisebb teljesitményre a héforrast.

u Kezdje el a f6zési id6 visszaszamolasat, a recept utasitasainak megfeleléen.

u F6zés sordn ellendrizze, hogy a szelep egyenletes gézsugarat bocsat-e ki. Ha
a tdvozd g6z mennyisége nem elegendd, allitsa kissé nagyobb teljesitményre
a héforrast, ellenkezd esetben csokkentse annak teljesitményét.

Automatikus modban torténo fozés vége

A g6z kiengedése :
u A héforrés kikapcsoldsa utan két lehetéség all rendelkezésére:

* Fokozatos nyomascsokkentés: forgassa fokozatosan az lizemi szelepet (A) a
piktogramig @ - 10. abra.
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* Gyors nyomascsokkentés hideg vizben: engedjen hideg vizet a
mosogatdba és tegye bele a kuktat addig, amig a biztonsagi szér leereszkedik
- 14. abra. A biztonsagi szar (D) visszahuzddik, akkor a kuktdban megsz(int a
nyomas. Forgassa el az lizemi szelepet (A) & allasba.

1. szakasz

2. szakasz

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 - 19. abra , Ugyelve arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyildsaba - 15. abra.

Ha a g6z felszabadulasa kozben a normalistol eltéré kilovellést
tapasztal, allitsa vissza az(A) iizemi szelepet ,,Automatikus f6zés",
f6z6 allasba T@J, 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 biztonsagi szar
leereszkedik - 14. abra.
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Soha ne a biztonsagi szarat mozgassa.

u Olyan pépes élelmiszerek esetében, amelyek f6zés soran megduzzadnak, mint
példaul rizs, huvelyesek, szaritott zoldségek, kompétok, oridstok, cukkini,
sargarépa, burgonya, halfilé stb., a kuktat csak Grtartalmanak 1/3-aig (MAX 1)
toltse meg. Hagyja a kuktat néhény percig hdlni, majd hideg vizben végezze
el a leh(tését. Minden kinyitas el6tt ellendérizze, hogy a biztonsagi szar
leereszkedett, majd konnyedén rdzza meg a kuktat, hogy ne térjenek fel esetleg
égési sérllést okozd gbzbuborékok. Ez a muvelet kilonosen fontos a g6z
gyors kiengedésekor, vagy hideg vizben torténé hiitést kdvetden. Javasoljuk,
hogy levesek készitésekor hideg vizben végezzen gyors nyoméscsdkkentést
(Iasd A f6zés befejezése automatikus f6zés moédban” cimi bekezdést).

—x. A kukta hagyomanyos
7| labasként val6 hasznalata*

"

a Forgassa el az izemi szelepet (A) a,Hagyomanyos labas
poziciéhoz . Ehhez elegendé erét fejtsen ki ahhoz,
hogy a nyomascsokkentés helyzeten atforditsa.

» Uzembe helyezés elétt bizonyosodjon meg arrél, hogy a
kuktat megfeleléen lezérta 2. abra.

aHelyezze a kuktat egy csokkentett teljesitménnyel
lizemel6 héforrasra.

u Kezdje el a f6zési id6 visszaszamolasat, a recept utasitasainak
megfelelen.

a,Hagyomanyos labas” moédban a kukta barmikor kinyithatd, és az étel
megkeverhet6, a f6zés figyelemmel kisérhets, illetve tovabbi hozzavaldkkal
egészithetdk ki.

» Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz ald, és még vizesen helyezze
vissza a fedélre - 19. abra és tigyeljen arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyildsaba - 15. abra.

s Ha a héforras tul erds, akkor a kukta lezarédhat (a biztonsagi szar (D)
felemelkedik, és blokkolja a nyitast), valamint eléfordulhat, hogy a fedél nyele
nem mukddtethetd vagy nem nyitja ki a kuktat. Ebben az esetben csékkentse
a héforras teljesitményét vagy zarja el a héforrast. Ha fémtalpu, elektromos
fozélapot hasznal, vegye le a kuktat a hoforrasrol.

s A tapaddsgatlé bevonattal késziilt modelleknél: ne hasznaljon habverét vagy
fémbdl készilt, éles eszkozoket. Ne csepegtesse le az eszkbzoket az edény
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pereméhez valé Utdgetéssel, mert ezzel karosodast és szivargast okozhat.

aSoha ne égesse szénné a zsiradékokat. A sités soran keletkezé g6zok
veszélyesek lehetnek az érzékeny légzdszervii allatok — mint példaul a
madarak - szamara. A madartulajdonosok ezért tartsak tavol kedvenceiket a
konyhéatol.

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.

a Biztonsagi nyitorendszer:

- Nyomés alatti allapotban a kukta biztonsagi szara (D) fels6 allasban van, és a
fedél nyitd/zaré nyele (G) nem mukodtethetd.

- Soha ne probédlja erdltetve kinyitni a kuktat.

- A biztonsagi szarat semmiképpen se mozgassa (D).

- Ellenérizze, hogy a belsé nyomas lecsokkent-e. Ezt a biztonsagi szér (D) alsé
helyzete jelzi.

- A fazék fogantyui biztonsagi alkatrészek. Soha ne cserélje ki 6ket 6nalléan.
Soha ne hasznaljon mas fogantyumodelleket.

- Ha a fedél nyité-/zarényelét (G) fiiggdleges helyzetbe tolta amikor a kukta
még nyomas alatt volt, akkor nem tudja kinyitni. Ez egy kiegészit6 biztonsagi
funkcio.

- Tolja vissza a fedél nyelét vizszintes helyzetbe, és varja meg, hogy a biztonsagi
szar (D) alsoé allasba kerdljon.

a Kétféle tulnyomas elleni biztonsag:
- Elsé biztonsagi eszkoz: a biztonsagi szelep (E) kiengedi a nyomast - 20. abra.
- Masodik biztonsagi eszkoz: a fedél tomitése kiengedi a gézt - 20. abra.

Ha a biztonsagi berendezések egyike bekapcsol:

a Kapcsolja ki a héforrast.

s Hagyja teljesen leh(ilni a kuktat.

a Nyissa ki.

u Ellenérizze és tisztitsa meg az lizemi szelepet (A), a gézelvezetd csovet (B), a
biztonsdgi szelepet (E) és a tomitést (I) - 16., - 17- 18. abra Lasd a,Tisztitas”
és,A minden egyes hasznalat el6tt elvégzendd fontos ellendrzések” cim
fejezeteket.

» Ha afenti ellenérzések és tisztitas utan a készulék szivargast mutat, vagy nem
mukodik, vigye el egy hivatalos TEFAL markaszervizbe.
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Hasznalati javaslatok

1 - Aziizemi szelepen keresztiil tavozé g6z rendkiviil forré. Ugyeljen a
gb6zsugarra.

- Amint a biztonsagi szar felemelkedik, a kukta nem nyithato.

-Mint minden f6zoberendezés esetén, gyakoroljon szigoru
feliigyeletet, kiilondsen, ha a kuktat gyerekek kozelében hasznalja.

- A kuktat a fazék két fogantyujaval mozgassa.

- Ne hagyja benne hosszan a kész ételt a kuktaban. A kuktat soha ne
szallitsa a fedél nyelénél fogva.

-Soha ne hasznaljon hipé6t vagy klértartalmu szereket, amelyek
megrongalhatjak a rozsdamentes acél minéségét.

7 -Neaztassa vizben hosszasan a kukta fedelét.

8 - Cserélje ki a tomitést évente, vagy ha sériilést tapasztal rajta.

9

1

[* wN

o

- A kuktat minden esetben kihiilt allapotban és liresen tisztitsa.
0 -10 év hasznalat utan kotelezden vizsgaltassa at a kuktat egy
hivatalos TEFAL markaszervizben.

A kukta megfelelé mikodése érdekében minden hasznélat utén 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 érintkezésébdl
eredd kopas (modelltsl fiiggéen) természetes jelenség.

Tapadasmentes bevonatu kuktak esetében (modelltsl fiiggéen): a
hasznalat soran esetleg megjelend halvany csikok és kopasok nem
valtoztatjak meg a bevonat tapadasmentes tulajdonsagat.

a Minden haszndlat utdn mossa meg a kuktat mosogatoészeres langyos vizzel.
A parolokosar* esetén ugyanigy jarjon el.

a Ne hasznaljon hipdt, sem pedig klértartalmu szereket.

a Soha ne hevitse fel az edényt lres dllapotban.

A nemasacél edény belsejének tisztitasa:

u Az edény belsejét suroldszivaccsal és mosogatdszerrel tisztitsa meg.

a Ha a rozsdamentes acél edény belsején szivarvanyszin( visszaverédést vagy
fehéres nyomokat tapasztal (asvanylerakodas), tisztitsa meg ecettel.
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Tapadasmentes bevonatu aluminium edény belsejének tisztitasa:

s A termék élettartamanak meghosszabbitasa végett javasoljuk a kézi
mosogatast.

u A tisztitdst meleg vizzel, mosogatoszerrel puha szivaccsal végezze.

a Ne haszndljon suroléport és dorzshatasu szivacsot.

a Ha odaégette az ételt, toltse fel az edényt meleg vizzel és hagyja azni. Ezt
kdvetden tisztitsa meg mosogatdszerrel.

Az edény kiilsejének tisztitasa:
u A tisztitast szivaccsal és mosogatdszerrel végezze.

A nemasacél edény és a kosar tisztithaté6 mosogatogépben.

A tapadasmentes bevonati edényt (modelltdl 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 fiiggden) intenziv
hasznalata kovetkeztében a bevonat szine kis mértékben
megvaltozhat (sargulas, foltosodas).

A fedél tisztitasa:
a A fed6t szivaccsal és mosogatdszerrel tisztitsa.

Fiiggdleges helyzetben csepegtesse le a fedelet, hogy a maradélk
viz eltdvozzon a fedél fém és miianyag részei koziil.

A fed6 tomitésének tisztitasa:

a Minden fézés utan tisztitsa meg a tomitést (I) és annak helyét.

u A tOmités visszahelyezésének leirdsat lasd: - 15. abra, és ligyeljen arra, hogy
a tomités pontosan illeszkedjen a fedél egyes hornyaiba.

Az lizemi szelep (A) tisztitasa:

aTavolitsa el az Gizemi szelepet (A) - 11. abra.

a Tisztitsa meg az tizemi szelepet (A) folyo csapviz alatt
- 16. abra.

a Ellenérizze, hogy mozog-e: a szemben lévé dbra.

Az iizemi szelep (A), a tomités (I) és az id6zit6*
() eltavolitasat  kovetéen a  fedél
mosogatogépben tisztithato.
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Az iizemi szelepet (A), a tomitést (I), az id6zitét* (F), vagy a
tapadasmentes bevonatu edényt soha ne mosogassa el
mosogatogépben.

A fedél alatt elhelyezked6 g6zelvezet6 cso6 (B) tisztitasa:

aVegye le a szelepet (A) - 11. abra.

s Nappal szemben, szemrevételezéssel bizonyosodjon meg arrdl, hogy a
g6zelvezet6 csé nincs eldugulva és a formaja kerek - 13. abra. Szikség esetén
tisztitsa meg egy fogpiszkaloval - 17. abra és oblitse at.

A biztonsagi szelep (E) tisztitasa:

u A fedél belsé részén talalhatd biztonsagi szelep alapjat foly6 viz ald tartva
mossa meg.

u A szelep golydjat egy vatta nélkili vattds palca segitségével erésen lenyomva
bizonyosodjon meg a szelep megfelelé6 miikodésérdl, vagyis arrél, hogy
mozog-e - 18. abra. Lasd,,A minden egyes hasznalat el6tt elvégzendé fontos
ellendrzések” cimui fejezetet.

Az idozito tisztitasa* (F):

aTiszta, szaraz ronggyal végezze.

a Ne hasznéljon oldészert.

a Soha ne mossa el az idézitét viz alatt vagy mosogatédgépben.

Karbantartas

A kukta tomitésének cseréje:

a Cserélje ki a tomitést évente, vagy ha sériilést tapasztal rajta.

= Mindig a modelljének megfelel6 eredeti TEFAL tomitést hasznaljon (lasd a
JTartozékok” fejezetet).

a A tOmités visszahelyezésének leirdsat [asd: - 15. abra, és ligyeljen arra, hogy
a tomités pontosan illeszkedjen a fedél egyes hornyaiba. m

A kukta tarolasa:

a Helyezze a fedelet leforditva a fazékra.

a A kukta nyit6/zaré szerkezete nem igényel kiilonosebb karbantartast, a
tisztitast kivéve .

10 év haszndlat utan kotelezéen vizsgaltassa at a kuktat egy
hivatalos SEB markaszervizben.
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TEFAL tartozékok

u Kuktaja kereskedelmi forgalomban kaphato tartozékai:

Tartozékok Hivatkozasok
3/4/4,5/6 liter: a tomités kiilsé &tmérdje: 24 cm X1010008
Tomités

5/7,5/9 liter: a tomités kiils6 dtmérdje: 27 cm X1010007

3/4,5/4/6 liter: 22 cm &tméréji edénynél 792185

Parolékosar*

5/7,5/9 liter: 24 cm atmérgjd edénynél 792654

Labazat* (L) 792691
tisztitdsahoz* X1060007

u A pétalkatrészek cseréje vagy barmilyen javitas tigyében forduljon a hivatalos
TEFAL markaszervizekhez.
aKizarélag a késziilék modelljének megfeleld eredeti TEFAL alkatrészeket
hasznaljon.

Tulajdonsagok

A kukta aljanak atméréje - referenciak

Clipso Clipso Clipso .
Urtartalom |Edény @| Alj@ Minut" Minut" Minut" A;ne:er;y
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet ¥ag
3L 22cm |155cm| P46205
Nemesacél
3L 22cm | 18 cm - - P46605
Bevonatos
41 22cm | 14cm - P46042 aluminium
45L 22cm |15.5cm| P46206 Nemesacél
Bevonatos
5L 24¢cm | 14cm - P46051 aluminium
52L 24cm | 20cm - - P46654
75L 24cm | 18 cm P46248
9L 24cm | 18 cm P46249 Nemesacél
5L 14cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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A fedél anyaga: rozsdamentes acél
Iranyado értékek:

Uzemi nyomas felsé értéke: 65 kPa
Maximalis biztonsagi nyomas: 120 kPa

Kompatibilis hoéforrasok

ELEKTROMOS ARAM ELEKTROMOS ARAM ELEKTROMOS ARAM ~ ELEKTROMOS ARAM
halogén fozslap) f628lap)

g 9

s Kuktdja minden tipusi melegitési moddal hasznalhatd, az indukcios
féz6lapot is beleértve.

a Elektromos f6z6lapok esetén hasznéljon a kukta aljanak atméréjével egyenld
vagy annal kisebb atmérdju lapot.

= Uvegkeramia fé6zélapok esetén tigyeljen arra, hogy az edény alja tiszta legyen.

a Gaztlizhely esetén a ldang nem csapodhat ki az edény szélén.

aValamennyi melegitési mod mellett ligyeljen ra, hogy a kukta kozépen
helyezkedjen el.

s A haszndlati utasitdsnak megfelelé hasznalat esetén az Uj TEFAL kukta
nemesacél edényére a gyart6 10 éves garanciat vallal:
- az edény fémszerkezetének 6sszes hibdjara,

- az alap fémjének minden korai elhasznalddasara.

a 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
vonatkoz6an minden gyartasi vagy anyaghibara kiterjed.

a A szerzédéses garancia a vasarlas idopontjarol szol6 pénztarbizonylat
illetve szamla felmutatasaval érvényesitheto.

s A garancia nem terjed ki a kovetkezokre:

s A tapadasmentes bevonatu edény elhasznalédés miatti csikossa valasa és
elszinez6dése.

u Az edény fedele és a tapadasmentes bevonat érintkezésébdl eredé csikok.

a A fontos 6vintézkedések be nem tartdsabdl és a gondatlan hasznalatbol
szarmazo6 meghibasodasok, nevezetesen:
- Utések, leesés, siitébe helyezés, ...

s A garancia kizérélag hivatalos TEFAL markaszervizben érvényesithetd.

a Az Onhoz legkdzelebb esé TEFAL markaszerviz megtalalasahoz kérjiik,hivja
Kék szdmunkat.
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Jogszabalyban eloirt jelzések

Jelzés Elhelyezés

Kereskedelmi jelzés A fedélen

A gyartas éve és a gyartasi tételszam
Modell megjeldlés

Maximalis biztonsagi nyomas (PS) Afedélen

Uzemi nyomas felsé értéke (PF)

Urtartalom A fazék kilsé részének aljan.
A gyarto postacime A fazék kilsé részének aljan.

« Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!

® Ezakésziilék szamos visszanyerhetd vagy Ujrahasznosithatd
anyagot tartalmaz.
2 A medfelel6 kezelés érdekében adja le valamelyik kijelolt

. gyUjtéhelyen.
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A TEFAL valaszol a kérdésekre

Problémak

Ajanlasok

Ha a nyitas és/vagy
zaras nehézzé
valik:

aVegye ki a tomitést és engedjen rd vizet
a Tegye vissza még vizesen a fedélre - 19. abra

Ha nem tudja
lezérni a fedot:

s Ellendrizze, hogy a fedél nyele fliggdleges helyzetben
van-e.

u Ellendrizze, hogy a tomités megfelel6en helyezkedik el
(Iasd a "Tisztitas és karbantartas" fejezetet).

a Ellendrizze, hogy a fedél az - 1. abra szerint megfeleléen
van-e elhelyezve.

a Ha a kukta nehezen nyithato: tegye a tomitést viz alg, és
még vizesen helyezze vissza a fedélre - 19. abra ,
Ugyelve arra, hogy pontosan illeszkedjen a fedél
nyilaséba - 15. abra.

Ha a kuktat nyomas
alatt melegitette
ugy, hogy nem volt
benne folyadék:

Vizsgaltassa at a kuktat hivatalos TEFAL Szervizkdzpont-
ban.

Ha a biztonsagi szar
kopog és g6zoket
bocsat ki:

Az elsé percekben ez normalis jelenség: igy a levegd el
tud tavozni a f6zés el6tt.

Ha a biztonsagi szar
nem emelkedett fel,
és f6zés soran
semmi sem tavozik
aszelepen:

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 |évé folyadék mennyisége elégséges.

- Az izemi szelep (A) &J allasban van-e.

- A kukta valdban le van zérva.

- A tomités és az edény széle nem sériilt meg.

- A tomités a helyén van-e.

Ha a biztonsagi szar
felemelkedett, és
f6zés soran semmi
sem tavozik a
szelepen:

Az elsé percekben ez normalis jelenség. Ha a jelenség to-
vabbra is fennall, engedjen hideg vizet a mosogatéba és
tegye bele a kuktat addig, amig a biztonsagi szar (D) lee-
reszkedik.

Tisztitsa meg az Gzemi szelepet (A) - 16. abra és a g6zel-
vezetd csdvet, - 17. abra majd ellendrizze, hogy a bizton-
sagi szelep golydja minden nehézség nélkiil lenyomaodik
-18.abra
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Problémak

Ajanlasok

Ha a fed6 koriil g6z
tavozik, és a biztonsagi
szar also helyzetben
van, ellenérizze:

A fed6 megfelel zarasat.

A fedé tomitésének elhelyezését.

A tomités megfelel6 allapotat; sziikség esetén
cserélje ki.

A fedd, a tomités és a tomitésnek a fedében
kialakitott hely tisztasagat.

Az edény szélének megfelel6 allapotat.

Ha nem tudja kinyitni a
fedot:

Ellendrizze, hogy a biztonsagi szar (D) alsé allasban
van-e.

Ellenkez6 esetben csokkentse a nyomast, enged-|
jen hideg vizet a mosogatdba és tegye bele a kuk-|
tadt addig, amig a biztonsagi szér leereszkedik|
Soha ne a biztonsagi szérat (D) mozgassa. Forgassa
az lizemi szelepet (A) ¥ helyzetig.

Ha az élelmiszerek
nem féttek meg vagy
megégtek, ellendrizze:

A f6zési id6t.

A héforras teljesitményét.

Az tizemi szelep (A) megfelelé elhelyezkedését.
A folyadék mennyiségét.

Ha az ételek megégtek
a kuktaban:

Elmosogatas el6tt hagyja a fazekat azni.
Soha ne hasznaljon hip6t, sem pedig klértartalmu
szereket.

Ha a biztonsagi
berendezések egyike
bekapcsol:

Kapcsolja ki a héforrast.

Hagyja kihilni a kuktat, a késziilék elmozditasa
nélkil. Varja meg amig a biztonsagi széar
leereszkedik, és nyissa ki a kuktat.

Ellenérizze és tisztitsa meg az lizemi szelepet (A),
a g6zelvezetd csovet, a biztonsagi szelepet és a
tomitést.

Ugyeljen arra, hogy a készlléket az eléirasoknak
megfeleléen toltotte fel.

Ha a hiba tovabbra is fennall, ellenériztesse
készllékét hivatalos TEFAL Szervizkozpontban.

Ha oxidaciéra utalo
jeleket észlel:

A nagy teljesitményl nemesacél hasznalata nem
akadalyozza meg, hogy kildnleges esetekben
oxidacios folyamat Iépjen fel. Ha oxidacio jeleit
észleli, akkor dorzshatasu szivaccsal tavolitsa el
azokat, miel6tt Ujra hasznalna a kuktat.
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FOZESI TABLAZAT

Zoldség
ZOLDSEGEK =
(FRISS) Articsoka, 2 egész, egyenként 600 g (merités) 30-35 perc
PAROLAS Borsd (parolds) 6-8perc
Helyezze a hozzavalét a Brokkoli rézsak 600 g (parolas) 9-11 perc
parolokosarba és Sntsdn | cela, piros, negyedekbe vagva (merités) 20-25 perc
750 ml vizet a kukta (mérettSl fliggden)
aljéra. Cukkini felkarikazva (3 mm) 600 g (parolas) 12-15 perc
Edeskémény felcsikozva (600 g) (pérolas) 6-9 perc
Endivia félbevagva (900 g) (parolds) 14-16 perc
Flageolet bab, széritva 250 g (merités) 35-40 perc
Gomba, szeletelve 800 g (merités) 4-5perc
Hagyma savanyitashoz (parolas) 7-8perc
MERITES Kaliforniai paprika félbevagva (550 g) (parolas) 14-16 perc
Tegye a hozzéavalét Kaposzta, szeletelve, zold, 500 g (merités) 5-6 perc
avizbe és a kosar nélkill. | Karfiol rézsak 600 g (parolas) 10- 12 perc
Kelbimb¢ (pérolas) 10-12 perc
. Krumpli félbevégva (950 g) (pérolas) (mzé?e;élsmz::acen)
HUVEJ'YESEK Lencse, z6ld 250 g (merités) 14-16 perc
MERITES i
A kosar nélkiil. Mangold, szeletelve (2 cm) 700 g (pérolas) 15-17 perc
Padlizsén, hdmozva és szeletelve (3 mm), 850 g (parolds) 10-12 perc
Poréhagyma, egészben, fehér 650 g (parolas) 9-11 perc
Sérgaborsé 250 g (merités) 18- 20 perc
Sérgarépa felkarikdzva (3 mm) 600 g (parolas) 17-19 perc
Sparga, fehér (parolas) 5-6perc
Spendt (parolas) 3-4perc
Sitétok, feldarabolva (3-5 cm) 600 g (parolds) 13-18 perc
Tarlrépa, felkockdzva (500 g) (parolas) 14-16 perc
Zellergumd, szeletelve (merités) 600 g 7-9 perc
Z6ldbab (600 g) (parolds) 10- 12 perc
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Rizs

VIZMENNYISEG RIZSMENY- FOZESI IDG
MERITES NYISEG
A kosar nelkdl. 2 SZEMELYRE | 400 ml/2pohar | 150/ 1 pohdr
e 4 SZEMELYRE | 500ml/2,5 pohar | 250g/2 pohar | 7-8perc
6 SZEMELYRE | 700ml/3,5 pohar | 375g/3 pohar
Hus/ hal
FRISS FAGYASZTOTT
Béranycomb: 2 (0,95 kg) 40 - 45 perc 16ra5 perc-16ra 15 perc
Borju paupiette: 4 10-12 perc X
Borjihus (0,8 kg, 5 - 7 cm-es atmérd) 17-19 perc 37-40 perc
Borjusz(iz: 0,7 kg 17 -21 perc 33-38perc
Csibe: 2 (1,3kg) 23-25 perc 40 - 45 perc
Csirke (1,35 kg) 23-25 perc 16ra-16ra 10 perc
Fiatal kacsa (1,8 kg) 45 -47 perc 50- 55 perc
Firj:4 9-10 perc 18-20 perc
Lazac steak: 4 (0,8 kg) 5-6 perc 7-8perc
Marhahts (1 kg, 8 - 11 cm-es atmérd) 30-35 perc 45-50 perc
Nyl (1,5 kg darabolva) 8-9perc 20- 23 perc
Orddghal-filé (1 kg) 75 grammos darabokban 5-6 perc 7-8perc
Sertéshus (0,8 kg, 8 - 10 cm-es 4tmérd) 30-35 perc 16ra 5 perc-16ra 15 perc
Sertéssz(iz: 2, 350 grammos darab 13- 15 perc 26-29 perc
Tonhal steak: 4 (0,7 kg) 5-6perc 7-9 perc

Megjegyzés: Az 5 literes és az annal kisebb modellek esetében gyézédjon
meg rola, 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”.
Nieprawidtowe uzytkowanie moze spowodowac szkody.

W celu zapewnienia bezpieczeristwa urzadzenie jest zgodne z odpowiednimi
normami i przepisami prawnymi:

- dyrektywa w sprawie urzadzen cisnieniowych

- materiaty przeznaczone do kontaktu z Zzywnosciag

- ochrona srodowiska

SPRAWDZ
a Sprawdz, czy przew6d odprowadzania pary (A) nie jest
zatkany - rys. 13.
a czy kulka zaworu bezpieczenstwa jest ruchoma - rys. 18,
‘ILVRE;EYI;IIEII\‘Z?;M a czy uszczelka pokrywki jest umieszczona pod kazdym
UZYCIEM rowkiem pokrywki - rys. 15,
aczy uchwyty garnka sg prawidlowo zamocowane.
Uchwyty garnka sa czesciami zabezpieczajacymi. Nigdy
nie wymieniaj ich samodzielnie.

OBOWIAZKOWE

= 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 250 ml - rys. 4.

= Maksimum 2/3 wysokosci garnka, oznaczenie MAX 2 -
rys. 5.

= Podczas gotowania na parze artykuty znajdujace sie w
koszyku nie powinny dotyka¢ wody - rys.6i 7.

= Maksymalnie 1/3 (MAX 1) 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.

aProdukty umieszczone w koszyku nie powinny
wystawac powyzej poziomu MAX 2 garnka.

ZAWSZE
PRZESTRZEGA)
NASTEPUJACYCH
ILoscl
NAPEENIANIA
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PRZED
GOTOWANIEMII
PODCZAS
GOTOWANIA

a Nie zostawiaj dzieci bez opieki w poblizu pracujacego
szybkowaru.

aSzybkowar gotuje pod cisnieniem. Nieprawidtowe
uzytkowanie moze spowodowac obrazenia ciata wywotane
oparzeniami. Przed uruchomieniem szybkowaru upewnij
sie, ze jest on wilasciwie zamkniety. (Patrz rozdziat
»Zamykanie")

a W czasie gotowania zwrd¢ uwage, czy zawor WCigz syczy.
Jezeli nie wydostaje sie wystarczajaca ilos¢ pary, obniz
cisnienie w produkcie i sprawdz, czy jest w nim
wystarczajaca ilos¢ ptynu oraz czy przewdd odprowadzania
pary nie jest zatkany. Jezeli po sprawdzeniu para nadal sie
nie wydostaje, zwieksz lekko zrédto ciepta.

aNie gotuj artykutéw grozacych zatkaniem przewoddéw
aparatury zabezpieczajacej:

-jagéd

- kaszy jeczmiennej

- ptatkdw owsianych

- grochu tuskanego

- klusek, makaronoéw, spaghetti
- rabarbaru

- porzeczek

a Nigdy nie gotuj w szybkowarze potraw na bazie mleka.

a W przypadku szybkowaru z pokrywka ze stali nierdzewnej
nie uzywaj gruboziarnistej soli, dodawaj drobng sél pod
koniec gotowania. Unikniesz w ten sposéb pojawienia sie
"poréw', ktére mogtlyby uszkodzi¢ dno szybkowaru.

aNie uzywaj szybkowaru do smazenia pod cisnieniem z
uzyciem oleju.

u Nie uzywaj szybkowaru niezgodnie z jego przeznaczeniem.

a Nie umieszczaj szybkowaru w nagrzanym piekarniku.

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

= Nigdy nie wktadaj do szybkowaru folii.

a Opary alkoholu sa tatwopalne. Doprowadz do wrzenia
przez okoto 2 minuty przed zatozeniem pokrywki. Nadzoruj
urzadzenie w przypadku przygotowywania przepiséw na
bazie alkoholu.

s Korzystaj z whasciwych zZrédet ciepta zgodnie z instrukcja
obstugi.

390




PO
GOTOWANIU...

s Modele z powtokg 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 zawor (A), wybierajac w zaleznosci od
potrzeb predko$¢ dekompresji i koriczac na oznaczeniu G -
rys. 10. Jezeli w trakcie upuszczania pary zaobserwujesz
jakiekolwiek zaburzenia, umie$¢ zawér roboczy (A) ponownie
w pozycji trybu gotowania Szybkowar, a nastepnie wykonaj
szybka dekompresje w zimnej wodzie - rys. 14.

u Jezeli trzpien bezpieczenstwa (D) nie opada, wtdz szybkowar
do zimnej wody - rys. 14.

u Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczenstwa.

» Po ugotowaniu miesa ze skérg (np. 0zér wotowy), ktére moze
napecznie¢ pod wpltywem ci$nienia, mieso nalezy naktuc
dopiero gdy nabrzmiata skéra opadnie; w przeciwnym
przypadku zachodzi ryzyko oparzenia. Naktuj migso przed
gotowaniem.

aW przypadku artykutéw macznych, peczniejacych i/lub
pieniacych sie podczas gotowania, takich jak ryz, warzywa
straczkowe, suszone warzywa, przeciery, dynia, cukinia,
marchew, ziemniaki, filety z ryb itp. Pozwdl, aby szybkowar
przez kilka minut ostygt, nastepnie ostudz go w zimnej
wodzie. Przed kazdym otwarciem, po upewnieniu sig, ze
trzpien bezpieczenstwa opadt, zawsze delikatnie potrzasaj
szybkowarem, aby nie dopusci¢ do tryskania pary, co
mogtoby spowodowac oparzenia. Czynno$¢ ta jest
szczegdlnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary lub po
ostudzeniu w zimnej wodzie.

u Przenoszac szybkowar pod cisnieniem, zachowaj najwyzsza
ostroznos¢. Nie dotykaj goracych powierzchni. Korzystaj z
uchwytéw i przyciskdw. W razie potrzeby uzyj rekawic
kuchennych.

a W przypadku zup zalecamy wykona¢ szybka dekompresje w
zimnej wodgzie (patrz punkt,Zakoriczenie gotowania w trybie
Szybkowar”).

u Przed otwarciem szybkowaru upewnij sie, ze zawdr znajduje
sie w potozeniu dekompresji. Trzpien bezpieczenstwa (D)
powinien opasc.

aNigdy nie uzywaj sily podczas otwierania szybkowaru.
Upewnij sig, ze ci$nienie wewnatrz urzadzenia spadto. Trzpier
bezpieczenstwa (D) powinien opas¢. (Patrz rozdziat
+Zabezpieczenia”)
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KONSERWACJA

u Jezeli stwierdzisz, ze ktéras czes¢ szybkowaru jest ztamana
lub peknieta, w zadnym przypadku nie prébuj jej
otworzy¢, jezeli jest zamknieta, poczekaj az catkowicie
ostygnie zanim ja zdejmiesz, nie uzywaj jej wiecej i zanie$
do naprawy do autoryzowanego serwisu TEFAL.

aNie manipuluj przy systemach zabezpieczen, oprécz
zalecen dotyczacych czyszczenia i konserwaciji.

aUzywaj wylacznie  oryginalnych  czesci  TEFAL
dostosowanych do zakupionego modelu. Przede
wszystkim uzywaj wylacznie garnka i pokrywki TEFAL.

a Nie uzywaj szybkowaru do przechowywania kwasnych lub
stonych produktéw zywnosciowych przed gotowaniem
ani po ugotowaniu, poniewaz moga uszkodzi¢ garnek.

aBezposrednio po kazdym uzyciu umyj i wyplucz
szybkowar.

aNigdy nie myj w zmywarce zaworu roboczego (A),
uszczelki (I), minutnika* (F), ani garnka z powtoka
nieprzywierajaca.

= Nigdy nie wktadaj minutnika* (F) pod wode.

aNigdy nie stosuj wybielaczy ani produktéw na bazie
chloru, ktére moga uszkodzi¢ powierzchnie stali
nierdzewnej.

u Nie pozostawiaj pokrywki zanurzonej w wodzie.

a Raz do roku wymieniaj uszczelke lub zawsze kiedy nosi
slady uszkodzen.

a Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy sprawdzi¢ w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

a Przechowywanie szybkowaru: Obré¢ pokrywke na garnku
w celu unikniecia przedwczesnego zuzycia uszczelki
pokrywki.

ZACHOWAJ NINIEJSZA INSTRUKCIJE
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Czesci (patrz: Schemat)

A.  Zawor roboczy H.  Pokrywka

B.  Przewdd odprowadzania pary I. Uszczelka

C.  Oznaczenie ustawienia J. Koszyk do gotowania na
zaworu parze*

D Trzpien bezpieczenstwa K./ L. Statyw*
(Patrz rozdziat M. Uchwyt garnka
,Zabezpieczenia”) N.  Oznaczenia maksymalnego

E.  Zawor bezpieczenstwa napetnienia

F. Minutnik* 0. Garnek

G Uchwyt pokrywki

Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem

Sprawdzanie zaworu roboczego

a Sprawdz, czy otwdr odprowadzania pary w zaworze roboczym nie jest zatkany
(patrz punkt,Zdejmowanie i zakladanie zaworu roboczego”).

Sprawdzanie zaworu bezpieczenstwa

» Sprawdz, czy kulka zaworu bezpieczenistwa jest ruchoma (uzyj patyczka).
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Obstuga

Gotowanie w trybie ~ Gotowanie w trybie Dekompresja
Szybkowar Garnek*
Otwieranie

u Przekrec¢ uchwyt pokrywki z pozycji poziomej do pionowej - rys. 3 Pokrywka
obracasie.

a Unie$ pokrywke.

a W przypadku trudnosci z otwarciem produktu: zmocz uszczelke woda i zatéz
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 19 i pilnujac, aby zatozy¢ ja
dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 15.

Zamykanie

a Upewnij sig, ze uchwyt pokrywki znajduje sie w pozycji pionowej.

» Umies¢ pokrywke na garnku, zgodnie z - rys. 1, dopasowujac plastikowa
czes¢ do uchwytéw garnka.

u Przekre¢ uchwyt pokrywki z pozycji pionowej do poziomej - rys. 2

= Pokrywka obraca sie.

Nie mozna zamkna¢ pokrywki:

a Sprawdz, czy uszczelka i pokrywka sa prawidtowo zatozone.

aW przypadku trudnosci z zamknieciem produktu: zmocz uszczelke wodg i
zatéz z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 19 i pilnujac, aby
zatozy¢ ja doktadnie pod rowki pokrywki - rys. 15.

Pierwsze uzycie

a W przypadku modeli z nieprzywierajaca powtoka: umyj i catg 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
catos¢ na dnie garnka.

= Napetnij garnek (O) woda do 2/3 wysokosci (MAX 2) - rys. 5

a Zamknij szybkowar. _
aWyréwnaj piktogram & 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.

a Po uptywie 20 minut wylgcz zrédto ciepta.

= Wyréwnaj piktogram 4 na zaworze roboczym (A) z oznaczeniem ustawienia
zaworu (C).

a Gdy trzpien bezpieczenstwa (D) opadnie, szybkowar nie jest juz pod
cisnieniem.

a Otworz szybkowar - rys. 3

a Umyj go ptynem do mycia naczyn.

Napelnianie minimalne i maksymalne

a Minimum 250 ml (2 szklanki) - rys. 4.
= Maksimum 2/3 wysokosci garnka, oznaczenie MAX 2 - rys. 5.
= Nie uzywaj gruboziarnistej soli, dodawaj drobna 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
napetia¢ szybkowaru wiecej niz do 1/3 (MAX 1)
pojemnosci. Pozwdl, aby szybkowar przez kilka minut
ostygt, nastepnie ostudZz go w zimnej wodzie. Przed
kazdym otwarciem, po upewnieniu sig, ze trzpien
bezpieczeistwa opadi, zawsze delikatnie potrzasaj
szybkowarem, aby nie dopusci¢ do tryskania pary, co mogtoby spowodowac
oparzenia. Czynnos¢ ta jest szczegdlnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary
lub po ostudzeniu w zimnej wodzie. W przypadku zup zalecamy wykonac
szybka dekompresje w zimnej wodzie (patrz punkt,Zakoriczenie gotowania w

trybie Szybkowar”). a
Korzystanie z koszyka do gotowania na parze* ___
a Wlej 750 ml wody na dno garnka (O).
W zaleznosci od modelu:
a Umies¢ statyw® (L) i koszyk* (J) na dnie garnka.
aPrzyczep statyw* (K) do koszyka* (J), a potem
postaw cato$¢ na dnie garnka.
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» Podczas gotowania na parze artykuty znajdujace sie w _koszyku* nie powinny
dotyka¢ wody -rys.6i 7.

Produkty umieszczone w koszyku* nie powinny wystawac ponad
poziom MAX 2.

Zdejmowanie i zaktadanie zaworu
roboczego (A)

Zdejmowanie zaworu roboczego (A):

a Wyréwnaj rowek z oznaczeniem ustawienia zaworu (C), naciskajac pierscien
zaworu roboczego (A).

u Zdejmij zawor - rys. 11.

arCrE

Zaktadanie zaworu roboczego : point

a Nastaw zawdr roboczy (A) - rys. 8 w taki sposob, aby
punkt na zaworze znalazt sie na oznaczeniu pozycji (C)
tzn. naprzeciw niego.

aWcisnij zawoér roboczy (A) tak, aby zaczepit sie o
przewdéd odprowadzania pary.
a Nacisnij piktogramy zaworu roboczego (A) i obréé.

Minutnik*

Nigdy nie uzywaj minutnika w trybie Garnek.

Minutnik zostat stworzony po to, by zapewni¢ udane potrawy przy jak
najmniejszym zuzyciu energii. Automatycznie odlicza czas gotowania, poczawszy
od osiggniecia temperatury odpowiedniej dla gotowania w trybie Szybkowar
w.

Aby minutnik dziatat, powinien by¢ przymocowany do szybkowaru

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.
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nAby wigczy¢ minutnik, nacisnij przycisk.

a Ustaw czas gotowania (w minutach). N

= W przypadku pomytki co do czasu gotowania odczekaj
4 sekundy do ustania migania ptomieni, nastepnie ‘E
nacisnij i przytrzymaj przycisk w celu wyzerowania.

a Ponownie uruchom zrédto ciepfa, ustawiajac maksymalng =

moc. ‘E
]

;Hi )
Gdy szybkowar nagrzeje sie do temperatury gotowania,
minutnik dzwoni i zaczyna sie odliczanie czasu (cyfry = =
migaja). .
Zmniejsz moc zrédta ciepta. \
e
mm
B Na koniec czasu gotowania minutnik dzwoni. u‘%
L |

= Aby wylgczy¢ dzwonienie, nacisnij przycisk.
u Wylacz 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 drugg strone.

« Aby zdja¢ minutnik (F), unie$ go i zdejmij.

Wymiana baterii minutnika*

a Bateria minutnika to bateria guzikowa CR2032.
= Jezeli pojawi sie symbol n @B lub jezeli nic sie nie wyswietla, wymien
baterie.
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aTrwato$¢ 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.

u Nie nalezy mieszac ze soba baterii réznych rodzajéw, ani uzywac jednoczesnie
baterii nowych i uzywanych.

= Baterie nalezy zaktadac zgodnie z oznaczeniami biegunow.

sRoztadowane baterie nalezy wyja¢ z urzadzenia i w bezpieczny sposéb
zutylizowac.

uJedliurzadzenie nie bedzie przez dtuzszy czas uzywane, nalezy wyjac¢ z niego
baterie.

a Nie nalezy zwiera¢ wyprowadzen zasilania.

u Wszystkie czynnosci nalezy wykonywac na pfaskim blacie do pracy.

a Aby wyjac¢ baterie z minutnika, otwérz zatyczke zasobnika
baterii, uzywajac monety (patrz rysunek).

=« Wymien baterie.

u Wiz uszczelke na miejsce.

a Umies¢ potksiezyc m zatyczki baterii na wprost potksiezyca
a timera.

u Delikatnie obré¢ zatyczke zasobnika baterii, lekko dociskajac,
dopasowujac potksiezyc a zatyczki do ksiezyca @ timera.

a Czynnosci te wykonuj na pfaskiej powierzchni, aby zatyczka
zasobnika baterii zostata umieszczona poziomo.

= Nie naciskaj zbyt mocno na zatyczke zasobnika w chwili jej
zamykania. 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.

Przed gotowaniem

a Przed kazdym uzyciem wyjmij zawér roboczy (A) - rys. 11 i sprawdz, czy
przewdd odprowadzania pary (B) nie jest zatkany - rys. 13.

aSprawdz, czy zawdr bezpieczenstwa jest ruchomy (patrz rozdziaty
,Czyszczenie”i,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem") - rys. 18.
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a W6z 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. 19 i pilnujac, aby
zatozyc¢ ja dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 15.

u Zatéz zawér roboczy (A) - rys. 8.

'5‘ Gotowanie w trybie

u Szybkowar

u Obré¢ zawér roboczy (A) do ustawienia: gotowanie w trybie Szybkowar TF
-rys. 9.

aPrzed uruchomieniem szybkowaru upewnij sie, ze jest on wiasciwie
zamkniety - rys. 2

» Postaw szybkowar na zrédle ciepfa 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

= Gdy z zaworu roboczego (A) stale wydobywa sie para, wydajac regularny
dzwiek (PSZSZT), zmniejsz moc zrédta ciepta.

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

a W czasie gotowania zwr6¢ uwage, czy zawor regularnie syczy. Jezeli ilos¢
wydostajacej sie pary jest niewystarczajaca, zwieksz lekko moc zrédta ciepta,
w odwrotnym przypadku zmniejsz moc zrodta ciepta.

Zakonczenie gotowania w trybie Szybkowar

Uwolnienie pary:
» Po wytaczeniu zrodta ciepta istniejg dwie mozliwosci:

+ Stopniowa dekompresja: obracaj stopniowo zawor roboczy (A), koriczac na
piktogramie % - rys. 10.
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» Szybka dekompresja w zimnej wodgzie: nalej do zlewu zimnej wody i wtéz
do niej dno szybkowaru az opadnie trzpien bezpieczenstwa - rys. 14. Gdy
trzpien bezpieczenstwa (D) opadnie, szybkowar nie jest juz pod cisnieniem.
Obré¢ zawdr roboczy (A) do ustawienia F.

Etap 1

a Mozesz otworzy¢ szybkowar - rys. 3.

a W przypadku trudnosci z otwarciem produktu: zmocz uszczelke woda i zatéz
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 19 i pilnujac, aby zatozyc ja
dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 15.

Jezeli w trakcie uwalniania pary zaobserwujesz jakiekolwiek
zaburzenia, umies¢ zawér roboczy (A) ponownie w pozycji
Szybkowar 1&J , a nastepnie wykonaj szybka dekompresje w
zimnej wodzie.

Jezeli trzpien bezpieczenstwa (D) nie opada, nalej do zlewu zimnej

wody i wléz do niej dno szybkowaru az opadnie trzpien
bezpieczenstwa - rys. 14.
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Nigdy nie manipuluj przy trzpieniu bezpieczenstwa.

aW 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 napetniac szybkowaru wiecej
niz do 1/3 (MAX 1) pojemnosci. Pozwdl, aby szybkowar przez kilka minut ostygt,
nastepnie ostudz go w zimnej wodzie. Przed kazdym otwarciem, po upewnieniu
sie, ze trzpien bezpieczeristwa opadt, zawsze delikatnie potrzasaj szybkowarem,
aby nie dopusci¢ do tryskania pary, co mogtoby spowodowac oparzenia. Czynnos¢
ta jest szczegodlnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary lub po ostudzeniu w
zimnej wodzie. W przypadku zup zalecamy wykonac¢ szybka dekompresje w zimnej
wodzie (patrz punkt,Zakonczenie gotowania w trybie Szybkowar”).

= _| Gotowanie w trybie
ST y
7| Garnek*

u Obré¢ zawédr roboczy (A) do ustawienia: gotowanie w
trybie Garnek & . W tym celu uzyj wystarczajacej sity,
aby mina¢ zagtebienie w pozycji dekompresiji.

u Przed uruchomieniem szybkowaru upewnij sig, ze jest on
wiasciwie zamkniety - rys. 2.

a Postaw szybkowar na zZrédle ciepta i ustaw je na niewielkg moc.

aOd 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 woda i zatéz
z powrotem w pokrywce, nie wycierajac jej - rys. 19 i pilnujac, aby zatozy¢ ja
dokfadnie pod rowki pokrywki - rys. 15.

u Jezeli zrodto ciepta jest zbyt mocne, szybkowar moze sie zablokowac (trzpien
bezpieczenstwa (D) unosi sie i blokuje otwarcie), przez co nie mozna
uruchomi¢ 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.

» Modele z powtoka zapobiegajaca przywieraniu: nie nalezy uzywac trzepaczek
do miksera lub innych metalowych lub ostrych przyboréw kuchennych. Nie
osuszaj narzedzi, pukajac w rant garnka, mozesz go uszkodzi¢ i spowodowac
nieszczelnos¢.
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a Nigdy nie rozgrzewaj ttuszczéw az do ich zweglenia. Opary z gotowania
moga byc¢ niebezpieczne dla zwierzat o wrazliwym uktadzie oddechowym,
np. dla ptakéw. 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.

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 probuj otwiera¢ szybkowaru na site.

- Przede wszystkim nie ruszaj trzpienia bezpieczenstwa (D).

- Upewnij sie, ze spadto 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 (E) pokrywki w pozycji
pionowej w momencie gdy szybkowar byt jeszcze pod cisnieniem, nie bedziesz
magt go otworzyc. Jest to dodatkowe zabezpieczenie.

- Ustaw uchwyt pokrywki ponownie w pozycji poziomej i poczekaj na opadniecie
trzpienia bezpieczenstwa (D).

=« Dwa zabezpieczenia przed nadmiernym ci$nieniem:

- Pierwsze zabezpieczenie: zawdr bezpieczeristwa (E) uwalnia cisnienie - rys.
20

- Drugie zabezpieczenie: uszczelka umozliwia uwolnienie cisnienia przez
pokrywke - rys. 20.

Jezeli uruchomi sie jeden z systemow zabezpieczajacych przed zbyt

wysokim cisnieniem :

a Wylgcz Zrédto ciepta.

a Pozostaw szybkowar do catkowitego schtodzenia.

a Otworz.

» Sprawdz i umyj zawér roboczy (A), przewdd odprowadzania pary (B), zawor
bezpieczenstwa (E) i uszczelke (I) - rys. 16 - 17- 18. Sprawdz w rozdziatach
,Czyszczenie" i,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem".

uJezeli po sprawdzeniu i umyciu urzadzenie nie jest szczelne lub nie dziata,
oddaj do autoryzowanego serwisu TEFAL.
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Zalecenia

1 -Para wydostajaca sie przez zawér roboczy jest bardzo goraca.
Uwazaj na strumien pary.

2 -Po uniesieniu sie trzpienia bezpieczenstwa nie mozesz otwiera¢
szybkowaru.

3 - Podobnie jak w przypadku innych urzadzen do gotowania, zapewnij
peiny nadzér urzadzenia, zwlaszcza w przypadku gdy w poblizu
przebywaja dzieci.

4 -Do przenoszenia szybkowaru uzywaj obu uchwytéw garnka.

5 -Nie przechowuj zywnosci w szybkowarze. Nigdy nie przenos
szybkowaru, trzymajac go za uchwyt pokrywki.

6 - Nigdy nie stosuj wybielaczy ani produktéw na bazie chloru, ktére
mogaq uszkodzi¢ powierzchnig stali nierdzewnej.

7 - Nie pozostawiaj pokrywki zanurzonej w wodzie.

8 - Uszczelke wymieniaj co roku lub jezeli nosi slady uszkodzen.

9 - Myj szybkowar wytacznie po jego schtodzeniu i opréznieniu.

10 -Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy obowigzkowo
sprawdzi¢ w autoryzowanym serwisie TEFAL.

Czyszczenie

W celu zapewnienia prawidtowego dziatania szybkowaru nalezy przestrzega¢
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.

W przypadku szybkowaréw z powloka nieprzywierajaca (w a
zaleznosci od modelu): lekkie zarysowania i otarcia, mogace

pojawic¢ sie w trakcie uzytkowania, nie pogarszaja wlasciwosci
antyadhezyjnych powloki.

a Po kazdym uzyciu umyj szybkowar letnig woda z ptynem do mycia naczyn.
Tak samo nalezy postepowac z koszykiem*.

a Nie uzywaj wybielaczy ani produktéw zawierajacych chlor.

= Nie nagrzewaj mocno garnka, gdy jest pusty.

Mycie wnetrza garnka ze stali nierdzewnej:
u Myj przy uzyciu gabki do szorowania i ptynu do mycia naczyn.
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nJezeli wnetrze garnka ze stali nierdzewnej nosi biatawe $lady (osad
mineralny), wyczysc je octem.

Mycie aluminiowego wnetrza garnka z powtoka nieprzywierajaca:

a W celu przedtuzenia okresu eksploatacji produktu zaleca sie mycie reczne.

= Myj ciepta woda przy uzyciu ptynu do mycia naczyn i miekkiej gabki.

= Nie uzywaj detergentéw ani gabek do szorowania.

a W przypadku przypalenia potrawy wlej do garnka ciepta wode i odstaw do
odmoczenia. Nastepnie umyj ptynem do mycia naczyn.

Mycie zewnetrznych powierzchni garnka:
» Do mycia uzywaj gabki i ptynu do mycia naczyn.

Garnek ze stali nierdzewnej i koszyk mozna my¢ w zmywarce.

Nie wktadaj 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 antyadhezyjna (w
zaleznosci od modelu) moze lekko zmieni¢ kolor powtoki
(zo6tkniecie, plamy).

Mycie pokrywki:
» Do mycia pokrywki uzywaj gabki i ptynu do mycia naczyn.

Aby usuna¢ wode pozostajaca miedzy czesciami metalowymi i
plastikowymi pokrywki, susz pokrywke pionowo.

Mycie uszczelki pokrywki:

a Po kazdym gotowaniu umyj uszczelke (I) i jej gniazdo.

u Aby wiozy¢ uszczelke z powrotem, postepuj zgodnie z - rys. 15 i upewnij sie,
ze uszczelka znalazta sie doktadnie pod kazdym rowkiem pokrywki.

Mycie zaworu roboczego (A):

a Zdejmij zawoér roboczy (A) - rys. 11.

= Umyj zawér roboczy (A) pod biezaca woda - rys. 16.
a Sprawdz, czy jest ruchomy: wedtug rysunku.

Po zdjeciu zaworu roboczego (A), uszczelki (1) i
minutnika* (F) mozesz umy¢ pokrywke w
zZmywarce.
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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:

u Zdejmij zawor (A) - rys. 11.

a Sprawdz, czy przewo6d odprowadzenia pary jest drozny i ma okragty przekréj
- rys. 13. W razie potrzeby wyczys¢ go wykataczka - rys. 17 i przeptucz.

Mycie zaworu bezpieczenstwa (E):

u Cze$¢ zaworu bezpieczenstwa znajdujaca sie wewnatrz pokrywki umyj pod
biezaca woda.

a Sprawd?z, czy dziata prawidtowo, naciskajac mocno kulke zaworu (patyczkiem
kosmetycznym bez wacika), ktéra powinna by¢ ruchoma - rys. 18. Zobacz w
rozdziale ,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem".

Czyszczenie minutnika* (F):

» Uzywaj czystej i suchej szmatki.

a Nie stosuj rozpuszczalnika.

a Nigdy nie wktadaj minutnika pod wode ani do zmywarki.

Konserwacja

Wymiana uszczelki szybkowaru:

a Uszczelke nalezy wymieniac co roku oraz jezeli nosi $lady uszkodzen.

u Zawsze stosuj oryginalne uszczelki TEFAL, zgodne z zakupionym modelem
(patrz rozdziat, Akcesoria").

u Aby wtozy¢ uszczelke z powrotem, postepuj zgodnie z - rys. 15 i upewnij sig,
ze uszczelka znalazta sie doktadnie pod kazdym rowkiem pokrywki.

Przechowywanie szybkowaru:

u Obré¢ pokrywke na garnku.

a Mechanizm otwierania/zamykania szybkowaru nie wymaga szczegélnej
konserwacji poza myciem.

Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy sprawdzi¢ w
autoryzowanym serwisie TEFAL.
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Akcesoria TEFAL

a Na rynku dostepne sg nastepujace akcesoria do szybkowaru:

. Numery
Akcesoria katalogowe
3/4/4.5/6 L: Wewrjetrzna Srednica X1010008
uszczelki: 24 cm
Uszczelka 575791 credni
. : wewnetrzna érednica 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
Minutnik* X1060007

aW celu naprawy lub wymiany innych czesci skorzystaj z autoryzowanego

serwisu TEFAL.

= Uzywaj wytgcznie oryginalnych czesci TEFAL dostosowanych do zakupionego

modelu.

Dane techniczne

Srednica dna szybkowaru - nr katalogowe

o Clipso Clipso Clipso Mkif’)er(ei;tz
Pojemnos¢ @dna Minut” Minut” Minut” k f
nan
garnka Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet wy;aranewest
3L 22cm |15.5cm| P46205 Stal
3L 22cm | 18cm - - P46605 | nierdzewna
Aluminium
4L 22cm | 14cm - P46042 powlekane

45L 22cm |15.5cm| P46206

Stal nierdzewna

SL | 24cm | 14cm - P46051 o
5.21L 24cm | 20cm - - P46654
750 | 24em | 18cm | Pu6248
9L | 24cm | 18cm | P46249 Stal
nierdzewna

5L
75L

24.cm P46353

14 cm

18 cm
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Materiat, z ktérego wykonana jest pokrywka: Stal nierdzewna
Informacje normatywne:

Gorne cisnienie robocze: 65 kPa

Maksymalne ci$nienie bezpieczenstwa: 120 kPa

Kompatybilne zrodta ciepta

ENERGIA ELEKTRYCZNA ENERGIA ELEKTRYCZNA ENERGIA ELEKTRYCZNA ~ ENERGIA ELEKTRYCZNA

ceramiczna) indukeyjna)

@
&
W

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

a W przypadku ptyt elektrycznych uzywaj pola o srednicy mniejszej lub réwnej
Srednicy dna szybkowaru.

aW przypadku ptyt ceramicznych upewnij sie, ze dno garnka jest czyste i
gtadkie.

a W przypadku kuchenek gazowych ptomien nie moze wystawac poza srednice
garnka.

a We wszystkich przypadkach szybkowar nalezy ustawiac na srodku.

« W przypadku uzytkowania zgodnego z instrukcja obstugi garnek ze stali
nierdzewnej nowego szybkowaru TEFAL posiada 10-letniag gwarancje na:
- wszelkie usterki zwigzane z konstrukcjg metalowg garnka,
- przedwczesne zniszczenie metalowej podstawy garnka.

aNa pozostale materiaty, 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.

» Z gwarancji umownej mozna skorzystac po przedstawieniu paragonu
lub faktury z data zakupu.

s Gwarancja i rekojmia nie obejmuija:

s Zarysowan i odbarwiern spowodowanych starzeniem sie produktu, w
przypadku garnkéw z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

u Zarysowan spowodowanych stykaniem sie pokrywy i powtoki antadhezyjnej.

s Uszkodzern wynikajacych z nieprzestrzegania waznych zalecenn lub
nieprawidtowego uzytkowania, przede wszystkim:
- Uderzen, upadkow, uzytkowania w piekarniku itp.

a Z gwarancji mozna korzystac tylko w autoryzowanych serwisach TEFAL.

aZadzwonn na numer infolinii w celu uzyskania adresu najblizszego
autoryzowanego serwisu TEFAL.
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Oznaczenia prawne

Oznakowanie Lokalizacja

Znak handlowy Na pokrywce

Rok produkgji i partia

Numer katalogowy modelu

Maksymalne ci$nienie bezpieczerstwa (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.
2 Oddaj swoje urzadzenie do punktu zbidrki, 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.
u Zatéz uszczelke w pokrywce bez suszenia jej - rys. 19.

Nie mozna zamkna¢
pokrywki:

aSprawdz, czy uchwyt pokrywki znajduje sie w pozycji
pionowe;j.

a Sprawdz prawidtowe utozenie uszczelki, patrz rozdziat
+Mycie i konserwacja"

a Sprawdz, czy pokrywka jest prawidtowo utozona, jak na -
rys. 1.

a Zmocz uszczelke wodg i zatdz z powrotem w pokrywce, nie
wycierajac jej - rys. 19 i pilnujac, aby zatozy¢ ja doktadnie
pod rowki pokrywki - rys. 15.

Szybkowar zostat
rozgrzany pod
cisnieniem bez ptynu
wewnatrz:

0ddaj 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
gotowania:

Jest to normalne zjawisko w pierwszych minutach
gotowania.

Jezeli zjawisko utrzymuje sie, sprawdz, czy:

- zrodto ciepta ma wystarczajaca moc, jezeli nie, zwieksz moc,
- iloé¢ ptynu w garnku jest wystarczajaca,

- zawor roboczy (A) jest ustawiony na &7,

- szybkowar jest prawidtowo zamkniety,

- uszczelka lub krawedz garnka nie sg uszkodzone,

- uszczelka jest prawidtowo utozona.

Trzpien
bezpieczenstwa nie
unosi sie i nic nie
wydostaje sie przez
zZawor w czasie
gotowania:

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 trzpier bezpieczeristwa (D)
Wyczys¢ zawdr roboczy (A) - rys. 16 i przewdd odprowadzania
pary - rys. 17 oraz sprawdz, czy kulke zaworu bezpieczefistwa
mozna wcisna¢ bez oporu - rys. 18.
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Problemy

Zalecenia

Jesli wokot pokrywki
ucieka para, a trzpien
znajduje sie w pozycji
dolnej, sprawdz:

prawidtowe zamkniecie pokrywki,

utozenie uszczelki pokrywki,

prawidtowy stan uszczelki; w razie potrzeby nalezy
Jja wymieni¢,

czystos¢ pokrywki, uszczelki i gniazda uszczelki w
pokrywce,

dobry stan krawedzi garnka.

Nie mozna otworzy¢ po-
krywki:

Sprawdz, czy trzpien bezpieczenstwa (D) opadt.

Jezeli tak nie jest, obniz cisnienie: nalej do zlewu zimnej
wody i wtéz do niej dno szybkowaru az opadnie trzpien|
bezpieczeAstwa.

Nigdy nie manipuluj przy trzpieniu bezpieczenstwa (D),
Przekrec¢ zawdr roboczy (A) w pozycje 5.

Jezeli produkty nie s3
ugotowane lub s3 spa-
lone, sprawdz:

czas gotowania,

moc zrédta ciepta,
prawidiowe ustawienie zaworu roboczego (A), ilos¢
ptynu.

Jezeli produkty

przypality sie w
szybkowarze:

przed umyciem garnka, odstaw go na jakis czas do
odmoczenia.

Nigdy nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie
chloru.

Jezeli jedno z
zabezpieczen uruchomi
sie:

Whytacz zrédto ciepta.

Pozostaw szybkowar do schtodzenia bez przenoszenia
go. Poczekaj az trzpieni bezpieczenstwa opadnie i otworz
szybkowar.

Sprawdz i umyj zawdr roboczy (A), przewdd
odprowadzania pary, zawor bezpieczeristwa i uszczelke.
Upewnij sie, ze przestrzegasz warunkéw dotyczacych
napetnienia urzadzenia.

Jezeli problem wystepuje nadal, sprawdz urzadzenie w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

Jezeli pojawig sie Slady
utlenienia:

Uzycie wysokiej jakosci stali nierdzewnej nie zapobiega
wystepowaniu  utleniania  w  ekstremalnych
przypadkach. Jezeli dostrzezesz slady utleniania, przed
kolejnym uzyciem szybkowaru usur je gabka do
szorowania.

410



TABELA GOTOWANIA

Warzywa
WARZYWA =)
(SWIEZE) gglggzg)r;yr,a t))brane i pokrojone w plastry (3 mm), 10do 12 min.
PARA Botwina, pokrojona (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min.
Skiadni w koszyku d9 Bdb 250 g (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 do 8 min.
(C;)uat:;ia pokrojona w okragte plastry (3 mm) 600 g 12do 15 min.
ZANURZENIE Dynia, pokrojona w kawatki (3 do 5 cm) 600 g ]
Sktadnik w wodzie (para) 13do 18 min.
bez koszyka. Endywia przekrojona na pét (900 g) (para) 14 do 16 min.
Fasola, suszona 250 g (zanurzenie) 35 do 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.
gl(l)e:)rcgh(epv;/rgfkrojona w okragte plastry (3 mm) 17do 19 min.
Papryka - potéwki (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 7do9min.
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.
Ziemniaki przekrojone na pét (950 g) (para) (zalezig:;?i fj\:/]iqeilrl:;s'ci)
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Ryz

ZANURZENIE ILoSC¢ WoDY ILOSC RYZU cz:gv::ﬁrfo-
Bez koszyka. ] 400ml/ 1509/
. & DLA2050B 2 szklanki 1 szklanka
% N ——
DLA40508 2,55’Osgl?|qalrfki Zzsiglgn/ki 7 do 8 min.
DLA60S0B S,Z(lglgr:ki 3 iZEISn/ki
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. 7 do8min.
Gicz jagnieca: 2 (0,95 kg) 40 do 45 min. 1godz. 5 min.do 1 godz. 15 min.
Kaczka (1,8 kg) 45 do 47 min. 50 do 55 min.
Krolik (1,5 kg w kawatku) 8do9min. 20do 23 min.
Kurczak (1,35 kg) 23 do 25 min. 1 godz. do 1 godz.10 min.
Kurczeta: 2 (1,3 kg) 23do 25 min. 40 do 45 min.
Pieczer wotowa (1 kg, $rednica 8- 11 cm) 30do 35 min. 45 do 50 min.
Przepiorka: 4 9do 10 min. 18 do 20 min.
Schab (0,8 kg, $rednica 8 - 10 cm) 30do 35 min. 1godz. 5 min.do 1 godz. 15 min.
Steki ztososia: 4 (0,8 kg) 5do 6 min. 7 do 8 min.
Steki z turniczyka: 4 (0,7 kg) 5do 6 min. 7 do 9 min.
Sznycel cielecy: 0,7 kg 17 do 21 min. 33 do 38 min.
Sznycel wieprzowy:2 kawatki po 350 g 13do 15 min. 26 do 29 min.
Zrazy cielece: 4 10do 12 min. X

Uwaga: W modelach o pojemnosci 5 litréw i mniej upewnic sig, ze kawatki
miesa i dréb nie wystaja poza linie na wewnetrznej $cianie 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 dumneavoastrd, acest aparat este conform cu normele si
reglementarile 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 = daca bila supapei de siguranta este mobila - fig. 18.
%ﬁﬁggg“ sdaca garnitura capacului este fixata sub fiecare
FIECARE crestatura a capacului - fig. 15.

UTILIZARE sdaca manerele capacului sunt fixate in mod corect.
Ménerele capacului au piesele de siguranta. Nu le
schimbati niciodata singuri. Nu folositi niciodata alt
model de capac.

= Nu utilizati niciodata oala sub presiune fara lichid; acest
lucru duce la deteriorarea sa grava. Niciodatd nu utilizati
oala sub presiune fara lichid, deoarece acest lucru ar putea
duce la deteriorarea acesteia. Asigurati-va ca existd
intotdeauna suficient lichid in timpul gatirii.

a Minimum 25 cl - fig. 4.

BESPECTATI a Maximum 2/3 din indltimea oalei, indicator MAX 2 - fig 5.

wggggg::y& aln timpul gatitului la abur, cosul* pentru gatit la abur,

CANTITATI DE precumsi aIiment.eIe sit.uate n acesta, nu trebuie sa intre in

UMPLERé contact cu apa - fig. 6 si 7.

aMaxim 1/3 (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...

a Alimentele introduse in cosul pentru gétit la abur nu trebuie
sa depaseasca nivelul MAX 2 din adancimea vasului.
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INAINTE SIiN
TIMPUL
PREPARARII
ALIMENTELOR

a Nu lasati copiii in apropierea oalei sub presiune atunci cand este
in curs de utilizare.

aOala sub presiune gateste alimentele folosind presiunea. O
utilizare inadecvatd poate cauza rani provocate prin oparire.
Asigurati-vd ca oala sub presiune este inchisa corespunzator
inainte de punerea in functiune (A se vedea sectiunea
JInchidere”)

a Asigurati-vé ci supapa suierd permanent in timpul gatirii. in cazul
in care nu se elibereaza suficient abur, decomprimati produsul si
verificati daca exista o cantitate suficienta de lichid si daca duza
pentru evacuarea aburului nu este infundata. Dacd, dupa
efectuarea acestor verificari, nu se elibereaza in continuare
suficient abur, cresteti usor puterea sursei de caldura.

a Nu gatiti alimente care riscd sa infunde canalele dispozitivelor de
siguranta:

- merisoare

- arpacas

-fulgi de ovaz

- mazdre uscata

- taietei, macaroane, spaghete
- rubarba

- coacdze.

aNu gdtiti niciodata retete pe baza de lapte in oala sub presiune
(cum ar fi budinca de orez sau gris cu lapte).

aln cazul unei oale sub presiune cu corpul din inox, nu utilizati sare
grunjoasa, ci adaugati sare fina la sfarsitul gatirii. Astfel, veti evita
aparitia petelor care ar putea deteriora corpul oalei sub presiune.

u Nu utilizati oala sub presiune pentru prdjirea in ulei sub presiune.

aNu utilizati oala sub presiune in alt scop decat cel pentru care
este prevazuta.

aNu introduceti oala sub presiune in cuptorul incins.

aNu introduceti niciodata in oala sub presiune folie de aluminiu
care nu este securizata pe un recipient. Fixati intotdeauna cu o
sfoara.

a Nu introduceti niciodata folie de plastic in oala sub presiune.

uVaporii 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.
Verificati oala sub presiune in mod repetat daca pregatiti retete
pe baza de alcool.

a Utilizati 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 sa cauzati
scurgeri.

s 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 ,,Gatire sub
presiune’, iar apoi efectuati o decompresie rapida in apa
rece - fig. 14.

a Dacd indicatorul de siguranta (D) nu coboara, puneti oala
sub presiune in apa rece - fig. 14.

a Nu actionati niciodatd asupra acestui indicator de siguranta.

aDupad fierberea cdrnii acoperite cu pielitd (de exempluy,
limba de vita), care risca sa se umfle sub efectul presiunii,
nu intepati carnea atat timp cat pielita prezinta un aspect
umflat; riscati sa va opadriti. Aveti grija sa intepati carnea
nainte de fierbere.

a Pentru alimentele vascoase care se expandeaza in timpul
gatirii sau care produc spumd, 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 fiecirei deschideri,
scuturati oala sistematic si usor, asigurandu-va in prealabil
cd indicatorul de sigurantd este coborat, pentru a evita orice
improscare cu bule de vapori, care riscd sa va arda. Aceasta
operatie este deosebit de importanta in cazul evacuarii
rapide a aburului sau dupa rdcirea in apa rece.

= Mutati oala sub presiune cu maxima atentie. Nu atingeti
suprafetele fierbinti. Utilizati manerele si butoanele. Daca
este necesar, folositi manusi.

ain cazul supelor, vd recomanddm si efectuati o
decompresie rapida in apa rece (a se vedea sectiunea , La
finalul gatirii in modul«Oald 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.

a Nu 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 S|
INTRETINERE

ain cazul in care constatati ca oala sub presiune este sparta
sau fisurata, nu incercati in niciun caz sa o deschideti daca
este inchisd, asteptati sa se rdceascd 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. Utilizati exclusiv un corp si un
capac Tefal.

aNu utilizati oala sub presiune pentru depozitarea
alimentelor acide sau sarate inainte si dupa fierbere,
pentru cd riscati sa deteriorati corpul acesteia.

a Curdtati si clatitiimediat oala dumneavoastra sub presiune
dupa fiecare utilizare.

a Nu spélati niciodata in masina de spalat vase supapa de
functionare (A), garnitura (I), cronometrul* (F) sau oala cu
invelis antiaderent.

u Nu introduceti niciodatd cronometrul* (F) in apa.

a Nu utilizati niciodata inalbitor sau produse care contin clor,
care pot deteriora calitatea inoxului.

a Nu lasati capacul la inmuiat in apa.

s Schimbati garnitura in fiecare an sau imediat, daca
prezinta vreo tdietura.

= Dupa 10 ani de utilizare, este necesar sa duceti la verificat
oala sub presiune intr-un centru de service autorizat Tefal.

s Pentru depozitarea oalei sub presiune: asezati capacul
invers pe cuva, pentru a evita uzura prematura a garniturii
capacului.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI
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Componente (a se vedea Schema descriptivi)

A.  Supapd de functionare G.  Manerul capacului
B.  Duza pentru evacuarea H. Capac
aburului I Garnitura

C.  Indicator de pozitie a supapei  J. Cos pentru gatit la aburi*

D. Indicator de sigurantd (a se K./ L. Trepied*

vedea sectiunea,Siguranta’) M.  Manerul corpului

Supapa de siguranta N.  Indicator maxim de umplere
Cronometru detasabil 0. Corpul oalei

mm

Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare ___

Verificarea supapei de functionare

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

a Verificati daca bila supapei de sigurantd este mobila (utilizati un betigas).
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Gatire in modul,,Oala Gatire in modul Decompresie
sub presiune” »Gatire lenta”*
Deschidere

a Deplasati manerul capacului din pozitie orizontala in pozitie verticala - fig 3.
Capacul se roteste.

a Ridicati capacul.

aln cazul ci intampinati dificultiti la deschiderea produsului: tineti garnitura
sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 19, avand grija sa
o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15.

inchidere

a Asigurati-va cd manerul capacului este in pozitie verticald.

u Asezati capacul pe corpul oalei, dupad cum se indica in - fig. 1, aliniind partea
din plastic cu manerele corpului oalei.

= Rabatati manerul capacului din pozitie verticala in pozitie orizontala - fig. 2.

a Capacul se roteste.

in cazul in care nu puteti inchide capacul:

a Verificati fixarea corecta a garniturii si pozitionarea corespunzatoare a
capacului.

ain cazul in care intdmpinati dificultiti la deschiderea produsului: tineti
garnitura sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 19, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15.

Prima utilizare

a Pentru modelele cu invelis antiaderent: spalati si ungeti cu putin ulei de gatit
intreaga suprafatd a invelisului interior.

in functie de model :

u Asezati trepiedul*(L) si cosul*(J) pe fundul cuvei.

a Prindeti trepiedul *(K) de cos*(J), apoi depuneti ansamblul
pe fundul cuvei.

a Umpleti cuva (0) pana la niveul de 2/3 (MAX 2) - fig 5.

ainchideti oala sub presiune.

s Aliniati pictograma W& supapei de functionare (A) cu
indicatorul de pozitie a supapei (C) - fig. 9.
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a Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura, apoi reglati-o la putere
maxima.

a Cand aburul incepe sd iasa prin supapd, 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).

a Cand indicatorul de siguranta (D) coboard, oala nu mai este sub presiune.

a Deschideti oala sub presiune - fig. 3.

a 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 indltimea corpului oalei, indicator MAX 2 - fig. 5.

= Nu utilizati sare grunjoasa in oala sub presiune, ci adaugati sare find la sfarsitul
gatirii.

Pentru anumite alimente:

u Pentru alimentele vascoase, care se expandeaza sau care
produc spuma pe durata gatirii, 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.
Lasati oala sub presiune sa se raceasca timp de cateva
minute, apoi riciti-o in apa rece. Inaintea fiecarei
deschideri, scuturati oala sistematic si usor pentru a evita improscarea cu vapori
care riscd sa va ardd, dupa asigurarea prealabila ca indicatorul de siguranta este
coborat. Aceasta operatiune este deosebit de importantd in cazul evacuarii
rapide a aburului sau dupd ricirea in apa rece. In cazul supapelor, v
recomandam sa efectuati o decompresie rapidd in apa rece . (A se vedea
sectiunea ,, La finalul gatirii in modul «Oala sub presiune» ").

Utilizarea cosului pentru gatit la abur*

aTurnati 75 cl/750 ml de apd pe fundul corpului oalei (0).

in functie de model :

a Asezati trepiedul*(L) si cosul*(J) pe fundul cuvei.

aPrindeti trepiedul*(K) de cos*(J), 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 - fig. 6 si 7.

Alimentele introduse in cosul pentru gatit la abur* nu trebuie sa
depaseasca nivelul MAX 2.

Montarea si demontarea supapei de
functionare (

Pentru indepartarea supapei de functionare (A):

a Aliniati canelura cu indicatorul de pozitie a supapei (C), apasand pe inelul
supapei de functionare (A).

= Indepértati-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.

= Impingeti supapa de functionare (A) pentru a o fixa pe
duza pentru evacuarea aburului.

a Apasati pe pictogramele supapei de functionare (A) si
rotiti.

Cronometrul*
Nu utilizati niciodata cronometrul in modul de ,,Gatire lenta".

Cronometrul este conceput pentru a va garanta prepararea corespunzatoare
aalimentelor, cu un consum cat mai mic de energie. El cronometreaza automat
timpul de gatire, dupa atingerea nivelului de temperaturd corespunzator gatirii
in modul,Qal4 sub presiune” &7 .

Cronometrul trebuie fixat pe oala sub presiune pentru a functiona.

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.
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n Pentru a porni cronometrul: apasati pe buton.

Programati timpul de gatire (in minute).

a Daca ati introdus gresit timpul de gatire, asteptati 4
sec. pana cand flacarile nu se mai afiseaza intermitent,
iar apoi apasati lung pe buton pentru readucerea la
zero.

B Porniti sursa de caldura la putere maxima.

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.

aLa finalul timpului de gatire, cronometrul emite un
semnal sonor.
a Pentru a opri semnalul sonor al cronometrului, apasati pe
buton.

a Opriti sursa de céldura.

M
(==

1

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.

Schimbarea bateriei cronometrului*

a Bateria cronometrului este o baterie de tip CR2032.

= Daci se afiseaza simbolul @ sau daci afisajul dispare complet, schimbati

bateria.

*in functie de model
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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 impreuna cu deseurile menajere; duceti-o la un centru
de colectare a bateriilor uzate.
a Bateriile de unica folosinta nu trebuie incdrcate.
a Diferitele tipuri de baterii sau bateriile noi si cele uzate nu trebuie amestecate.
a Bateriile trebuie introduse cu polaritatea corecta.
a Bateriile descdrcate trebuie scoase din aparat si eliminate intr-un mod sigur.
aDaca 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.
aPentru a scoate bateria din cronometru, deschideti capacul
locasului bateriei cu ajutorul unei monede (a se vedea figura
alaturata).

a Inlocuiti bateria. e

a Fixati garnitura in locasul sau. \L—jg

u Pozitionati semiluna a de pe capacul locasului bateriei in fata VSR
semilunii a de pe cronometru. %

a Rotiti incet capacul locasului bateriei, apasand usor, aliniind
semiluna a de pe capacul locasului bateriei cu luna @ de pe ‘)@
cronometru. \ —

s Efectuati operatiunea pe o suprafata pland pentru o ™ (=Th
pozitionare orizontala corectd a capacului. P@ P

= Nu fortati la inchidere capacul locasului bateriei. Nu depasiti
marginile.

ain caz de pierdere, v& 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 ,,Gatire lenta".

inainte de gatire

aInainte de fiecare utilizare, indepartati supapa de functionare (A) - fig. 11 si
verificati daca duza pentru evacuarea aburului (B) nu este infundata - fig. 13.
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a Verificati daca supapa de sigurantd este mobild (a se vedea sectiunile
,Curatare” si ,Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare”) - fig. 18.

s Adaugati-va ingredientele si lichidul.

ainchideti oala sub presiune - fig. 2.

ain cazul in care intampinati dificultati la deschiderea produsului: tineti
garnitura sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 19, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15.

= Montati supapa de functionare (A) - fig. 8.

=) Gatire in modul, Oala sub
|| presiune”

= Rotiti supapa de functionare (A) pana la pozitia de gatire in modul,,Oala sub
presiune” & - fig 9.

s Asigurati-va cd oala sub presiune este inchisd corespunzdtor inainte de
punerea in functiune - fig. 3.

a Asezati oala sub presiune pe o sursd de caldurd, apoi reglati-o la putere
maxima.

a Pentru modelele dotate cu cronometru : programati timpul de gatire indicat
in retetd (a se vedea sectiunea,Utilizarea cronometrului”).

s Zgomotul si aburul emise de indicatorul de siguranta sunt normale,
datorandu-se eliberarii aerului inainte de gatire.

e A

in timpul gatirii in modul ,Oala sub presiune”

aln momentul in care supapa de functionare (A) incepe si elibereze abur in
mod continuu, facand zgomotul obisnuit (suierat), reduceti puterea sursei de
caldura.

aincepeti contorizarea timpului de gtire 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 caldura; in caz a
contrar, reduceti puterea sursei de caldura.

La finalul gatirii in modul,,Oala sub presiune”

Pentru eliberarea aburului:
u Dupa oprirea sursei de céldurd, aveti doua posibilitati:

» Decompresie progresiva: rotiti progresiv supapa de functionare (A) pana
ajunge in dreptul pictogramei % - fig 10.

*in functie de model 423



» Decompresia rapida in apa rece: turnati apa rece in chiuveta si scufundati
in apa fundul oalei sub presiune pana cand indicatorul de siguranta coboara
- fig. 14. Cand indicatorul de siguranta (D) coboara, oala nu mai este sub
presiune. Rotiti supapa de functionare (A) pe pozitia .

Pasul 1

a Puteti deschide oala sub presiune - fig. 3.

aIn caz ca intampinati dificultati la deschiderea produsului: tineti garnitura sub
un jet de ap4, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 19, avand
grijd sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15 .

in cazul care, la eliberarea aburului, observati improscari
anormale, readuceti supapa de functionare (A) in pozitia de gatire
in modul ,Gatire sub presiune" T&J, 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 - fig 14.
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Nu actionati niciodata asupra indicatorlui de siguranta.

s Pentru alimentele care se 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. Lasati oala sub presiune sa se
raceasca timp de cateva minute, apoi efectuati o ricire in apa rece. Inaintea
fiecarei 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 riscd sd va arda. Aceasta operatie este deosebit de
importantd in cazul evacudrii rapide a aburului sau dupa récirea in apa rece.
Tn cazul supelor, vd recomandam s efectuati o decompresie rapida in apa
rece (a se vedea sectiunea ,, La finalul gatirii in modul «Oala sub presiune» ").

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-vda ca oala sub presiune este inchisa
corespunzator - fig. 2 - inainte de punerea in functiune.

a Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura reglata
la putere redusa.

aincepeti cronometrarea timpului de gatire indicat in
reteta.

ain modul ,Gétire lentd’, puteti deschide oala in orice moment pentru a
amesteca, a supraveghea prepararea alimentelor sau a adduga ingrediente.

ain cazul ci intdmpinati dificultéti la deschiderea produsului: tineti garnitura
sub apa, apoi introduceti-o in capac fard sa o stergeti - fig 19, avand grija sa
o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15.

u Daca sursa de caldurd este prea puternica, este posibil ca oala sa se blocheze
(indicatorul de siguranta (D) urca si impiedica deschiderea), iar manerul
capacului s3 nu poata fi actionat sau sa nu deschida oala. In acest caz, reduceti
sau opriti sursa de cdldurd. In cazul placilor de incalzire din fonta, luati
oala de pe sursa de caldura.

s Pentru modelele cu strat antiaderent: nu utilizati teluri sau instrumente
metalice ori ascutite. Nu loviti ustensilele de marginea oalei, deoarece exista
riscul de a o deteriora si de a provoca scurgeri.
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u Nu incélziti 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 sd le tina departe de bucatarie.

Siguranta

Oala sub presiune este prevazutd cu mai multe dispozitive de siguranta:

s Siguranta la inchidere:

-Tn cazul care capacul este pozitionat gresit sau daci 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.

s Siguranta la deschidere:

- Dacé 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 niciodata 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.

- Dacad 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 masura de siguranta suplimentara.

- Readuceti manerul capacului in pozitie orizontald si asteptati ca indicatorul
de siguranta (D) sa ajunga in pozitie coborata.

= Doua dispozitive de siguranta impotriva suprapresiunii:

- Primul dispozitiv: supapa de siguranta (E) elibereaza presiunea - fig. 20.

- Al doilea dispozitiv: garnitura ce permite eliberarea aburului la nivelul
capacului - fig. 20.

in cazul in care se declanseaza unul dintre sistemele de siguranta la

suprapresiune:

a Opriti sursa de céldura.

a Ldsati oala sd se raceasca complet.

a Deschideti.

a Verificati si curdtati supapa de functionare (A), duza pentru evacuarea
aburului (B), supapa de siguranta (E) si garnitura (I) - fig. 16 - 17 - 18. A se
vedea sectiunile,Curatare” si, Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare”

a Dacd dupa verificare si curdtare produsul dumneavoastra curge sau nu mai
functioneaza, duceti-l la un centru de service autorizat Tefal.
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Recomandari de utilizare

1 - Aburul este foarte fierbinte cand iese prin supapa de functionare.
Atentie la jetul de abur.

2 -Dupa ce indicatorul de siguranta urca, nu mai puteti deschide oala
sub presiune.

3 -Lafel cain cazul oricarui aparat de gatit, asigurati o supraveghere
stricta, daca utilizati oala sub presiune in preajma copiilor.

4 -Pentru a muta oala sub presiune, utilizati cele doua manere ale
corpului oalei.

5 -Nu lasati alimentele sa stea prea mult in oala sub presiune. Nu
transportati niciodata oala sub presiune apucand-o de manerul
capacului.

6 - Nu utilizati niciodata inalbitor sau produse care contin clor, care pot
altera calitatea inoxului.

7 - Nulasati capacul lainmuiat in apa.

8 - Schimbati garnitura in fiecare an sau daca prezinta vreo taietura.

9 - Curatarea oalei se realizeaza in mod obligatoriu la rece, cand este
goala.

10 -Dupa 10 ani de utilizare, este obligatoriu sa duceti la verificat oala
sub presiune la un centru de service autorizat Tefal.

Curatare

Pentru buna functionare a oalei sub presiune, respectati aceste recomandari
privind curatarea si intretinerea dupa fiecare utilizare.

nnegrirea si zgarieturile care pot aparea 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.

Pentru oalele sub presiune cu invelis antiaderent (in functie de model): a
usoarele zgarieturi si abraziuni care pot aparea in urma utilizarii nu
afecteaza performantele antiaderente ale invelisului.

a Spdlati oala sub presiune dupéd fiecare utilizare cu apa cdlduta si produse de
curatat vase. Procedati la fel si in cazul cosului*.

a Nu folositi inalbitor sau produse care contin clor.

a Nu supraincalziti oala dacd este goala.

Pentru a curata interiorul oalei din inox:
a Spalati cu un burete aspru si cu un produs de curatat vase.

*in functie de model 427



a Dacé 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:

u Pentru a prelungi durata de viata a produsului, vd recomandam spalarea
manuala.

a Spdlati cu apa calda, cu un produs de curatat vase si cu un burete moale.

a Nu folositi praf de curatat sau bureti abrazivi.

a Daca s-a ars un aliment, umpleti oala cu apd calda si lasati-o la inmuiat. Apoi,
curatati-o cu un produs de curatat vase.

Pentru a curata exteriorul oalei:
a Spdlati 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 Spalati 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 Dupa fiecare gdtire, curatati garnitura (I) si locasul acesteia.

a Pentru a monta la loc garnitura, consultati fig. 15 si aveti grija sa o fixati corect
sub fiecare crestaturd a capacului.

Pentru curatarea supapei de functionare (A):

aIndepartati supapa de functionare (A) - fig. 11.

a Curdtati supapa de functionare (A) sub jetul de apa
de la robinet - fig. 16.

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.
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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. 17 - si clatiti-o.

Pentru a curata supapa de siguranta (E):

a Curatati partea supapei de siguranta situata in interiorul capacului, trecand
capacul pe sub jet de apa.

a Verificati buna sa functionare apasand puternic pe bila (cu ajutorul unui
betisor pentru urechi de pe care ati indepartat vata), care trebuie sa fie mobila
-fig. 18. A se vedea sectiunea, Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare”.

Pentru a curata cronometrul® (F):

u 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”).

s Pentru a monta la loc garnitura, consultati - fig. 15 si aveti grija sa o fixati
corect sub fiecare crestatura a capacului.

Pentru depozitarea oalei sub presiune:

n Asezati capacul invers pe corpul oalei.

a Mecanismul de deschidere/inchidere al oalei sub presiune nu necesita
intretinere speciald, 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.
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Accesorii Tefal
u 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 cuva cu diametrul de 22 cm 792185
gatit la abur* 5/7.5/9 L: pentru cuva cu diametrul de 24 cm 792654
Trepied*® (L) 792691
Cronometru* X1060007

a Pentru inlocuirea altor piese sau pentru reparatii, apelati la centrele de service
autorizate Tefal.
a Utilizati doar piese originale Tefal care corespund modelului dumneavoastra.

Diametrul fundului oalei sub presiune - referinte

Clipso Clipso Clipso
Capacitate | @ Oald | @ Baza Minut” Minut” Minut” Material oala
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet
3L 22cm |15.5cm| P46205 - - Inox
3L 22cm | 18 cm - - P46605 Inox
Aluminiu
4L 22cm | 14cm - P46042 - acoperit
45L 22cm |15.5cm| P46206 - - Inox
Aluminiu
5L 24¢cm | 14cm - P46051 - acoperit
52L 24¢cm | 20cm - P46654 Inox
75L 24cm | 18 cm P46248 - - Inox
9L 24cm | 18 cm P46249 - - Inox
5L 14cm
Set 24 cm P46353 - Inox
75L 18 cm

Material capac: inox
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Informatii privind normele:
Presiune superioara de functionare: 65 kPa
Presiune maxima de siguranta: 120 kPa

Surse de caldura compatibile

GAZ ENERGIE ELECTRICA ENERGIE ELECTRICA _ ENERGIE ELECTRICA ENERGIE ELECTRICA
sau cu halogen) cuinductie) i

s Oala dumneavoastra sub presiune poate fi utilizata pe toate sursele de
caldurd, inclusiv cele cu inductie.

= In cazul plitei electrice, utilizati un ochi cu diametrul mai mic sau egal cu cel
al bazei oalei sub presiune.

aIn cazul plitei vitroceramice, asigurati-va ca baza oalei este curata si neteda.

ain cazul aragazului, flacira nu trebuie si depaseascd diametrul oalei.

u Pe toate sursele de caldura, asigurati-va ca oala sub presiune este centrata
corect.

Garantie

aln 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.

a 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.

a 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.

aDegradarile datorate nerespectarii masurilor de precautie importante sau
utilizarilor neglijente, in special:
- lovituri, caderi, introducere in cuptor etc.

s Numai centrele de service autorizate Tefal sunt abilitate sa va ofere serviciile
prevazute in aceasta garantie.

aVa rugam sa sunati la numarul de telefon albastru pentru a afla adresa centrului
de service autorizat Tefal cel mai apropiat de dumneavoastra.
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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 producétorului Pe fundul exterior al corpului oalei

« Sa contribuim la protectia mediului inconjurator!

® Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale care
pot fi valorificate sau reciclate.
2 Predati-l la un punct de colectare a deseurilor pentru a fi
——— procesat in mod corespunzator.
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Tefal raspundeintrebarilor dumnea

Probleme

Recomandari

Daca deschiderea si
inchiderea devin
dificile:

= Scoateti garnitura si treceti-o pe sub jet de apa.
a Repuneti-o la loc in capac fard s o stergeti - fig 19.

in cazul in care nu
puteti inchide
capacul:

w Verificati daca méanerul capacului se afla in pozitie verticala.

a Verificati pozitionarea corespunzdtoare 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 ap4, apoi introduceti-o in
capac fara sé o stergeti - fig 19, avand grij sa o fixati corect
sub crestaturile capacului - fig 15.

in cazul in care oalaa
fost incalzita sub
presiune féra 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 cazulin care
indicatorul de
siguranta nu s-a
ridicat si prin supapa
nu iese nimicin
timpul gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Daca fenomenul persistd, verificati daca:

- Puterea sursei de caldura este destul de mare; in caz contrar,
mariti-o.

- Cantitatea de lichid din cuva este suficienta.

- Supapa de functionare (A) este pozitionata pe & .

- Oala este bine inchisa.

- Garnitura sau marginea cuvei nu sunt deteriorate.

- Garnitura este pozitionata 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 pana cand indicatorul
de sigurantd (D) coboara.

Curatati supapa de functionare (A) - fig. 16 si duza pentru
evacuarea aburului - fig. 17 si verificati daca bila supapei de
siguranta poate fi apasata fara dificultate - fig. 18.
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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 este|
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 dacd indicatorul de siguranta (D) este in pozitie
coboréta.

In caz contrar, efectuati decompresiunea: turnati apa
rece in chiuveta si scufundati fundul oalei sub presiune|
pand cand indicatorul de sigurantd coboara.

Nu manipulati niciodata tija de siguranta (D).

Rotiti supapa de functionare (A) pana in pozitie %

in cazul in care
alimentele nu sunt fierte
sau daca sunt arse,
verificati:

Timpul de gatire.

Puterea sursei de caldura.

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 fnainte de a o
spala.

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 raceasca fara a o muta. Asteptati sa
coboare indicatorul de siguranta si deschideti capacul.
Verificati si curdtati supapa de functionare (A), duza
pentru evacuarea aburului, supapa de sigurantd si
garnitura.

Asigurati-vd cd ati respectat intocmai conditiile de
umplere.

Daca defectul persistd, duceti oala la verificat la un
centru de service autorizat Tefal.

in cazul in care observati
aparitia unor urme de
oxidare:

Utilizarea inoxului de inaltd performanta nu impiedica
aparitia oxidarii in cazuri extreme. Dacd observati urme
de oxidare, eliminati-le prin frecarea cu un burete
abraziv, inainte de a utiliza din nou oala sub presiune.
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TABELUL DE GATIT

Legume
LEGUME =
(PROASPETE) Andive taiate in jumétate (900 g) (la abur) 14-16min
ABUR Anghinare, 2 intregi, 600 g fiecare (introducereinapa) | 30-35min
Se adaugd ingre- Ardei grasi taiati in jumédtate (550 g) (la abur) 14-16 min
dientele in cosul pentru | Boabe de fasole flageolet uscate, 250 g (introducereinapa) | 35 -40 min
gétjt laabur i 750 ml de| Boabe mici de fasole verde (600 g) (la abur) 10-12min
a’:;ﬁ;‘;undm oalei sub Buchetele de broccoli, 600 g (la abur) 9-11min
P ’ Buchetele de conopidd, 600 g (la abur) 10-12min
20-25min
Cartofi taiati in jumétate (950 g) (Ia 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) 13-18 min
IN APA, N . Dovlecei taiati rondele (3 mm), 600 g (la abur) 12-15min
Ingrediente in apd —— -
£5r3 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 apd) 14-16 min
IMPULSURI Mangold feliat (2 cm), 700 g (la abur) 15-17 min
!NTRQDUCERE Mazare (la abur) 6-8min
INAPA - - - - -
F&r3 cos Mazare jumétati 250 g (introducere in apd) 18-20 min
. ’ 0 Morcovi téiati rondele (3 mm), 600 g (la abur) 17-19min
~
ﬂ H; Praz alb intreg, 650 g (la abur) 9-11min
) 20-25 min
Sfecla rosie, taiatd in sferturi (introducere in apa) (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 feliatd, 500 g (introducere in apd) 5-6min
Vinete decojite si feliate (3 mm), 850 g (la abur) 10-12min
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Orez

CANTITATEA |CANTITATEADE| 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 7-8 min
é I —
6 PERSOANE | 700 ml /3,5 pahare | 375 g/ 3 pahare
Carne/peste

PROASPETE CONGELATE
Bucati de muschi de porc: 2 bucdti de 350 g 13-15min 26-29 min
Bucéti de muschi de vita: 0,7 kg 17-21 min 33-38min
Cotlet de porc (0,8 kg, 8 - 10 cm diametru) 30-35min ! orasl 3 min-

1orasi15min
Cotlet de vitel (0,8 kg, 5 - 7 cm diametru) 17-19min 37-40min
File de peste-unditar (1 kg) in bucatide 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 20-23min
Picioare de miel: 2 (0,95 kg) 40-45min ! orz? 5! 3 m|r? A
1orasi15min

Prepelité: 4 9-10min 18-20 min
Pui (1,35 kg) 23-25min 1ord-1ordsi 10 min
Puitineri: 2 (1,3 kg) 23-25min 40-45min
Rata (1,8 kg) 45-47 min 50-55min
Rulouri de vitel: 4 10-12min X

Nota: Pentru exemplele cu 5 litri si sub 5 litri, asigurati-va ca cotletele si carnea
de pasdre nu depasesc marcajul de pe interiorul oalei. Alegeti cotlete si
carne de pasare cu o indltime de 8 cm sau mai putin.
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MEPbI BE3OMNMACHOCTU

Mepepn ncnonbsoBaHNemM cCKopoBapKu BHUMaTe/IbHO
0O3HaKOMbTeCb CO BCeMU MHCTPYKLMAMU U BCerga cnepyire

PYKOBOZCTBY MO 3KCNyaTauum.

Henpaavmbuoe NCnoJjib3oBaHNe MOXXeT NPUBeCTU K NoOBpeXaeHnAM.

[na Bawer 6e30MacHOCTV HacToAWMIA MNPUGOP COOTBETCTBYET BCEM
NPVIMEHVIMbIM HOPMaM 1 MPaBUIam:

- upekTuee gna 60pyaoBaHns, paboTaloLero nog AasieHnem;
- Tpe60BaHMAM K MaTepuanam, KOHTaKTVPYIOLWMM C NLLEBbIMU NPOAYKTaMU;
- Tpe60BaHMAM MO OXPaHe OKpYy»KatoLLeln cpespl.

NPOBEPLTE
aNpu JHEBHOM CBeTe, He 3abunockb v oTBepcTUe ANiA

OBA3ATE/IbHbI | BbixoAa napa - puc. 13.

EMPOBEPKU allapuK  NpeAoXpaHUTEeNIbHOTO  KflarmaHa  MOXeT

MEPE] Asuratbea - puc. 18.

KAXAbIM a NMPOKNAaAKa KPbILKM HaXOAUTCA NOA KaXkAbIM 13 Na3oB

NCNONb30BAH | kpbiwku - puc. 15.

VEM mpPYUYKM EMKOCTM 3aKperyieHbl MpaBuibHO. Pyuku
eMKOCTV ABNAITCA 3aWUTHbIMY feTanamu. Hukorga He
3aMeHsNTe NX CAMOCTOSTENIbHO.

a 3anpeLaeTca NCnonb3oBaTb CKOPOBAPKY 6e3 KMaKoCTH,
3TO MOXET MPUBECT K ee CUIbHOMY MOBPEXAEHWIO.
Yb6epntecb, 4TO BO BPEMA MPUrOTOBNEHUA MUWM B
CKOpOBapKe HaxoAWTCA  AOCTaTOYHOE  KOMMYeCTBO

BCEIII,A KNOKOCTN.

MPUAEPXKMBA |=MuHuvym 250 mn - puc. 4.

NTECb = Makcumym 2/3 BbICOTbI eMKOCTH, 0TMeTKa MAX 2 - puc. 5.

CNIEAYIOWNX | =Bo Bpema BapKu Ha napy NpopyKTbl B MAPOBOI KOP3UHE He

YKA3AHUM MO | AOMKHBI KOHTAKTUPOBATL C BOJOWN — prc. 6 m 7.

KOJIMYECTBY |aMakcmym 1/3 (MAX 1) ana nactoobpasHbix MULLEBbLIX

ana NPOAYKTOB, KOTOpble PacLUMPAIOTCA W/WMAN NEHATCA BO

3ANOJNHEHUA | gpems Bapky, Hanpumep puc, 6060Bble, CylueHble OBOLY,

dpyKTOBbIE MIOPE, ThIKBA, KabauKu, MOPKOBb, KapToderb,
pbl6HOE dune. ..

a [1poAyKTbI, MOMeLLEHHbIE B MAapOBYIO KOP3UHY, He [OKHbI
npesbiLaTb ypoeHb MAX 2 B eMKoCTU.
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[0 NBO BPEMA
MPUrOTOBJIEH
ma

aHe ocTaBnAiiTe petelt nob6nM3oCTW, KOTAa CKOPOBapKa
MCMOMb3yeTCs.

a[lpUroToBNeHe MUK B CKOPOBApKe MPOUCXOAWUT MOA
[naBneHnem. HeocTopoXKHOe MCMosb30BaHME MOXET NPUBECTY
K OLUNapuBaHuo KUNATKOM. [epes BKtoYeHEM CKOPOBapPKK
y6efuTeCh, UTO OHa 3aKpbiTa JOMKHBIM 06paszom. Cm. pasgen
«3aKpblBaHe.

u Bo Bpems npurotoBneHms 6ntoaa cieaute 3a Tem, 4tobbl KnanaH
BCerfja u3fasa’ Myxoi WyMm. ECniv He BbIXOAUT JOCTAaTOYHO Napa,
BbINYCTWTE AaBfieHVe 1 MPOBepbTe Hanuuune [OCTaTOYHOro
KOMMYEeCTBa XKMAKOCTY, @ TaKXKe He 3aCOPEHO /I OTBEpCTUE ANA
BbIXOAa napa. [ocne 3TMx NPOBEPOK, eCAM Nap A0 CUX MOp He
BbIXOAMT, HEMHOTO YBENNYbLTE OrOHb.

uHe roToBbTe NPOAYKTHI, KOTOPbIE MOTYT 3aCOPUTL OTBEPCTMA
3aLUMTHBIX feTanen:

- Arofbl;

- MeproByto Kpyny;

- OBCAHbIE XJOMbS;

- CyXOW ropox;

- narnuy, MakapoHbl, CnareTTy;
- peBeHb;

- CMOPOAVIHY.

a[lpy NPYrOTOBNIEHN N B 3TO CKOPOBAapKe 3amnpeLaeTca
CMOMb30BaTh PELIeNTbl Ha OCHOBE XXVBOTHOO MOJIOKa.

aB cyyae cKOpOBapKM C eMKOCTbIO 113 HEpPXKaBetoLLEel CTanm
3anpeLyaeTcsa NCMosb30BaTb KPYMHYIO CONb, A06aBLTE MENKyYIo
CoMb B KOHLE MpUroToBneHus nuiyn. Takum obpasom Bbl
n36exunTe MOABNEHUA «MPOKONOBY, KOTOpble MOru Obl
NPVBECTU K U3MEHEHWIIO AHA CKOPOBAPKM.

aHe ucnonb3yiite CKOpOBapKy ANA »apku Nof faBneHvem C
pacTUTENbHBIM Mac/IoM.

u 3anpeLLaeTca UCMosnb30BaTb CKOPOBAPKY HE MO Ha3HAYEHMIO.

 3anpeLLaeTca CTaBUTb CKOPOBAPKY B FOPAYYHO IyXOBKY.

s HuKorga He KnaguTe He3akpenieHHyo antoM1H1eByio Gbonbry
Ha GpOPMOUKY B CKOPOBapPKe.

u HuKorga He KnaguTe NOM3TUIEHOBYIO NAEHKY B CKOPOBApPKY

allapbl cnypTa nerko BocnnameHnMbl. Mepes 3akpbiBaHVEM
KPbILWKW JoBeamTe GMIOA0 JO KUMEHWA B TeUEeHMe 2 MUHYT.
Cobniofalite  OCTOPOXHOCTb MPY  MPUrOTOBNEHWN bntog,
cofepKaLLuX ankorosb.

al/lcnonb3yiiTe COOTBETCTBYIOWMIA UCTOUYHUK TEMa COrMacHo
VIHCTPYKLMAM MO SKCryaTaLmm.
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NoCJNE
MPUrOTOBJIEH
uA...

a [InA mopeneli ¢ aHTUNPUrapHbIM MOKPbITYEM: He 1CMONb30BaTh
BEHUMKY 1 ApYriue MeTaiinyeckmne niam octpble npubopsl. He
nbiTaliTecb yAanuTb Bogy C NprbopoB NocTyKknBaHMem no 6opTy
eMKOCTW BO 13bexaHue MOBPEeXAEHNS ee MOBEpPXHOCTU 1
06pa3oBaHuA Teum.

a [ocTeneHHo noBepHwTe pabounii knanaH (A), Bbibpas xenaemyto
CKOPOCTb IEKOMMPECCIN, U JOBEAMTE €r0 0 MUKTOrpaMmbl % —
puc. 10. Ecnv npw BblAeneHny napa Bbl 3amMeTN Kakue-nmbo
OTKJIOHEHWsA OT HOPMbI, YCTaHOBUTe paboumit KnamaH (A) B
NONOXEHVe NPUrOTOBNEHUA MWLM MOJ, faBfieHneM, a 3ateM
BbINOJTHUTE BbICTPYIO IEKOMMPECCUIO B XONOAHON BOfiE — puic. 14.

aEcnn npepoxpaHuTenbHbIi cTepkeHb (D) He onyckaetcs,
NOMeCTUTe CKOPOBapPKY B XONOfHYI0 Boay — puc. 14

aHukorga He  oOKasblBallTe  BO3OENCTBME  HA  3TOT
NpPefoXPaHUTENbHDBIN CTEPXKEHD.

allocne npuroToBneHys ONOA U3 MACa C HAPYXKHON KOXMLEN
(HanpuMep, roBAXKbEro A3blKa), KOTOPaA MOXET HaflyTbCA NOA
[laBNieHnem, He MpoKanblBaliTe MACO, KOTfla OHO HaxoAuTCA B
HagyTOM COCTOAHUM, Bbl MOXETe OBXeubCs KUMATKOM.
PekomeHpyeTcA NPOKONOTb MACO A0 MPUTOTOBMEHNA ML,

a/lnA nacToobpasHbiX  MULLEBBIX  MPOAYKTOB,  KOTOpble
PaCLUMPAIOTCA U/ NEHATCA BO BPeMA BapKU, TaKMX Kak puc,
6060Bble, CyLLeHble 0BOLLY, GPYKTOBbIE MIOPE, ThIKBA, KabauKy,
MOPKOBb, KapToderb, pbibHoe dune... OcTaBbTe CKOPOBAPKY Ha
HECKONbKO MUHYT [/1A OXNaXAeHNA, a 3aTeM OXnagute C
NOMOLLbO XOnogHom BOfpbI. Y6eausLunce, uTo
NPefOXPaHUTENbHbI  CTEPXeHb  OMyCTUNCH,  Cerka
B36aTbIBaliTe CKOPOBAPKY Nepes KaXabIM OTKPbIBAaHUEM, UTOObI
NpefoTBPaTATL Pasbpbi3rviBaHNe My3bIpbKOB Mapa, KoTopoe
MOET NMPUBECTY K OX0raM. T0 0COBGEHHO BaXKHO Mpy GbICTPOM
BbINYCKe Napa Ui Nocse OXaXAeHNA B XONOAHON Boge.

a Cobniopalite MakcMManbHY0 OCTOPOXHOCTb NPV NepemeLLeHnm
CKOpOBApKM Nop AaBneHveMm. He nmpukacaiitecb K ropauum
noBepxHocTAM.  Mcnonb3ynte pyykun ©n  KHonkwu. [lpwn
HEOOXOAMMOCTU MOMb3YNTECh NepyaTKamiu.

allpy npuUroToBNEHUM CyroB pPeKOMEHAyeM UCMosb30BaTh
ObICTPYI0 AEKOMMPECCUIO MOA XONOAHOW BOAOI (CM. MYHKT
«3aBepLUeHVie NPUTOTOBNEHNA B PEXVIME CKOPOBAPKMY).

allepen Tem Kak OTKPbITb CKOPOBAPKY, ybeanTech, YTo KnanaH
HaxXOAMUTCA B MONOXEHWN JeKoMnpeccun. [penoxpaHuTenbHbIi
ctepxeHb (D) AOMKEH HaXOAUTBLCA B HUKHEM MOMNOMEHNN.

a [py OTKPbIBaHWM CKOPOBAPKI He NpUMeHaATe cuny. Yoeautech
B OTCYTCTBUM [aBneHus BHYTPM CKOPOBaPKMU.
MpepoxpaHnTenbHblii cTepxkeHb (D) BOMKEH HaxopuTbCA B
HWKHem nonoxeHun. (Cm. pasgen «[lpefoxpaHuUTenbHbie
YCTPOWCTBAY).
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s Ecnn Bbl 06HapyxuTe, UTO Kakaa-nmbo AeTanb Ballein
CKOPOBAPKU CJIOMaHa Wi TPeCHYNa, HY B KOEM Cllyyae He
npobyiiTe OTKPbITb ee, eci OHa 3aKpbiTa, fJanTe ei
MOJIHOCTbIO OCTbITh, MPEXe YeM NnepemeLLaTtb ee, 6onbLue
He ucnonb3yinte ee N OTHeCMTe B aBTOPW3OBAHHbIN
cepBUCHbIV LeHTp TEFAL.

aHe cosepulianTe HUKaKNX MaHUNYNALNNA C
NpefoXPaHUTENIbHBIMI  YCTPONCTBAMU, Kpome  TeX,
KOTOpble YKa3aHbl B peKOMeHAALMAX MO YNCTKE U yXoay.

s lcnonb3yiite TONbKO oOpurMHanbHble petann TEFAL,
cooTBeTCTBYylOWMe Balweln mopenn. B uyacTHocTw,
NCMOoSb3yTe eMKOCTb 1 KpbiwKy TEFAL.

a He ncnonb3yiite ckopoBapKy AnA XpaHeHWA KACbIX UK
COneHbIX 671104 [0 1 MOCIE NPUTOTOBEHUS, T. K. 3TO MOXET
NPVBECTU K MOBPEXAEHNIO eMKOCTU.

a BbiMoIiTE 11 ONonocHNTe CKOpOBapKy Cpasy e nocse
MCNosb30BaHUA.

s Hukorga He cTaBbTe pabounit knanaH (A), npoknagky (I),
Tanmep* (F) nnm eMKoCTb € aHTUMPUrapHbIM NOKPbITYEM
B MOCYAOMOEUHYIO MaLLVHY.

= Hukorga He nomeuwjaiite Tanmep* (F) nog sogy.

a Hu B KOem cnyyae He ucnonb3yiite obe3zapaxvsaiolyne
XKUAKOCTW AW xopcofiepallne BellecTBa, KoTopble
MOTYT yXYALNTb KaUeCTBO HepKaBetoLLel CTanu.

a He 3amaumBaiiTe KpbILWWKyY B BOAE.

a OCylecTBNANTe 3aMeHy MPOKNAAKN EXEerogHo wumm
HeMeAIeHHO NpU ee NOBPEXAEHUN.

allo npowectBun 10 neT 3Kcnnayatauum Heob6XOAUMO
06A3aTeNIbHO NPOBEPUTb CKOPOBApPKy B  LEHTpe
TeXHUYeCcKoro obcnyxuBaHnsa TEFAL.

a[lpn XxpaHeHN CKOPOBAPKM: NepeBepHUTE KPbILWKY Ha
€MKOCTb, YTOObI N36eXaTb NPeXXAeBPEMEHHOIO N3HOCA
NPOKNAAKM KPbILLIKU.

COXPAHUTE 3TY MHCTPYKLILIO
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KomMnoHeHTb! (cm. ycTpoiicTBo nprbopa)

A.  Pabouuii knanaH H. Kpbiwka
B. OtBepctvie oA BbiMycKa Napa I.  TMpoknagka
C.  OTmeTKa NONoXeHws KaraHa ). Kop3uHa ana npurotoBneHns Ha
D. lMpenoxpaHnTenbHbIN CTEPXKEHD napy*
(cm. pasgen «Mpegoxpanutenchble K./ L. TpeHora*
YCTPOWCTBaY). M. Pyukaemkoctn
E. lMpepnoxpaHuTenbHbIi KnanaH N.  OTMeTKM MaKciManbHOrO ypOBHS
F. Tanmep* 3anosnHeHnA
G.  PyuKa KpblILLKM 0. Emkoctb

O6GsizaTenbHble  NPOBEPKU  Nepes  KaXKAabim
MCrosnib30BaHNEM

MpoBepka pabouero KnanaHa

a Y6eauTech, U4To BbIXOHOE OTBEPCTIE paboyero KiamnaHa He 3aCopPeHo (CM. MyHKT
«CHATVe 1 yCTaHOBKa paboyero KnaraHay).

MpoBepKa NpefoXpaHNTENbHOIO KanaHa

a Y6enutech, UTo y WaprKa NpefoxpaHUTENbHOMO KiamaHa HeT NpenaTcTBuiA Ans
[LBVPKEHMA (MCNONb3YIATE Nanouky).
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Jib3OBaHMe

Bapka B pexxume Mpurotosnexne B [Nlekomnpeccna
CKOpPOBapKM pexunme Kactpronn®
OTKpbiBaHue

a[lepeBeayTe pyyKy KPbILLKY 13 FOPV30HTANIBHOTO MOSIOXEHWA B BEPTUKANIbHOE — pUC.
3. KpblLuKa NoBopaynBaeTcs.

a[logHMUTE KPBILLKY.

aB cnyyae BO3HMKHOBEHUA TPYAHOCTE MpY OTKPbIBaHWM YCTPOCTBA: MOMeCcTuTe
NPOKJaAKy Moz, BOAy, a 3aTemM 06paTHO B KPbILLKY, HE BbITUpas — puc. 19.Y6eautecs,
4TO NPOK/IaZKa XOPOLLO MPOXOAMT MO Masamut KpbILWKM — puc. 15.

3aKkpbiBaHue

a Y6eaumTech, YTo pyyKa KPbILLKW HAXOAUTCA B BEPTUKAIIbHOM MOOXKEHNN.

allomMecTuTe KpbIWKY Ha EMKOCTb, Kak MOKa3aHo Ha pucyHKe 1, COBMeCTVB
MNacTMaccoByto AeTaslb C pyyKamm eMKOCTU.

u lepeBeyTe pyyKy KPbILLKI U3 BEPTVIKANIbHOTO MONIOXEHVIA B FOPU3OHTaNIbHOE — PUC.2.

u KpbllKa nosopaursaeTtca.

Ecnm Bbl He MOXeTe 3aKpPbITb KPbILIKY:

a[lpoBepbTe NpaBuIbHOE MONOXKEHNE NPOKNAAKM 1 MPaBUbHOE PacrnonoxeHne
KPbILLKM.

a B cnyyae BO3HVKHOBEHA TPYAHOCTEN NPW 3aKpbliBaHUM: MOMECTITE MPOKIIaAKY Mog
BOZly, a 3aTeM 06PaTHO B KPbILLIKY, He BbITVpas - puc. 19. Yoeautecs, Yto npoknaaka
XOPOLLIO NPOXOAUT MOA Na3amm KpbILLKK — puc. 15.

MepBoe ncnonbsoBaHmne

a/lnA Mogeneil C aHTMMPUrapHbIM MOKPbITVEM: MPOMOWTE W Crierka CMabTe
pacTuTeNbHBIM Mac/IoM BCE MOBEPXHOCTN BHYTPEHHETO MOKPbITHS.

B 3aBuCMMOCTM OT Mogenu:

u YcTaHoBWTE nogctasky* (L) v KOp3vHY Ans NpUroToBneHns Ha
napy* (J) Ha gHO emKoCTW.

u 3akpenute noactaeky*(K) Ha kop3uHe*(J) 1 ycTaHOBWTE UX Ha AHO
eMKOCTH.

u 3anonHuTe emKocTb (O) Bofol Makcmym Ha 2/3 o6bema (MAX 2)
- puc. 5.

u 3aKpoiiTe CKOPOBAPKY. .
a BbipoBHAiiTe nukTorpammy & Ha pabouem knanaHe (A) no
otmeTke nonoxenus (C) - puc. 9.
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uYCTaHOBUTE CKOPOBAPKY Ha UCTOYHVK TeMa 1 BK/IOUNTE €ro Ha MakCUMasbHY0
MOLLHOCTb.

allocne Toro Kak yepe3s KnamaH HauHeT BblAeNATbCA Nap, yMEHbLIUTE MOLHOCTb
MCTOYHVIKA TeMa 1 OCTaBbTe B TAKOM MOMOXKEHNN Ha 20 MUH.

u Yepes 20 MVHYT BbIK/IOUNTE UCTOYHUK Tenna.

a BbIpoBH#iTE NMKTOrpammy % Ha pabouem knanaHe (A) o otmeTke nonoxkeHus (C).

aKorga npepgoxpaHuTenbHbii ctepxeHb (D) onyckaeTcs, AaBneHUA B CKOPOBapKe
6ornblLe HeT.

u OTKpoiTe CKOpoBapKy - puc. 3

a[lomoliTe ee C NOMOLLbIO CpefCcTBa ANA MbITbA NOCYAbI.

MuHManbHbIN 1 MaKCMMaNbHbI YPOBEHb
3anonHeHuA

a MuHrmym 250 mn (2 cTakaHa) - puc. 4.

a Makcmmym 2/3 BbICOTbl eMKOCT, 0TMeTKa MAX 2 - puc. 5.

u3anpeLaeTca 1cnonb3oBaTb KPyrHyl Conb, [06aBbTe MENKYlo COMb B KOHLIE
NPUroTOBNEHNA ML

MprmeyaHns No NCNONb30BaHMNIO HEKOTOPbIX MPOAYKTOB NUTAHMA:
a[lnA  MacTtoo6pasHbiX MULWEBbIX MNPOAYKTOB, KOTOpble
PACLLIMPAIOTCA U/UNI NEHATCA BO BPEMA BapKW, TaKWX KaK PUC,

6060Bble, CylleHble oBowy, ¢GpyKToBble Miope, ThIKBa,
Kabauku, MOpPKOBb, KapTodenb, pbibHoe dune.. He
3anonHAITe CKOPOBapKy 6onblue yem Ha 1/3 obbema (MAX
1). OcTaBbTe CKOPOBAapKYy Ha HECKONbKO MUHYT [Ana
OX/aX[eHVIA, @ 3aTeM OXJ1aANTe C MOMOLLbIO XONIOHOM BOADI.
Y6eAnBIUNC, UYTO  MPEefOXPAHUTENbHbIN  CTEPXKEHb
ONyCTUNCA, Cnerka B3banTblBaiiTe CKOPOBapKy nepef
KaXObIM  OTKpbIBaHMEM, 4To6bI NpefoTBpaTUTL
pa3bpbI3rviBaHe Ny3bIPbKOB Mapa, KOTOPOe MOXET NMPUBECTH K

0XO0ram. 3T0 0CO6EHHO BaXKHO MY BbICTPOM BbINyCKe Mapa Ui Nocse oxnaxaeHus
B XOJTOAHOM Bopie. [Tpy NprrotoBneHNI CyrnoB PeKOMEHYEM VCMOMb30BaThb ObICTPYIO
[IeKOMMPECCUIO B XONOAHOM BOAE (CM. MyHKT «3aBepLUEHE NPUTOTOB/IEHA B peXIMe
CKOPOBapPKI»).

Wcnonb3oBaHue KOp3nHbI 419 NPUroToBNEHNA Ha napy* __

a Haneiite 750 mn Bogpl Ha AHO emKkocTu (0).

B 3aBucMmocTu ot mogenu:

a YcTaHoBUTE NoACcTaBKy* (L) 1 Kop3uHy Ans NpUroToBeHNs
Ha napy* (J) Ha AHO emKOCTU.

u 3akpenute nogctaky*(K) Ha kop3uHe*(J) 1 yctaHoBwTE MX
Ha IHO eMKOCTW.
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u Bo Bpems BapKu Ha napy NpoAyKTbl B NapoBoii KOP3VHe™ He AOMKHbI KOHTAKTUPOBaTb
cBofovi - puc.6mn7.

lMpoayKTbl, NOMelleHHble B MapOBYI0 KOP3MHY, He [AOJIKHbI
npesbiwarb yposeHb MAX 2.

CHATME 1 ycTaHOBKa paboyero knanaHa (A)

[Ona cHaTna pa6ouero Knanaxa (A):

u COBMeCTVTe Na3 C OTMETKOI NONOXeHUA Ha KnanaHe (C), HaXaB Ha KombLo pabouero
knanaHa (A).

u Y6epute KnanaH - puc. 11.

YcraHoBKa pa6ouero knanaHa: ( point \

u YcTaHoBUTE pabounii knanaH (A) - puc. 8, COBMECTUB METKY
Ha pabouem KnamaHe ¢ oTMeTKoi nonoxeHusa (C), cm.
PVICYHOK PSIAOM.

u BcTaBbTe pabounii knanax (A), uto6bl 3apUKCUMpoBaTh €ro Ha
CTepKHe Y14 BbiMycka napa.

sHaXmute Ha nukTOrpammbl pabouero KnanmaHa (A) wu
noBepHuTe.

Tanmep*
He ncnonb3syiite Talimep B pexxume 6e3 gaBneHus.

Talimep npepHasHaueH AnA Toro, 4Tobbl MOMOYb Bam OBGECneunTb pesynbtat
NPUrOTOBJIEHNS MIALLY, MO3BOJIAN NyyLle PerysnmpoBatb notpebneque sHeprum. OH
aBTOMATUYECKM HAUMHAET OTCYMTHIBATb BPEMA NPUrOTOBMEHWA NPU LOCIVKEHN
TemnepaTypbl, COOTBETCTBYIOLLEI PEXIMY MPUFOTOBNEHNA «CKOPOBapKa» oY .

[inAa pa6oTbl Talimepa OH fOMIKeH 6bITb NPMKpPenneH K CKopoBapKe

Bo Bpems npurotoBsieHns 6ntofa cneaute 3a Tem, YTo6bl pabounii
KnanaH (A) perynapHo uspasan rnyxom wym. Ecan Kkonnvectso
napa Hef0CTaTO4YHO, HEMHOTO yBe/NYbTe MOLWHOCTb UCTOYHMKA
Tenna, B 06paTHOM C/lyyae — yMeHbLUNTeE ee.
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n,ﬂﬂﬂ BKNIOYEHNA Talhmepa HaXmMuTe KHOMKY.

ayCTaHOBVITe Bpemsa NpUrotosneHnA (B MMHyTaX). N

sECcin Bbl owmbnuce co BpemMeHeM NpPUroToBeHNS,
nopoXauTe 4 cekyHAbl, MOKa OrOHeK nepectaHeT MuraTb, a =E
3aTeM HakmuTe 1 yﬂep)KVIBaVITe KHOMKY AnAa c6poca.

a Bkntounte MCTOYHMK Tenna Ha MaKCUMasbHYI0 MOLLHOCTb ‘E
Harpesa. N
Korpa ckopoBapka [JOCTUIHET TeMnepaTypbl BapKy, Taimep «
3a3BEHUT U HAUHET OTCYET BpeMeHH (Lndpbl MuratoT). PO
YMeHbLUNTE MOLHOCTb MCTOYHNKa Tenna. 000

B [Mo ncteyeHnn BpeMeHn NPUroTOBEHNA TaliMep 3a3BEHUT. BB

u YTO6bI BbIKNIOUNTD 3BOHOK TalMePa, HAXKMUTE KHOMKY. K

a BbiKnloumTe NCTouHMK Tenna.

[AnuTenbHbIM HaXKaTeM Ha KHOMKY MOXXHO COPOCUTb U BbIKNIOUUTD
Talimep.

YcTaHOBKa n cHATME Talimepa*

a/lnA yctaHoBkM Taiimepa (F) - puc 12 cHavyana BCTaBbTe B
MOpy/b Ty YacTb, rfie HaXOAATCA KNaBULLV, @ 3aTeM HaXXMITE,
UTOBbI MPVIKPENUTH MPOTUBOMONOXHYIO CTOPOHY.

u [1na cHATYA Talimepa (F) NnprnogHrmmnTe 1 cHUMKMTE ero.

3ameHa 6atapeliiku B Taiimepe*
a B Talimepe ncronb3yetca 6atapeiika-«tabnetka» Tvnopasmepa CR2032.
a Ecnv nosiensietca cumson n M vnm eciv HUYEro He OTOBPaxaeTca Ha 3KpaHe,

3ameHwTe GaTaperiky.
u CpoK Ciy»06bl 6aTapeiiki 3aBYCHT OT YaCTOTbI MCMONb30BaHUA TaliMepa.
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a batapelika 3toro Taimepa cogeput gumetokcnataH N2 CAS 110-71-4.
3TO COOTBETCTBYET €BPOMENCKIM HopMaMm. B Liensx 6esonacHocTy 1
OXpaHbl OKpyXKaloleil cpefbl: He BCKPbIBalTe 6aTapeliky, He
noaBeprante ee BO3[ENCTBMIO  BbICOKMX Temnepatyp, He
BblOpacbiBaiiTe BMeCTe C GbITOBbIMY OTXOAAMV; BEPHUTE €€ B MyHKT -
cbopa 1CMosb30BaHHbIX GaTapeek.

a He flonyckaetca nepesapsxaTb HenepesapsXxaemble S1emMeHTbl MATaHKA.

a He cnegyet ncnonb3oBaTb OAHOBPEMEHHO Pa3fiMiHble TUMbl S1IEMEHTOB NMUTAHUA
N60 HOBblE U Pa3PSXKEHHBIE SNIEMEHTbI NTAHNSL.

a JN1eMeHTbl NUTaHWA AOMKHbI ObiTb BCTaBMEHbI C COBNIOAEHVIEM MONAPHOCTU.

u PazpsikeHHble anemMeHTbl NUTaHWA CiedyeT U3BMeUb U3 YCTPONCTBA U Y TUIN3UPOBaTh
6e30mnacHbIM 06pasom.

u EC/in ycTpoiicTBO XpaHWTCA 1 He NCMONb3yeTcs B TeUeHWe ANINTENbHOTO BPEMEHN,
ClleflyeT N3BMeUb 3 HEro 31eMeHTbI MUTaHUA.

u BbIxofHble KOHTaKTbl MUTaHWA He JOMKHbI ObITb KOPOTKO 3aMKHYTbI.

u Pa6oTaliTe Ha POBHOI NMOBEPXHOCTU.

aYT06bl M3BNeub 6GaTapeiiky M3 TaliMepa, OTKPOITe KPbILLKY
6aTapeliHoro oTCeKa C MOMOLLbIO MOHETbI (CM. PUCYHOK).

u 3ameHuTe baTapenky.

a YCTaHOBWTE NPOKNAAKY Ha NpefHa3HaueHHoe A Hee MecTo.

aPacnonoxute nonymecsiL, a Ha Kpblllke GaTapeiiHOro otceka
HanpOoTVIB NofymMecALia a fHa TaliMepe.

u AKKypaTHO MOBEpPHUTE KPbILWKY OaTaperHoro oTceKa, crerka
HaXVMas, COBMECTUB MONyMecsL, aa Ha Kpbllwke 6GatapeiiHoro
otceka c kpyrov @ Ha Talimepe.

aPabotaiiTe Ha POBHOW MOBEPXHOCTW, YTOObI KpbilKa Obina
pacronoMeHa ropr3oHTanbHo.

aHe npunaraiite cuny K Kpbilke 6GaTapeiiHOro oTceka npu
3aKpbiBaHWW. [Mpy 3aKpblBaHUM O ynopa He NPOKpyumBaiiTe
Janblue.

aB cnyyae yTepu Bbl MOXeTe NproGPECTV HOBbIN TaliMep BO BCeX
HaLLMX aBTOPV30BaHHbIX CEPBUCHbIX LieHTpax TEFAL.

Hukorpa He nomewaiite Taimep* noa Boay M He MoliTe B
NnocyAoMoeYHOI MalluHe.

He ncnonb3yiite Taiimep B pexnme 6e3 gaBneHus.

Mepep npuroToBneHnem

allepen KaxabiM MCronb3oBaHWeM ypanute pabounii knamaH (A) - puc. 11 n
npoBepbTe BU3yanbHO W Ha CBETY, YTO OTBEpPCTME ANA Bbinycka napa (B) He
3aKyrnopeHo - puc. 13.

u Y6equTech, UTo NPeAOXPaHNTENbHBIN KNanaH NOABYKEH (CM. MYHKTbI «OuncTKa» 1
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«Obs3aTenbHble MPOBEPKM Nepes KaxabIM UCMob30BaHNeM») - puc 18.

u [l06aBbTE MHMPEAVIEHTbI U XKNAKOCTb.

u 3aKpoiiTe CKOPOBapKy - puc. 2

u B crlyyae BO3HMKHOBEHWA TPYAHOCTEN NPU 3aKPbIBaHW: NOMECTUTE NPOKNAAKY Mog,
BOAY, a 3aTeM 06PATHO B KPbILLKY, HE BbITUPas — puc. 19. Ybeautecs, Uto Npokniazaxa
XOPOLLO MPOXOAMT NOZA Na3amii KPbILWKM — puc. 15.

u YCTaHOBWTE Ha MeCTo pabounii KnanaH (A) - puc. 8.

ﬁ BapKa B peXxnme CKOpoBapKu

a[loBepHwTe pabounii KnanaH (A) B NonoxeHvie Ans Bapku B pexvime «CKopoBapKa»
@J -puc. 9.

alepep BKNOYEHVIEM CKOPOBapPKW ybeanTeCh, YTO OHa 3aKpbliTa AOMKHbBIM 06pa3oMm -
puc. 2.

a YCTaHOBUTE CKOPOBaPKY Ha UCTOYHWK TeMna 1 BKMIOYMTE €0 Ha MaKCMarbHYIo
MOLLHOCTb.

a [InA Mopiene C TaliMepoMm : yCTaHOBITE BPEMA NPUTrOTOB/EHWS, yKa3aHHOe B peLienTe
(cm. pasgen «Mcnonb3oBaHyie Taimepa).

alloTpeckrBaHue 1 AbIMOK, UCMyCKaeMble NPeAOXPaHUTENbHBIM CTEPXKHEM, — 3TO
HOpPMarbHOE AB/NEHYIE, OV MO3BOAAIOT BbIMYCTUTb BO3AYX Nepes NPUroToBNEHNEM.

Bo Bpems Bapku B pexxume «CKopoBapka» ____

aYMEHbLUMTE MOWHOCTb WCTOYHMKA Tenna, ecim w3 pabodero knamaHa (A)
HeMpepbIBHO BLIXOAUT Nap, U3AaBas MOCTOAHHBIN LUUMALLWIA 3BYK.

» HauvHaliTe oTcunTbIBaTH BPEMS NPUrOTOBIEHNS, yKa3aHHOE B peLienTe.

» Bo Bpems npurotosneHus 6rtoaa crieaute 3a Tem, 4toObl KianaH perysisipHo 13gasarn
ryxoii wym. Ecnm KonmuyecTBO BbIMyCKaeMOro napa HefOCTaTOYHO, HEMHOIO
YBENMYbTE MOLHOCTb MCTOUHVIKA Tersia, B 06PaTHOM Cilyyae -yMeHbLUNTE ee.

3aBeplLueHe BapKU B peXXunme CKOpoBapKu

[Ana BbinycKa napa:
a[locne BbIKMIOYEHNA NCTOUHMKA Tenna CyLLeCTBYIOT ABE BO3MOXKHOCTU:

*MocTeneHHan AeKOMMpPeccusA: NOCTENeHHO MoBepHUTe paboumin knanaH (A) u
JAOBeAUTE ero 4o NUKTOrpammbl 4 - puc. 10.
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* BbicTpas Aekomnpeccusl B XONIOAHOI BOAE: OryCTUTE YCTPOWCTBO B PakKOBUHY C
XOnofHow Bopow. [lepxuTe [JHO CKOPOBAaPKY B BOAE, NOKa NPeAOXPaHNTENbHbIN
CTepeHb He onycTutca - puc. 14 Korga npepoxpaHuTenbHbI cTepkeHb (D)
onycKaeTcs, AaBNeHNA B CKOPOBapKe 607ibLue HeT. [ToBepHITe paboumin knanaH (A) B
nonoxeHue .

u [locrie 3TOro Bbl MOXETE OTKPbITb CKOPOBAPKY - puC. 3.

a B cnyyae BO3HUKHOBEHUS TPYAHOCTEN NPU OTKPbIBaHWM YCTPOWCTBA: NMOMECTUATE
NPOKNaaKy Nog, BOAy, a 3aTeM 06PaTHO B KPbILLIKY, He BbITUpas — puc. 19. Yoeautecs,
UTO NMPOK/aAKa XOPOLLO NPOXOAMT NOA Na3amu KpbILWKY — puc. 15.

Ecnu npu BblgeneHuym napa Bbl 3amMeTWIM Kakue-nn6o
OTK/IOHEHUA OT HOPMbl, ycTaHOBMUTe pa6oumit knanaH (A) B
nonoXeHve MPUrOTOBNIEHNA NOJ fAaBNeHMeM By, a 3aTem
BbINONHUTE GbICTPYIO fIeKOMNPECCUIO B XONIOAHO BoAe.

Ecnn npepoxpaHutenbHbiii ctepxeHb (D) He onyckaetcs, octyauTe

YCTPOIICTBO B PAKOBUIHE C XONOAHOII BOAOIA. [lepKuTte HO CKOPOBapKMN B
BOZAe, NOKa NPefoXpaHNTEebHbIN CTepXKeHb He ONyCTUTCA — puc. 14.
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Hukorpa He okasbiBanTe Bo3fjelicTBMe Ha npepoxpaHuTeNnbHbIN
CTepXKeHb.

u [1nA1 NacTo06pa3sHbIX NLLEBbIX MPOLYKTOB, KOTOPbIE PaCLUMPAIOTCA W/ NEHATCS BO
BpeMA BapKK, Taknx Kak puc, 6060Bble, CyLueHble 0BOLLY, pPYKTOBbIE MOPe, ThIKBa,
KabauKu, MOPKOBb, KapTodenb, pbibHoe dure... He 3anonHsiiTe ckopoBapKy 6onbLue
uem Ha 1/3 obbema (MAX 1). OcTaBbTe CKOpPOBapKy Ha HECKONbKO MUHYT Ans
OXNaXkAeHWs, a 3aTeM OX/JaguTe B XONoAHoW Boge. Y6eamBWMUCb, UTO
NpeAoXpaHUTENbHbIN CTEPXKeHb ONYCTUIICA, ClIerka B36anTbiBaiiTe CKOPOBapKy nepep
KaXKAblM OTKPbIBaHMEM, YTOObI NpefoTBPaTUTL Pa3bpbIriBaHue Ny3bipPbKOB Napa,
KOTOpOe MOXET MPUBECTU K 0XKOramM. ITO 0COBEHHO BaXKHO Npui GbICTPOM BbIMycKe
napa Win nocsie OXNaxAeHusa B XONOAHoW Boge. Mpu NpUroToBeHNU CynoB
peKoMeHzyem UCMoMb30BaTh ObICTPYIO AEKOMMPECCHI0 B XONOAHON BOAE (CM. MyHKT
«3aBepLLeHVe NPUrOTOB/IEHNA B PEXIME CKOPOBaPKMY).

<3/ [puroToBneHue B pexxume
KacTtpronun*

a[loBepHUTE pabounin knanaH (A) B NonoxxeHve ans Bapku B
pexume «Kactpions» . Mpy 5TOM CleflyeT NPUIOXUTL
yCuame, [OCTAaTOYHOE, uTObbl MepeBecTV yKasaTenb 3a
npeznesnbl OTMETKU MOJIOXKEHA AEKOMMPECCUN.

u [epep BKIIOYEHVIEM CKOPOBAPKM YOeAUTECh, YTO OHA 3aKpbITa
[OMKHbIM 06pa3oMm - puc. 3.

 YCTaHOBVTe CKOPOBAPKY Ha UCTOUHVIK TEMNNa, BKMIOUMB €0 Ha
HeBObLLYK MOLLHOCTb.

» HauvHaliTe oTcunTbIBaTh BPEMA NPUFOTOBEHUS, YKa3aHHOe B
peuenTe.

a B pexume «KacTptons» Bbl MOXKETE OTKPbITb CKOPOBAPKY B Ntoboe Bpems, 4Tobbl
nepemeLLMBaTb, CIEANTb 3a NPUTOTOBAEHWE MW UNW FOOABNATL MHIPEAVEHTDI.

aB C/lyuae BO3HWKHOBEHWA TPYAHOCTEN, YTOObI OTKPbITb YCTPOWCTBO: MOMECTUATE
NpPoKnaaKy nog Bofy, a 3aTemM 06paTHO B KPbILLKY, He BbITUpas — puc. 19 u 15, n
ybeauTech, 4To NPOKMaAKa XOPOLLO MPOXOAMT NOZA Na3amu KPbILLKW.

aEcnn Temnepatypa cMILKOM BbICOKa, CKOpOBapKa MOXeT GbiTb 3abnoKnpoBaHa
(NpepoxpaHuTenbHbIN cTepkeHb (D) nogHMaeTcs 1 6nok1pyeT OTKpbIBaHUE), pyyka
KPBILLIKV MOXET He NMOBOPaunBaTbCA VN HE OTKPbIBaTb CKOPOBAPKY. B Takom cyuae
YMEHbLUMTE MOLLHOCTb UM BbIKIOUNTE NCTOUHVK Tenna. Ecnn Bbl ncnonbsyete
3NeKTPUYECKYIO NANTY C YYryHHbIM HarpeBaTeNlbHbIM 31EMEHTOM, CHUMUTE
CKOPOBapKY C ICTOYHIIKa Tenna.

 [inA Mofieneit C aHTUNPUrapHbIM MOKPBITYEM: HE UCMIONb3YIATe BEHUVKU 1 Apyrue

MEeTaIMYecKme Unm ocTpble Mprbopsl. He cTpsxvialite Nprbopbl, CTyua VMK Mo Kpasam

€MKOCTW, Tak KaK 3TO MOXET MOBPEANTb €e 1 MPUBECTY K MPOTEKaHMHO.
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sHuKorga He HarpeBaiiTe xup A0 ob6yruBaHuA. [biM, obpasylowminca npu
NPUrOTOBAEHNN ML, MOXET NPEACTaBNIATb ONAaCHOCTb 1A >KMBbIX OPraHU3MOB C
0C0060 YyBCTBUTENBHOM AbIXaTeNbHO CYCTEMON, TaKX Kak NTuLbl. BnagenbLam iy
He cneflyeT nyckaTb UX B KyXHIO.

NMpepoxpaHuTenbHblE YCT

CkopoBapKa OcHaLLeHa HeCKONbKMM NPefoXPaHUTENbHBIMU YCTPOVCTBaMM:

« [pepoxpaHuTenbHOE YCTPOIICTBO NpPY 3aKpbiBaHNN:

- ECnint KpblLKa yCTaHOBIEHa HEMPABUMBHO WM Bbl 3a0bIIN CIIOXNTb PYUKY KPbILUKY,
nap GyAeT BbIXOAWTb Ha YPOBHE NpeAoXpaHuTenbHOro ctepxHa (D), He fonyckas
MOBbILUEHVA JABNEHA,

a [pepoxpaHnTeNnbHOE YCTPOIICTBO NPY OTKPbIBAHMN:

- Ecnn ckopoBapka HaxoanTcA nog faBneHnem, NnpeAoxXpaHnTeNbHbIN cTepxeHb (D)
HaxXOAWTCS B BEPXHEM MONOXKEHUU 1 PyUKa OTKPbIBaHVSA/3aKpbiBaHWs KPbILwKM (G) He
DOMKHA HaXMMaTbCA.

- Hu B Koem cnyyae He MbiTaliTeCh OTKPbITH CKOPOBAPKY, MPUMEHSs Y.

- He okasbiBaiiTe BO3[eliCTBIE Ha NPeOXPaHUNTENbHbIN cTepxeHb (D).

-Y6eautecb B TOM, UYTO BHYTpPeHHee AaBlieHVie yrasno, MPOBEpWB, OMyCTUCA fn
npefoxpaHnTeNbHbIN cTepxkeHb (D) B HpKHee nonoxeHwe.

-Pyykn emKkocTn ABRAIOTCA 3aWWTHbIMK AeTanAmu. HuKorfa He 3ameHsanTe ux
camocTosTeNbHO. HUKorga He NCronb3yiiTe apyrie MOAEM pyyekK.

- Ecnn Bbl noBepHYnu pyuKy oTKpbIBaHIA/3aKpbiBaHNA Kpbilku (G) B BepTUKanbHoe
MONOMEH, KOrAa CKOpOBapKa Obifa eLLe nog AaBfeHneM, Bbl He CMOXeTe OTKPbITb
ee. 370 obecrneyrBaeT AOMNONHNTENbHYIO 6E30MACHOCTD.

-MoBepHUTE pyuKy 06pPaTHO B FOPM30OHTaNbHOE MONIOXKEHUE U MOAOXKAWTE, MOKa
NpeLoXpaHUTeNbHbIN cTepXeHb (D) He onyCTITCA B HYDKHEE MOMNOXKeHMe.

= [1Ba NpeAoXpaHNTeNbHbIX YCTPOVICTBA NPY N36bITOYHOM AJAaBNEeHNN:
- MepBoe ycTpoiACTBO: NpeaoxpaHuTeNbHbIN KnanaH (E) cHumaeTt gasneHue - puc. 20
- Bropoe ycTporicTso: npoknagKa NponyckaeT nap Yepes KpbILLKy - puc. 20

Ecnn cpabatbiBaeT ofHO M3 NpefoXpaHUTENbHbIX YCTPOIICTB M36bITOYHOrO

AaBneHns:

u BbIKtounTe NCTOYHMK Tenna.

u[laiiTe CKOpoOBapKe NOMHOCTHIO OCTbITh.

a OTKpOIiTe CKOPOBapKY.

allpoBepbTe 1 ouncTute pabounin knanaH (A), otBepcTvie AnA Bbinycka napa (B),
npepoxpaHuTenbHbIn KnanaH (E) n npoknaaky (I) - puc. 16, 17, 18 Cwm. pasgensbl
«OuncTkar n «Obs3aTeNbHbIE MPOBEPKI NEPes KaxablM 1CMONb30BaHNEM

aEcny nocne Takoi NpoBepKmM 1 YNCTKM NPUOOP CO3[aeT yTeuKy uim He paboTaer,
OTHECUTE Ero0 B YNOTHOMOYEHHbIN LIEHTP TexobcnyxuBaHua TEFAL.
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PekomeHzauUvin No NCnonb3oBaHNIo

1 -nap, KOTOpbili BbIXOAUT Yepe3 pabouuii KnanaH, oueHb ropaumii. byabre
OCTOpPOXHbI CO CTpyeli napa.

2 -Tlocne Toro Kak nMpeAoXpaHUTeNbHbIN CTepXeHb MOAHUMETCA, Bbl He
CMOKeTe OTKPbITb CKOPOBapKy.

3 -CobniogaiiTe OCTOPOXKHOCTb NpM paboTe C 3TO CKOPOBAPKOI, KaK U C
Apyrumu npréopamm Ans NPUroToBAEHNA NULLY, €C/V Bbl MCMONb3YyeTe ee
B6nM3YM peTein.

- Mepemelyaiite cKopoBapKy 3a iBe py4Ku eMKOCTH.

-He xpaHute B cKopoBapke npoayKTbl nutaHuA. Hukorpa He Hocute
CKOPOBapKy 3a PyuKY KpbILLKW.

6  -Hwu B Koem cnyyae He ucnonb3yiite o6e33apa)ivBaloLyue XUFKOCTN NN
Xnopcofiepxallne BeLecTBa, KOTOpble MOryT YXyAWMWTb Ka4yecTBO
HepxKaBeltoLyeli cTanu.

7  -He3amaumBaiiTe KpbILLKY B Bofie.

8 - OcyuwecTBAANTe 3amMmeHy NPOKAaAKN CKOPOBapKU eXXerofgHo unuv npu ee
nospexaeHnu.

9 -Yucrka CKOpoBapKM OCYLLECTBAAETCA TONIbKO B OCTbIBLLEM COCTOAHUN 1
npu nNycToii CKopoBapKe.

10 -Mo npowectBuu 10 neT 3KcnnyaTauun Heo6xoaumo o6s3aTenbHO
npoBepuTb CKOPOBaPKY B LiIEHTPe TeXHuYeckoro obcnyxmBaHus TEFAL.

[ina  Hapnexatiero d)yHKLl,I/IOHVIpOBaHI/Iﬂ CKOpPOBapKM nocne Kaxporo ee
MNCNob30BaHNA HeO6XOJ1VIMO C06J1I0,E|aTb PeKomMeHAaLMn No YNCTKE 1 yxoay 3a Hel.

vl b

lMoTemHeHe 1 LapanuHbl, KOTOpbleé MoryT BO3HUKHYTb BC/ieacTBue
ANNTENIbHOro NCNoJib30BaHWA, He NpPeaCTaB/AIOT ONaCcHOCTUN.

W3HOC BHeLLHEero NOKpbITUA (B 3aBNCUMOCTY OT Moaenn), CBA3AHHDIN C
KOHTaKTOM C KPbILUKOI1 eMKOCTH, AABNAETCA HOPMaJbHbIM.

[\NA CKOPOBapOK C aHTMNPUrapHbIM MOKpbITMEM (B 3aBMCUMOCTU OT

Mogenu): nerkiie LLapanvHbl 1 NOTEPTOCTH, KOTOPbIE MOTYT BOSHUKHYTb NPy a
1Cnonb30BaHNM, He BAVAIOT OTPULIATENIbHO Ha aHTUNPUrapHbie CBOMCTBA

NOKpbITUA.

allocne KaXporo WCrMonb3oBaHWA MPOMbIBaliTe CKOPOBAapKy Tenion BOAoW C
pobaeneHeM cpeacTea Ana MbiTbA MOCYAbl. BbinonHaAlTe Takue e onepauumn ¢
KOP3VHOW 1A NPUrOTOBNEHNA Ha napy*.

aHe nonb3yitecb AE3VHGUUMPYIOLLIMMM  KMAKOCTAMW UKW BellecTBamn  C
copiepxaHnem xnopa.

u He neperpesaiite nycTyto eMKOCTb.

* B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN 451



[inA YNCTKN BHYTPeHHe NOBEPXHOCTN eMKOCTU 13 HepXKaBetoLuell cTanm:

a [IpOMOiATE C NOMOLLBIO YNCTALLEV FYOKM 1 CPELCTBA 1A MbITbA MOCY/bI.

u B cnyyae Hanmuma Ha BHYTpeHHel MOBEPXHOCTU HepXKaBeloLLiell eMKOCTY pafly>KHbIX
pa3BoAOB WM GenoBaTbiX ClefoB (MUHeparbHble OTIOXKEHUsA) OUUCTUTe ee C
nobaBneHnem 6enoro ykcyca.

OnA OuYNCTKN BHYTPEHHell MOBEPXHOCTU allOMMHNEBOW €eMKOCTU C

aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM:

a YTO6bI yBENMUNTL CPOK CITY>KObI M3AENNSA, PEKOMEH/YETCA MbITb €ro BPYUHY!O.

a [IpOMOIATE C MOMOLLBIO MAMKOW yOKW, ropAyeli Bofibl i CPEACTBA 1A MbITbA MOCY/bI.

a He ncnonb3yiite UACTALMIA NOPOLLIOK MU abpa3nBHbIe ryoKu.

a Ecnv nnwa nogropena, Hanerte B @MKOCTb FOpAYYIo BOLY 1 OCTaBbTe OTMOKaTb. 3aTeM
NOMOVITe ee C MOMOLLbIO CPeACTBA /1A MbITbA MOCYAbl.

[nA OUMCTKI BHELLHEN NOBEPXHOCTN eMKOCTH:
a [poOMOiiTe C NOMOLLBIO TYBKY 1 CPEACTBA /1A MbITbA NOCYAbI.

EMKOCTb M KOP3MHY M3 Hep)KaBeloleil CTann MOXHO MbiTb B
NocyA0MO€eYHOI MalunHe.

He moliiTe eMKOCTb C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM (B 3aBMCUMOCTA OT
Mo/ienu) B NOCYA0MOEYHOI MaLlMHe, Tak Kak MOloLLVie CPeACTBa B TabneTkax
cofiepKaT OuYeHb arpeccuBHble BelecTBa U BbI3bIBAlOT KOPPO3UIO
NIOMUHUNEBDBIX fieTalnei.

I1pv| NHTE@HCMBHOM MCMNOJ/Ib30BaAHNUN €MKOCTU C aHTUNPUrapHbimMm
NOoKpbITNEM (B 3aBUCMMOCTM OT Mogenu) uBeT MOKPbITUA MOXeT
cnerka M3MeHUTbcA (MoXkenTeHne, NATHA).

ANA YNCTKN KPbILIKN:
a [IpOMOIATE KPBILLKY C MOMOLLbIO IYOKM 1 CPeACTBa /18 MbITbA MOCY/bI.

PazsmecTuiTe KpbILLKY BepTUKa/IbHO, YTO6bI AaTb CTeUb BOAE, HAXOAALLENCA
MeXAy MeTanIN4ecKumMu 1 NNaCTUKOBbIMY YacTAMY KPbILLKU.

[ANA YNCTKN NPOKNAAKMN KPbILIKN:

a[locne Kaxpon Bapku ouncTite npoknagky (I) n mecto ee yctaHoBKM.

a YCTaHOBMTE NPOKMafKy CM. - puc. 15 1ybeanTech, YT NPOKNazKa XOPOLLO NPOXOAUT
1of KaXabIM Masom KPbILLKU.

[ina uncTkmn pabouero knanaua (A):

al/13BnekunTe pabouuii knanaH (A) - puc. 11.

u OuricTriTe pabounii knanaH (A) Nog CTpyeii NPOTOYHON BOAbI
- puc. 16.

a[lpoBepbTe €ro NOABMKHOCTD: CM. PUCYHOK.

452 * B 32BUCMOCTI OT MOANN



Mocne cHaTuA pa6oyero knanaHa (A), npoknaaku (l) n Tainmepa* (F)
Bbl MOXeTe MbITb KPbILIKY B TOCYJ0MOEYHOI MaluMHe.

Hukorpa He cTaBbTe pa6ounii knana (A), ynnotHutens (1), Taiimep* (F) unn
€MKOCTb C aHTUNPUIrapHbIM NOKPbITEM B TOCYJOMOEUHYIO MaLLVHY.

[inA uncTKn oTBEpCTUA ANA BbiNycKa napa (B), pacnonoxeHHOro noa KpbILKOA:

a CHMuTe KnanaH (A) - puc. 11.

a[lepen KaxabiM NCNONb30BaHVIEM NPOBepPbLTE BU3yalbHO 1 Ha CBETY, YTO OTBepCTMe
[NA BbiMyCKa Napa OTKPbITO 1 ABNAETCA KPyIbiM - puc. 13. Mpn HeobxognmocTy
OYUCTITE €O C MOMOLLbIO 3y60UMCTKM - puc. 17 1 MPOMOViTe ero.

Yuctka npepoxpaHuTenbHoro Knanasa (E):

a OumncTnTe YacTb NPEAOXPAHUTENBHOTO KanaHa, PacrooXeHHYI0 BHYTPU KPbILLKY,
OrONIOCHYB ee BOAON.

allpoBepbTe ero GYHKLUMOHNPOBaHNE, CUIIbHO HaXkaB BaTHOM MaslouKOM Ha LAWK,
KOTOPbII [LOMKEH ObITb NOABMKHBLIM - puic. 18. Cm. paspen «<Oba3aTesbHble NPOBEPKM
nepen KaxzabIM 1Cronb3oBaHeM»

[ina ouncrku Tanmepa* (F):

u /lcnonb3yiTe YnCTYHo, CYXYHo TKaHb.

a He ncnonb3yiite pactBopuTenu.

u Hukorga He nomelarite Taimep Nog BOAY 1 He MOITE B MOCYAOMOEYHON MaLLNHe.

Yxoa

3ameHa NpoKNaAKN CKOPOBapKM:

aOcyljecTBnANTe 3aMeHy MNPOKNaAKM CKOPOBApPKU EXErofHoO Wian Mnpu  ee
NoBPeXaeHNH.

u Vlcnonb3yrite TONbKO OpUrMHanbHyto nNpoknagky TEFAL, cCOOTBETCTBYIOLLYIO MOAEeNM
npubopa (cm. pasaen <AKceccyapbi»).

a YCTaHOBUTE NPOKNafKy CM. - purc. 15 1ybeauTech, YTo NPOoKazKa XOPOLLO NPOXOANT
NOA KaXAbIM Ma30M KPbILLKN.

XpaHeHue ckopoBapKu:

a[TomecTiTe KpbILLKY Ha eMKOCTb 06PaTHOW CTOPOHOM.

u MexaH13M OTKpbIBaHMA/3aKpbIBaHNA CKOPOBAPKM He TpebyeT Kakoro-nu6o
cneuuanbHoro o6cnyXnBaHna, Kpome YNCTKM.

Mo npowectBun 10 net 3Kcniyataun HeoGXoAMMO 06sA3aTeNbHO
NpoBEepUTb CKOPOBAPKY B LIEHTPe TeXHUYecKoro obcnykuBaHua TEFAL.
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Akceccyapbi TEFAL

a/ImeloTca B npogaxe cnefytoume akceccyapbl AnAa CKOpoBapKu:

Akceccyapbl ApTukyn
3/4/4,5/6 n: Hapy>Hbl ArameTp X1010008
npoKnagku: 24 cm
Mpoknaaka —
5/7,5/9 n: HapyXHblln ArameTp
X1010007
npokKnagku: 27 cm
KopavHa ana | 3/4,5/4/6 n: pns eMKOCTV ANAaMeTPOM 22 cm 792185
NPUroToBNeHNA
Ha napy* 5/7,5/9 n: pna eMKOCTV AMAMETPOM 24 cMm 792654
TpeHora* (L) 792691
Tanmep* X1060007

allpy HEOBXOAMMOCTW 3aMmeHbl ApYrviX [eTaneli Wi pemoHTa obpaljaiitecb B
YMOSTHOMOUEHHbIE LIeHTPbI TeXobcny»KBaHusa TEFAL.
u /Icnonb3yiTe TONbKO opurvHanbHble Aetanu TEFAL, cooTBeTCTBYIOLLME BaLLe MOLAENH.

[uameTp fHa CKOPOBAPKU — XapaKTepUCTUKA

Clipso Clipso Clipso
Tgrbe:;rn eMK?)CTM 0 pHa Minut” Minut” Minut” ,\glawT:g:r?/ln
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet
3n 22cm |155cm| P46205 Hepxaselowan
3n 22cm | 18 cm - - P46605 CTanb
ATOMIHWI C
4n 22cm | 14cm - P46042 - HOKpbITEM
Hepxasetowjan
45n 22 cm |15.5cm| P46206 - - CTarb
AIOMAHWIA ¢
5n 24cm | T4cm - P46051 - HOKpbITVEM
52n 24cm | 20cm - - P46654
7.5n 24¢cm | 18 cm P46248
9n | 24cm | 18cm | P46249 - - Hepxasetouian
CTanb
5n 14cm
Set 24 cm P46353
75n 18 cm

Matepuan KpbILIKK: HepXKaBetoLLas CTab
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TexHuueckas uHdpopmauusa:
MakcmmanbHoe pabouee aaBneHue: 65 KlMa
MakcmmarnbHoe 6e3onacHoe aaeneHue: 120 kla

CoBmecTIMble NCTOYHMKN Temia

TA30BAS MIUTA SNEKTPUYECKAA CTEKJIOKEPAMUYECKAS WHAYKUMOHHAS SNEKTPUYECKAA MIUTA
nanTA NTA nAnTA

(CrupansHbiii HarpesarensHbii

nemeHT)

u CKopoBapKa MOXeT UCMONb30BaTbCA CO BCEMYI HarpeBaTeNbHbIMM Nprbopamy,, B TOM
Urcrie UHLYKUMOHHBIMI.

allpy  MCMONb30BaHUM  3NEKTPUYECKON WM VHAYKLUMOHHOM MAWTbI  AUaMeTp
HarpeBaloLell MOBEPXHOCTV JOMKeH ObiTb PaBeH UMM MeHblue AvameTpa AHa
CKOPOBApKH.

a [Py MCONB30BaHNM CTEKITOKEPaMNUYECKON MANTbI YOeamTeCh, UTO IHO EMKOCTMI YMCTO..

a [1py1 MCNoNb30BaHIIV ra30BbIX HarpeBaTeNbHbIX MPYOOPOB Miams He JOMKHO BbIXOAWTL
33 Kpas eMKOCTU.

u [py NCNONB30BaHNM Ha BCEX HarpeBaTebHbIX MPropax yoeamTech, UTo CKopoBapka
pacrosnoxeHa Mo LIEHTPY UCTOYHVIKa Tenna.

a[p1 ncnonb3oBaHNM B COOTBETCTBIM C UHCTPYKLIMAMM MO SKCTITyaTaLyivi Ha eMKOCTb
ckopoBapku TEFAL n3 HepxkaBeloweli CTanu PacnpoCTPaHAETCA FrapaHTUs
cpokom 10 neT B criyyae obHapy<eHs:
- No6bIX AeEKTOB, CBA3AHHBIX C METASINYECKOI KOHCTPYKLIMEN eMKOCTY;
- Nto6Oro NpexeBpemMeHHOro paspyLueHus 6a3oBoro meTana.

sHa octanbHble maTepmanbl emMKOCTM UM BCe Apyrme 4acTu CKOpOBapKu
pacnpocTpaHAeTcA rapaHTIA oT fepeKTOB N3roTOBJIEHNA WIN MaTepUasoB Ha
NPOTAXEHNN rapaHTUAHOIO CPOKa, ONpeAeNeHHOro  AeiCTBYIOWUM
3aKOHOAATENbCTBOM B CTPaHe NPMoGpeTeHms, HauHas ¢ AaTbl MOKYNKU.

« [laHHasA rapaHTNA MOXeET 6bITb NpeAOCTaBNeHa NP NpeAbABNEHNN KacCOBOrO
YyeKa Unn cyeTa, NOATBEPXKAAIOLLEro AaTy NOKYNKM.

« [laHHaA rapaHTUA HefeNCTBUTENbHA B CJIeAYIoLUX CTyyanX:

alLlapanuHbl 1 obecLBeunBaHyie 13-3a CTAPEHUS, A1 EMKOCTEN C aHTUMNPUrapHbIM
MOKPbITEM.

u LlapanuHbl OT KOHTaKTa KPbILLKY C EMKOCTbIO C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM.

a[py NoBpexaeHNsX BCNeaCcTBMe HECOOMIONEHNSI BaXKHBIX MEP NPeJoCTOPOXKHOCTY
VNI HENPaBUIIbHOTO UCMONb30BaHWA, @ UMEHHO:
- YAAPOB, NafeHWIA, HarpeBaHWA B AyXOBOM LUKady;

aTONbKO  YMONHOMOYEHHbIE LIEHTPbI  TexobcnykmBaHua TEFAL umeloT npaBo
npefoCTaBNeHNA rapaHTUN.

a[pocnm obpatLaTbea no TenedoHy ropayeit IMHUM B 6AVKaNALLINKA YNONHOMOYEHHDI
LeHTp TexobcnyvBaHus TEFAL.
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HopmaTvl BHbI€ OTMEeTKM

OTmeTKa PacnonoxxeHune

ToBapHbI 3HaK Ha Kpbilke

fof n napTna usrotosneHua
ApTukyn mogenu

Ha Kpbilwke
MakcumanbHoe 6e3onacHoe aasneHue (PS) P
MakcrmanbHoe pabouee aasnexue (PF)
BmecTutenbHocTb Ha Hapy»HOM AHe eMKoCTU
MouToBbI appec npousBoauTens Ha Hapy»HOM AHe eMKoCTU

» BHecem BKnag B oOXxpaHy OKpy»atowien cpebi!

® Baw nprbop copepxnT Lenblid paa LeHHbIX AeTanei, Kotopble
MOTYT GbITb NOBTOPHO VCMOSb30BaHbI.
< OTHecuTe ero Ha nepepaboTKy B MyHKT Npuema 6bITOBbIX OTXOAOB.
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TEFAL oTrBeuaeT Ha Balum BO

Henonapgkn

PekomeHpauun

Ecnu Kpbiwka
OTKpbIBaeTcA/3aKpbl
BaeTcA C TPyAOM:

u CHUMUTE NPOKNaaKy 1 MOMeCTUTe ee B BOAY.
u YCTaHOBYTE ee Ha MecTo, He BbiTipas — puc. 19.

Ecnu Bbl He MOXeTe
3aKPbITb KPbILWKY:

a[IpoBepbTe, HAXOAUTCA NN PyUKa KPbILLKY B BEPTUKaSbHOM
NONOXEHUN.

a [poBepbTe pacronoxeHyie NpoKnaaKm (cm. pasgen «4uctka n
yXOm).

aY6eauTech, UTO KpbillKa YCTaHOBMEHa, Kak MOKa3aHO Ha
pucyHke - puc 1.

a [lomecTuTe NpOoK/azKy B BOAY, a 3aTeM 06PaTHO B KPBILLKY, He
BbITVpas — puc. 19. YbeauTech, YTo NpoKnajKka XopoLo
NPOXOAMT NOZ Ma3amm KpbiLwKK — puc. 15.

WenvyKn n AbIMOK:

Ecnm ckopoBapka lpoBepbTe CKOPOBAPKY B YNOMHOMOYEHHOM LieHTpe Texo6-
Harpenacb nog cnyxmvsaHua TEFAL.

[naBneHviem 6e3

MUAKOCTY BHYTPY Hee:

Ecnn 9T0 HOPMaNbHO NepBble HECKONbKO MUHYT: 3TO NO3BONAET
npefoXpaHuTeNbHbl | BbiNyCTUTb BO3MYX Neper NPUroToBAEHEM.

11 cTepKeHb n3paer

Ecnn B TeueHMe nepBbiXx HECKOMbKWX MWHYT 3TO HOpPManbHOe
npefoXpaHNTeNbHbI | ABNEHME.
11 CTepXKeHb He Ecnu Hnuero He meHsAeTcA, nposepbTe:
NOAHANCA 1 BO BPEMS | - J0CTAaTOYHa /I MOLYHOCTb MCTOYHIKA Tenna. Ecnm MowwHoCTb
BapKMu He HEeAOCTaTOuHa - YBENMYbTe ee;
BbifiensaeTca nap - AOCTATOYHO /U KONIMYECTBO XWAKOCTY B €MKOCTY;
Yyepes KnanaH: - HAXOAMTCA NI pabouni Knarax (A) B nonoxeHun & ;

- MNOTHO /1N 3aKpbliTa CKOPOBAPKa;

- He NOBPEeXAeHa M NPOKNaAKa U Kpai eMKoCTy;

- MPaBWLHO I YCTaHOB/EHA NPOKNagKa.
Ecnn B TeueHwe nepBbiXx HECKOMbKWX MUHYT 3TO HOpPManbHOe
npefoXpaHUTenbHbI | ABNeHMe. ECnn 510 ABNeHIe He 1cye3aeT, OxaauTe YCTPOIICTBO
11 cTepXeHb B PaKOBWHe MOf XONOLHO BoAoW. [lepuTe AHO CKOPOBapKM B
NOAHSANCA 1 BO BPeMsl | BOZIE, NOKa NPefoXpaHNTeNbHbIN cTepxkeHb (D) He onyctutcs.
BapKu He Ounctute paboumin knanaH (A) - puc. 16 v otBepcTne Ans
Bblfienserca nap Bblycka napa - puc. 17 1 ybegutecb, uTO LWaAPKK
Yyepes KnanaH: MpeAOXPaHUTENbHOTO KNanaHa BaBNMBaeTcA 6e3 3aTpyaHeHNI

-pnc. 18.
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Henonapgkn

PekomeHpauunn

Ecnun u3-nop Kpbiwku
BbIXOAWT Nap, a
npefoxXpaHUTeNbHbIN
CTepXeHb HaXoAUTCA B
HUKHEM MOonoXeHuu,
nposepbre:

Hapnexallee 3aKpbiBaHyie KPbILLKY.

TMonoxeHue MPOKNaAK B KPbILLIKE.

Hapnexaliee cocTosHVe MPOKIaAKY, MU HEOOXOAMMOCTU
3aMeHuTe ee.

YMCTOTY KpbILLKY, MPOKNAAKA N MeCTa ee HaXxOXAEHUA B
KpbILLKe.

Hapnexaliee coctosHwe Kpas eMKOCTU.

Ecnn Bbl He MoXeTe OT-
KpPbITb KPbILLKY:

Y6eguTtech, UTO MpeOXpaHWTeNbHbIA cTepxeHb (D)
HaXOAWUTCA B HUKHEM MOSIOXKEHNN.

B npoTvBHOM Ciyuae BbINOMHITE AEKOMIPECCUID: OCTYAUTE
YCTPOWCTBO B PaKOBMHE C XONOAHOM BOAON. [lepuTe HO|
CKOPOBaPKM B BOJE, MOKA MPEOXPaHTENbHDIA CTEPXEHb He|
onyctutcs. He faBrTe Ha NpeAOXPaHUTENbHBIN CTEPXKEHD)
(D). MosepHute pabounit knamaH (A) B Tpebyemoe]
nonoxeHme .

Ecnu npoayKTbl He foBe-
AeHbl A0 FOTOBHOCTN UNN
nogropenu, nposepbre:

Bpems npurotosneHns.

MOLWHOCTb MCTOYHMKA Tenna.

Hapnexallee pacnonoxeHue pabouero KnanaHa (A).
KonunuecTtso XnakocTu.

Ecnun npopykTbl B
CKOpoBapKe npuropenu:

Iepen Tem KaK BbIMbITb EMKOCTb, MOrpy3uTe ee Ha HEKOTOPOe|
BpewmA B BOAY.

Hv B Koem ciyyae He nonb3yiiTec 06e33apaKVBaIoLLMM
XKUIKOCTAMM UV XTOPCOAEPAaLLVIMM BeLLeCTBaMI.

Ecnu cpabatbiBaeT ogHO
13 NpefioXpaHnTeNbHbIX
YCTPOWICTB:

BbIKntoumMTE MCTOYHVIK TeMna.

[laviTe ckopoBapKe OCTbITb, He Nepeasurasn ee. [loxauTecs,
MOKa MPefOXPaHUTENbHbIA CTEPXKeHb  ONyCTUTCA, 1
OTKPOIATE CKOPOBAPKY.

MpoBepbTe 1 ouncTUTe pabounii knana (A), oTBepcTre Ana
BbIMycKa Napa, MpesoXPaHUTENbHbIN KNarnaH 1 MPOKaaKy.
Yoenutecb B TOM, YTO YyKasaHWA MO  HamnoOHEHWo
BbIMO/HEHDI.

Mpy  HEBO3MOXHOCTW  YCTPaHEHWA  HEWCNpPaBHOCTY
00paTUTECH B YNIONMHOMOYEHHDII LIEHTP TEXOOCYKIBaHNS
TEFAL gns nposepky nprbopa.

Ecnn Bbl 3ameTunn
nosBneHne cnepos
OKNcneHna:

/cnonb3oBaHme BbICOKOKAUECTBEHHOI HEPXKaABEIOLLE
CTasnu He NPefOTBPALLAET NOABIIEHNE NPU3HAKOB OKMC-
NIeHUs B KpanHuX ciyyvasx. Ecnv Bbl 3ameTnnn cnegbl
OKICIIEHWS, YAANuTe UX, NPOTepeB abpasnBHON ry6Ko,
Npex/e Yem CMoNb30BaTb CKOPOBAPKY CHOBA.
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TABJINLUA BPEMEHU NMPUTOTOBJIE

OBoun
OBOLU &)
(CBEXXME) ApTyiwioky, 2 Lenbix 1o 600 T Kaxpiii (B Boge) 30- 35 MVH.
BaknaxaH, 6e3 WKypKiA, Hape3aHHbI KonbLiamm (3 M), 10-12mh.
HA NAPY 850 (Ha napy)
WNHrpeaneHTb B| bonrapckuii nepe, paspe3anHbiii nononam (550r) (Ha 14-16Mh.
KOp3VHKe-napoBapKe 1| napy)
750 mn BOAbl Ha [AHe| bpioccenbckas kanycTa (Ha napy) 10-12 M.
CKOpOBapKu. Topox (Ha napy) 6~ 8 MVH.
Tpu6bl, pesaHble, 800 T (B Boae) 4-5MunH.
Kanycta, 3eneHas HalumHKoBaHHas, 500 T (8 Boge) 5-6 MUH.
20-25 MUH.
Kaprodenb, paspe3satHbiit nononam (950 1) (Ha napy) (B 33BUCUMOCTI OT
B BOAE pasviepa)
VHrpeaneHTs! Jlyk nopeit 6enbi, Liennkom, 650 T (Ha napy) 9-11MuH,
norpyxeHbl B Bogy 6e3 | lylienbii ropox, 250t (8 soze) 18- 20 MuH.
KOP3NHKN. MaHronbg, pesanHbiii (2 cm), 700 1 (Ha napy) 15-17 MrH.
MapuHoBaHHbI Ny (Ha napy) 7 -8 MnH.
UMAYNb CHbII?I ,\I\;llenxan cTpyuKoBas daconb (600 r) (Ha napy) 10- 12 MuH.
PEXUM l0pKOBb, Hape3aHHaA Kpyxkoukamu (3 Mm), 600 T (Ha napy) 17 =19 MuH.
B BOAE Pena, pe3aHas ky6ukamu (500 r) (Ha napy) 14-16 MUH.
be3 kop3uHku. CBek1a, KpacHas, paspe3aHHas Ha YeTBEPTUHKY (B BOZe) [stgs;czmiﬂc“:lcf: or
pasmepa)
Cenbpepelt, pesaHblit, 600 T (B Boge) 7 -9 MUH.
CoLiseTus 6pokKonu, 600 T (Ha napy) 9-11 MuH.
CoueTus LiBeTHOIA KarnycTbl, 600 T (Ha napy) 10-12 MnH.
Cnapsa, 6enas (Ha napy) 5-6MUH.
ThikBa, pe3aHan kycoukamm (3 - 5 cm), 600 T (Ha napy) 13- 18 MuH.
Daconb pnaxorne, cywweHas, 250 T (B Boge) 35-40 MUH.
DeHxenb, nope3axHbii nonockamu (600 r) (Ha napy) 6-9 MUH.
Linkopwi canatHbilh, paspe3aHHbili nononam (900 ) (Hanapy) | 14 - 16 MuH.
LlyKK1HW, Hape3aHHbIi KpyxouKkami (3 mm), 600 T (Ha napy) 12-15MnH.
Yeyesuua, 3eneHas, 250 T (8 Boge) 14-16 MUH.
LUnvHaT (Ha napy) 3-4MuH.
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Puc

B BOAE

KONUYECTBO BOAbI

KOJIMYECTBO (BPEMA NPUrO-
PUCA TOB-NEHUA

Bes kop3uHKi. 2MOPUMM | 400mn /2 craara

1501 /1 cTaka

4NOPUMKM | 500mn/2,5 cTakaHa

250r/2cTakaHa | 7 -8 MUH.

6 MOPLIAA | 700 mn/3,5 cTakaHa

375r/3 cTakaHa

Msco/pbiba
CBEXUE 3AMOPOXEHHDbIE

BapaHbs HoxKa - 2 . (0,95 Kr) 40 - 45 MUH. 11\:_015 SMA/T:H_
Kponwk (1,5 Kr kycoukamm) 8 -9 MUH. 20 - 23 MH.
Kypuua (1,35 kr) 23 -25MUH 14.-14.10 MUH.
Mepenenka-4 wr. 9-10 MUH. 18 - 20 MWH.
lonbeT 13 TeNATUHDI - 4 WT. 10-12 MuH. X
Poct6ud (1 kr, anametpom 8-11 cm) 30 - 35 MuH. 45 - 50 MUH.
CBuHan Bbipeska (0,8 Kr, AriameTpom 8-10 cm) 30-35MuH. 11‘4[".015 SM,::H_
CBMHOE dune-MUHBOH -2 KycKa o 350 1 13 -15MuH. 26 -29 MUH.
Crelik n3 nococs - 4 wr. (0,8 kr) 5-6M1H. 7 -8 MUH.
Creik 13 TyHua - 4 wr. (0,7 Kr) 5-6MVH. 7 =9 MUH.
Tensube dune-mnHLOH 0,7 K& 17 =21 MuH. 33 -38 MuH.
Tensaubs Bbipeska (0,8 Kr, aMameTpom 5-7 cm) 17 = 19 MUH. 37 -40 MyH.
YTka (1,8 kr) 45 - 47 MAH. 50 - 55 MuH.
Ouine Mmopckoro yepra (1 Kr), Kycoukamn no 75 5-6MUWH. 7 - 8 MWH.
LibinneHok - 2 wr. (1,3 Kr) 23 - 25 MH. 40 - 45 MUAH.
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DOLEZITE PREVENTIVNE OPATRE

Doékladne si precitajte vSetky pokyny a vzdy postupujte podla
»Pouzivatelskej prirucky”.
Nevhodné pouzivanie méze mat za nasledok poskodenie zariadenia.

Pre vasu bezpecnost je tento pristroj v stlade s platnymi normami a predpismi:
- Smernica o tlakovych zariadeniach

- Smernica o materidloch, ktoré prichadzaju do styku s potravinami

- Smernica o zivotnom prostredi

SKONTROLUJTE

a vizudlne, ¢i kandlik na odvod pary nie je zaneseny - obr.
13.

NEVYHNUTNE |=¢ije gulocka bezpecnostného ventilu pohybliva - obr.

KONTROLY 18.

PRED KAZDYM |a ¢i je tesnenie pokrievky viozené do vietkych drazok na

POUZITIM pokrievke - obr. 15.

a i sU rucky na nadobe spravne pripevnené. Rucky na
nadobe predstavuju bezpecnostné prvky. Nikdy ich
nevymienajte sami.

a Tlakovy hrniec nikdy nepouzivajte bez tekutiny, mohlo by
dojst k vaznemu poskodeniu hrnca. Pocas pripravy jedla
kontrolujte, ¢i vzdy obsahuje dostato¢né mnozstvo
tekutiny.

= Minimalne mnozstvo 25 cl - obr. 4.

a Maximalne mnozstvo 2/3 vysky nadoby, znatka MAX 2 -

VZDY obr. 5.

DODRZIAVAJTE |aPocas pripravy jedal naparovanim potraviny v

NASLEDUJUCE | naparovacom kosiku nesmu prist do kontaktu s vodou -

MNOZSTVA obr.6a7.

= Maximélne mnozstvo v pripade mazlavych potravin, ktoré
pocas varenia zvac¢suju svoj objem alebo penia ako napr.
ryza, strukoviny, susena zelenina alebo kompoty, tekvica,
cukety, mrkvy, zemiaky, rybie filé... je 1/3 (MAX 1).

a Potraviny, ktoré st polozené v naparovacom kosiku, nikdy
nesmu presiahnut Uroven MAX 2 na nadobe.
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PRED A PO
VARENI

u Pocas pouzivania tlakového hrnca nenechavajte deti v jeho
blizkosti.

aV tlakovom hrnci sa vari pod tlakom. Nespravne pouzivanie
moze viest k poraneniu oparenim. Ubezpecte sa, ze tlakovy
hrniec je spravne zatvoreny, az potom ho spustite. (Pozri
odsek,Zatvorenie”).

a Dbajte na to, aby ventil pocas varenia stéle sycal. Ak neunika
dostatok pary, vykonajte dekompresiu vyrobku a
skontrolujte, ¢i je v iom dostatok kvapaliny a ¢i kanalik
odvodu pary nie je zaneseny. Ak para neunikd ani po tychto
kontrolach, mierne zvyste teplotu zdroja tepla.

a Nepripravujte potraviny, ktoré by mohli zaniest kanaliky
bezpecnostnych prvkov:

- brusnice

- perlové krupy

- ovsené vlocky

- lupany hrasok

- rezance, makarény, $pagety
- rebarbora

- ribezle

aVo svojom tlakovom hrnci nikdy nepripravujte recepty s
vyuzitim ZivocisSneho mlieka.

a Ak mate tlakovy hrniec s nddobou z nehrdzavejlcej ocele,
nepouzivajte v nom hrubozrnnu sol, pridavajte iba jemnu
sol' na konci varenia. Zabrante vyskytu ,dierok” na dne
tlakového hrnca, ktoré by ho mohli poskodit.

a Tlakovy hrniec nepouzivajte na vyprazanie pod tlakom na
oleji.

a Tlakovy hrniec nepouZzivajte na iné tcely ako na tie, na ktoré
je urceny.

a Tlakovy hrniec nikdy nedavajte do horucej riry na pecenie.

a Do tlakového hrnca nikdy nedavajte formu s hlinikovou
foliou.

u Do tlakového hrnca nikdy nevkladajte plastovu féliu

a Alkoholové vypary su horlavé. Nechajte najprv priblizne 2
minuty vriet, az potom zalozte pokrievku. Pri priprave jedal
na béze alkoholu dohliadajte na spotrebic.

u Pouzivajte kompatibilny(é) tepelny(é) zdroj(e) na varenie v
sulade s pokynmi na pouZivanie.
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PO UVARENI...

a Pre modely s neprilnavym povrchom: nepouzivajte slahace
ani ostré ¢i kovové prislusenstvo. Pristroj nevylievajte takym
sposobom, Ze budete klepat naradim na okraj nadoby,
pretoze moze dojst k poskodeniu a vzniku netesnosti.

s Postupne otacajte prevadzkovy ventil (A) a podla svojho
uvédzenia vyberte rychlost dekompresie, aby ste skoncili
oproti znacke 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 - obr. 14.

u Ak bezpecnostna rurka (D) nezostupuje, tlakovy hrniec
umiestnite do studenej vody - obr. 14.

a S touto bezpecnostnou rurkou nikdy nemanipulujte.

a Po uvareni masa s tenkou kozou (napriklad hovadzi jazyk),
ktord by sa mohla vplyvom tlaku vydut, maéso
neprepichujte, kym je koza nafiknutd, mohli by ste sa
oparit. Mdso pred varenim poprepichujte.

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... nenaplnajte hrniec na viac ako 1/3 (MAX 1) jeho
objemovej kapacity. Nechajte tlakovy hrniec vychladntt 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 popalit. Tento krok je obzvlast dolezity
pri rychlom tniku pary alebo po ochladeni tlakového hrnca
v studenej vode.

aTlakovy hrniec, ktory je pod tlakom, prenasajte s
maximalnou opatrnostou. Nedotykajte sa teplych casti.
Pouzivajte rukovate a tlacidla. Ak je to potrebné, pouzite
rukavice na pecenie.

aV pripade polievok vam odport¢ame vykonat rychlu

dekompresiu v studenej vode (pozri odsek,Koniec

varenia” v rezime Tlakovy hrniec”).

u Ubezpecte sa, Ze je ventil v polohe dekompresie, az potom
mozete hrniec otvorit. Bezpecnostna rurka (D) musi byt v
dolnej polohe.

a Tlakovy hrniec nikdy neotvarajte nasilu. Uistite sa, Ci tlak vo
vnutri poklesol. Bezpe¢nostna rurka (D) musi byt v dolnej
polohe. Pozri odsek, Bezpec¢nost”.
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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 nasledne ho premiestnite. Viac ho
nepouzivajte a nahldste opravu autorizovanému
servisnému stredisku spolo¢nosti TEFAL.

a Nezasahujte do bezpec¢nostného systému, okrem tkonov,
na ktoré sa vztahuju pokyny na cistenie a udrzbu.

s Pouzivajte iba origindlne nahradné diely spolo¢nosti
TEFAL, vhodné pre prislusny model. Predovsetkym
pouzivajte nadobu aj pokrievku znacky TEFAL.

s Nepouzivajte hrniec na skladovanie kyslych alebo slanych
potravin pred alebo po vareni, nddoba sa moze poskodit.

aPo kazdom pouziti tlakovy hrniec ihned umyte a
oplachnite.

a Prevadzkovy ventil (A), tesnenie (I), ¢asovac* (F) ani
nadobu s neprilnavym povrchom nikdy nedévajte do
umyvacky riadu.

= 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.

a Tesnenie vymienajte kazdy rok alebo hned, ked'sa na nom
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 pred¢asnému
opotrebovanie tesnenia na pokrievke.

TENTO NAVOD SI USCHOVAJTE
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Diely (pozri ¢ast Popisné schéma)

A.  Prevadzkovy ventil H.  Pokrievka

B.  Kandlik na odvod pary L Tesnenie

C. Index polohy ventilu J. Naparovaci kosik*

D.  Bezpecnostna rarka (pozri K./ L. Trojnozka*
odsek,Bezpecnost™) M. Rukovat nadoby

E. Bezpecnostny ventil N.  Znacky maximalneho

F. Pocitadlo minut mnozstva

G.  Rucka na pokrievke 0. Nédoba

Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim_

Kontrola prevadzkového ventilu

u Skontrolujte, ¢i otvor na vypustenie prevadzkového ventilu nie je zaneseny (pozri
odsek,Vybratie a nasadenie prevadzkového ventilu®).

Skontrolujte bezpecnostny ventil

u Skontrolujte, ¢i je guldcka bezpecnostného ventilu pohyblivé (pouZite palicku). «
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Pouzivanie

Varenie v rezime Varenie v rezime Dekompresia
Tlakovy hrniec Hrniec*
Otvorenie

a Zdvihnite ri¢ku pokrievky z vodorovnej do zvislej polohy - obr. 3 Pokrievka
sa otoci.

a Zdvihnite pokrievku.

aV pripade problémov s otvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu a
dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 19 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 15.

Zatvorenie

a Uistite sa, Ze rucka pokrievky je vo zvislej polohe.

a UloZte pokrievku na nadobu tak, ako je to zndzornené na obr. 1 a zarovnajte
pritom plastovu ¢ast s ri¢kami na nadobe.

a Spustite rucku pokrievky zo zvislej do vodorovnej polohy - obr. 2

a Pokrievka sa otoci.

Ak nemézete zatvorit pokrievku:

askontrolujte, ¢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. 19 a opatrne ho
umiestnite do drazok na pokrievke - obr. 15.

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.

= Naplrite nddobu (0) vodou z 2/3 (MAX 2) - obr. 5.

= Zatvorte tlakovy hrniec. _
s Zarovnajte piktogram & dprevadzkového ventilu (A) s
indexom polohy ventilu (C) - obr. 9.
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a Polozte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte na maximalny vykon.

a Ked z ventilu za¢ne vychadzat para, znizte vykon zdroja tepla a varte 20
minut.

a Po uplynuti 20 minut zdroj tepla vypnite.

= Zarovnajte piktogram % prevadzkového ventilu (A) s indexom polohy
ventilu (C).

s Ked' bezpecnostna rurka (D) znovu klesne, tlakovy hrniec uz nie je pod
tlakom.

a Otvorte tlakovy hrniec - obr. 3

a Umyte ho ¢istiacim prostriedkom na riad.

Minimalne a maximalne mnozstvo

a Minimalne 25 cl (2 pohare) - obr. 4.

a Maximalne mnozstvo 2/3 vysky nadoby, znacka MAX 2 - obr. 5.

aV tlakovom hrnci nepouzivajte hrubozrnnu sol, pridavajte iba jemnu sol na
konci varenia.

V pripade niektorych potravin:

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia
zvddsuju svoj objem alebo penia ako napr. ryza,
strukoviny, susena zelenina, kompéty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé... nenapliiajte hrniec na viac
ako 1/3 (MAX 1) jeho objemovej kapacity. Nechajte
tlakovy hrniec niekolko minut chladndt a potom ho
ochladte v studenej vode. Pred kazdym otvorenim
tlakového hrnca a po skontrolovani, ze bezpec¢nostna
rurka celkom zostupila, nim vzdy zlahka potraste, aby ste zabranili prudkému
uniku pary, ktora by vas mohla popalit. Tento krok je obzvlast dolezity pri
rychlom uniku pary alebo po ochladeni tlakového hrnca v studenej vode
(pozri odsek,Koniec varenia v rezime Tlakovy hrniec”).

Pouzivanie naparovacieho kosika*

a Na dno nadoby naleje 75 cl vody (O).

V zavislosti od modelu:

a Polozte trojnozku* (L) a kosik* (J) na dno nadoby.

a Pripnite trojnozku* (K) do kosika* (J), potom
umiestnite zostavu na dno nadoby.

* v zavislosti od modelu 467



u Pocas pripravy jedal naparovanim potraviny v naparovacom kosiku nesmu
prist do kontaktu s vodou -obr. 6 a 7.

Potraviny, ktoré su polozené v naparovacom kosiku, nikdy nesmu
presiahnut troven MAX 2.

Vybratie a nasadenie prevadzkového
ventilu (A)

Vybratie prevadzkového ventilu (A):

s Zarovnajte drazku s indexom polohy ventilu (C) tak, ze stlacite kruzok 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 rurky ==
na odvod pary.

a Zatlacte na piktogramy na prevadzkovom ventile (A) a ~‘
otocte nim. \ |

Pocitadlo minut*

Nikdy nepouzivajte casovac v rezime ,Hrniec”.

Pocitadlo minut bolo navrhnuté tak, aby vam pomahalo pri dosahovani
zelaného vysledku varenia ¢o najlepsim nastavenim spotreby energie.
Automaticky odpocitava ¢as varenia od momentu dosiahnutia trovne teploty

zodpovedajlcej vareniu v rezime ,Tlakovy hrniec” &7 .

Pocitadlo minut sa musi pripnut na tlakovy hrniec, aby mohlo fungovat.

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.
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nZapnutie pocitadla minut: stlacte tlacidlo.

a Nastavte dobu varenia (v minutach). |

a Ak ste nastavili chybny ¢as varenia, pockajte 4 sekundy,
kym plamene neprestanu blikat, potom dlho stlacte =E
tlacidlo, aby ste sa vratili spat na nulu.

a Nastavte vykon zdroja tepla na maximalnu hodnotu. =

n Ked'tlakovy hrniec dosiahne teplotu varenia, po¢itadlo
minut zazvoni a odpocitavanie casu sa spusti (Ciselné ( \

hodnoty budu blikat). ‘¢
Znizenie vykonu zdroja tepla. L
000
— |
Y N
a Na konci varenia pocitadlo minit zazvoni. ~m
s Zvonenie pocitadla minut zastavite stlacenim tlacidla. .'"'K'
= Vypnite zdroj tepla. = |

DIhé stlacenie tlacidla vrati hodnoty na nulu a vypne pocitadlo minut.

Montaz a demontaz pocitadla minut*

s 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.

Vymena batérie do pocitadla minut*

a Batéria do pocitadla minut je batéria gombikového typu CR2032.

= Ak sa symbol E— neukazuje alebo ak sa na displeji ni¢ nezobrazuje, batériu
vymerte.

u Zivotnost batérie zavisi od toho, ako casto pouzivate pocitadlo minut.
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a Batéria obsahuje dimetoxymetdn ¢. CAS 110-71-4. Je v sulade s
eurépskou pravnou Upravou. Za Ucelom zaistenia vasej
bezpecnosti a ochrany Zivotného prostredia: batériu neotvérajte
a nevystavujte ju vysokym teplotam, likvidujte ju a recyklujte
dodrzanim postupu schvéaleného pre likvidaciu pouzitych
batéril. e

s Nenabijatelné batérie sa nesmu nabijat.

s 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

a Batériu vyberiete potiahnutim za uzaver batérie pomocou
mince (pozri obrazok oproti).

a Batériu vymerite.

a Tesnenie nasadte spat na svoje miesto.

aDajte polmesiac a uzdveru batérie pred polmesiac a
pocitadla minut.

a Zatvorte uzaver batérie, jemne, mierne tlatte a zarovnajte
polmesiacaa uzéveru batérie s mesiacom @ pocitadla minut.

a Polozte celok naplocho na kuchynsku dosku, aby bol uzaver Y \
spravne vodorovne umiestneny. Hé@

a Netlacte silno na uzaver batérie, ked ho zatvarate. Netlacte

dalej za doraz. F?% F‘
aV pripade straty si méZete zaobstarat nové pocitadlo minut @ =)

vo vsetkych nasich autorizovanych strediskach spolo¢nosti
TEFAL.

Pocitadlo minut* nedavajte nikdy pod vodu, ani neumyvajte v
umyvacke riadu.

Nikdy nepouzivajte casovac v rezime ,Hrniec”.

Pred varenim

s Pred kazdym pouzitim zlozte prevadzkovy ventil (A) - obr. 11 zrakom
skontrolujte, ¢i kanalik na odvod pary (B) nie je zaneseny - obr. 13.

a Skontroluijte, ¢i je bezpe¢nostny ventil pohyblivy (pozri odseky ,Cistenie” a
,Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim”) - obr. 18.

a Pridajte prisady a kvapalinu.

a Zatvorte tlakovy hrniec - obr. 2
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aV pripade problémov so zatvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu
a dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 19 a opatrne ho
umiestnite do drazok na pokrievke - obr. 15.

» Nasadenie prevadzkového ventilu (A) - obr. 8.

—=<Varenie v rezime ,Tlakovy
12 hrniec”

a Prevadzkovy ventil (A) otocte do polohy,Tlakovy hrniec” & - obr. 9.

a Ubezpecte sa, Ze tlakovy hrniec je spravne zatvoreny, az potom ho spustite -
obr. 2

a Polozte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte na maximalny vykon.

aV pripade modelov s pocitadlom minut : nastavte dobu varenia uvedenu v
recepte (pozri odsek,Pouzivanie pocitadla minut”).

a Klepot a chrlenie, ktoré vydava bezpec¢nostna rdrka si normalne - 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.

u Zacnite odpocitavat dobu varenia uvedenu v recepte.

a Dbajte o to, aby ventil pocas varenia pravidelne sycal. Ak vychadza malo pary,
mierne zvyste vykon zdroja tepla, v opacnom pripade znizte vykon zdroja
tepla.

Ukoncenie varenia v rezime ,Tlakovy hrniec”

Vypustenie pary:
a Po vypnuti zdroja tepla mate dve moznosti:

* Postupna dekompresia: Postupne otacajte prevadzkovy ventil (A), aby ste
skoncili oproti znacke na piktograme - obr. 10.
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* Rychla dekompresia v studenej vode: nalejte do drezu studenu vodu a
ponorte do nej spodnt cast tlakového hrnca, pokym bezpecnostna rurka
nezostupi - obr. 14. Ked bezpec¢nostna rurka (D) znovu klesne, tlakovy hrniec
uz nie je pod tlakom. Prevadzkovy ventil (A) oto¢te do polohy %.

aTlakovy hrniec mézete otvorit - obr. 3.

aV pripade problémov s otvorenim vyrobku: umiestnite tesnenie pod vodu a
dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 19 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 15.

Ked' pocas uvoliiovania pary spozorujete nezvycajné
vystrekovanie, dajte prevadzkovy ventil (A) do polohy varenia
rezimu ,Tlakovy hrniec” T2F, 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 nezostupi - obr. 14.

472 *v zavislosti od modelu



S bezpecnostnou rirkou nikdy nemanipulujte.

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia zvacsuju svoj objem alebo
penia, ako napr. ryza, strukoviny, susena zelenina alebo kompoty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé... nenaplinajte hrniec na viac ako 1/3 (MAX 1) jeho
objemovej kapacity. Nechajte tlakovy hrniec niekolko minut chladnut a potom
ho ochladte v studenej vode. Pred kazdym otvorenim tlakového hrnca a po
skontrolovani, ze bezpecnostnd rurka celkom zostupila, nim vzdy zlahka
potraste, aby ste zabranili prudkému uniku pary, ktora by vas mohla popalit.
Tento krok je obzvlast dolezity pri rychlom uniku pary alebo po ochladeni
tlakového hrnca v studenej vode. V pripade polievok vdm odportcame vykonat
rychlu dekompresiu v studenej vode (pozri odsek ,Koniec varenia” v rezime
JTlakovy hrniec”).

TN Varenie v rezime ,Hrniec”*

a Prevadzkovy ventil (A) otocte do polohy ,Hrniec” 5.
Na otocenie pouzite dostato¢nu silu na presunutie
aktudlneho zérezu do polohy dekompresie.

a Ubezpecte sa, Ze tlakovy hrniec je spravne zatvoreny -
obr. 2, az potom ho spustite.

a PoloZte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte na
maximalny vykon.

a Zacnite odpocitavat dobu varenia uvedenu v recepte.

aV rezime ,Hrniec” mozete tlakovy hrniec kedykolvek otvorit za Gcelom
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. 19 a opatrne ho vlozte
do drazok na pokrievke - obr. 15.

u Ak je zdroj tepla nastaveny na prilis vysoky vykon, méze sa stat, ze sa tlakovy
hrniec zablokuje (bezpecnostny ventil (D) vystupi a zablokuje otvorenie) a
ruckou 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 slahace ani ostré ci
kovové prislusenstvo. Nikdy neodkvapkavajte vase kuchynské naradie o okraj
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nadoby, pretoze by mohlo dojst k obitiu okraja, ¢o by mohlo viest k unikaniu
obsahu tlakového hrnca.

a Nikdy nezohrievajte mastné potraviny az po ich zuholnatenie. Vypary z
varenia moézu byt nebezpecné pre zvierata s citlivym dychacim systémom,
ako su vtaky. Ak ste chovatelom vtaka, zabrante jeho pristupu do kuchyne.

Bezpecnost

Tento tlakovy hrniec je vybaveny niekolkymi bezpe¢nostnymi systémami:

s Bezpecnost pri zatvarani:

- Ak je pokrievka nespravne umiestnend alebo ak zabudnete zlozit rucku na
pokrievke, déjde k tniku pary na Urovni bezpecnostnej rurky (D) tlakového
hrnca, ¢o mu znemozni ziskat dostatocny tlak.

s Bezpecnost pri otvarani:

- Ak je tlakovy hrniec pod tlakom, bezpe¢nostna rurka (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 rirku (D).

- Uistite sa, Ze vnutorny tlak znovu klesol a skontrolujte, ¢i je bezpecnostna rirka
(D) v dolnej polohe.

- Rucky na nadobe predstavuju bezpe¢nostné prvky. Nikdy ich nevymienajte
sami. Nikdy nepouzivajte iné modely ricok.

- Ak ste sklopili r¢ku na pokrievke na otvéranie/zatvéranie (G) do zvislej polohy,
ked' bol tlakovy hrniec este pod tlakom, nemoézete ho otvorit. Tato funkcia
predstavuje dodatocny bezpec¢nostny prvok.

- Znovu sklopte rac¢ku na pokrievke do vodorovnej polohy a pockajte, kym
bezpecnostna rurka (D) neprejde do dolnej polohy.

a Dva pretlakové bezpecnostné systémy:

- Prvé zariadenie: bezpec¢nostny ventil (E) znizuje tlak - obr. 20

- Druhé zariadenie: tesnenie nechdva unikat paru pomedzi pokrievku a nadobu
- obr. 20.

V pripade, Ze sa spusti jeden z pretlakovych bezpe¢nostnych systémov:

s vypnite zdroj tepla.

aTlakovy hrniec nechajte uplne vychladnut.

a Otvorte ho.

a Skontrolujte a vycistite prevadzkovy ventil (A), kanélik na odvod pary (B),
bezpecnostny ventil (E) a tesnenie (I) - obr. 16 - 17- 18. Pozri odseky
,Cistenie” a,Nevyhnutné kontroly pred kazdym pouzitim”.

a Ak aj po vykonani tychto kontrolnych a ¢istiacich ikonov dochadza k inikom
alebo zariadenie nefunguje, zaneste ho do autorizovaného servisného
strediska spolo¢nosti TEFAL.
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Odporucania tykajlce sa pouzivania

1 -Para unikajica z prevadzkového ventilu je horuca. Pozor na
vystrekujticu paru.

2 -Aksabezpecnostna rurka raz zdvihne, tlakovy hrniec uz nemozete
otvorit.

3 -Ako pri pouzivani inych varnych spotrebicov, aj pri pouzivani
tlakového hrnca davajte velky pozor, ak ho pouzivate v blizkosti deti.

4 -Pri premiestiiovani tlakového hrnca pouzivajte obe rucky na
nadobe.

5 - Potraviny v tlakovom hrnci nenechavajte dlho. Tlakovy hrniec nikdy
neprenasajte drzanim za rucku na pokrievke.

6 - Nikdy nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované prostriedky,
mohla by sa poskodit kvalita nehrdzavejticej ocele.

7 - Pokrievku nikdy nenechavajte namocenu vo vode.

8 -Tesnenie vymienajte kazdy rok alebo ked'je prasknuté.

9 -Tlakovy hrniec Cistite vZdy za studena a prazdny.

10 - Kazdych 10 rokov je nevyhnutné nechat tlakovy hrniec skontrolovat
v autorizovanom servisnom stredisku spolocnosti TEFAL.

Cistenie
Z dovodu zachovania spravnej prevadzky zariadenia po kazdom pouziti
dodrzte tieto pokyny tykajlce sa Cistenia a udrzby.

Zhnednutie a skrabance, ku ktorym moéze dojst v dosledku
dlhodobého pouzivania, neovplyviuji negativne prevadzku.

Opotrebovanie vonkajsieho povrchu (v zavislosti od modelu) v
dosledku kontaktu s pokrievkou na nadobe je normalne.

V pripade tlakovych hrncov s neprilnavym povrchom (v zavislosti
od modelu): jemné skrabance a odreniny v dosledku pouzivania
tlakového hrnca neovplyviuju neprilnavé vlastnosti povrchu-

aTlakovy hrniec po kazdom pouziti umyte vlaznou vodou a ¢istiacim
prostriedkom na riad. Rovnakym spésobom postupuijte aj pri ¢isteni kosika*.

s Nepouzivajte bieliaci prostriedok ani chlérované cistiace prostriedky.

u Nezohrievajte prazdnu nddobu.

Cistenie vnutra nadoby z nehrdzavejucej ocele:

a Vnutro 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 (mineralne usadeniny), nddobu umyte bielym
octom.
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Cistenie vnutra nadoby z hlinika s neprilnavym povrchom:

a Zivotnost vyrobku predizite jeho ruénym umyvanim.

a Umyte ho teplou vodou a ¢istiacim prostriedkom na riad.

s Nepouzivajte Cistiaci prasok ani Spongie s drsnym povrchom.

u Ak ste pripalili nejaku potravinu, naplriite nadobu teplou vodou a nechajte
odmocit. Potom ho umyte ¢istiacim prostriedkom na riad.

Cistenie vonkajsej strany nadoby:
a Umyte ju Spongiou a ¢istiacim prostriedkom na riad.

Nadobu z nehrdzavejticej ocele a kosik mozete 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 s vhodné pre casti
vyrobené z hlinika.

Intenzivhe pouzivanie nadoby s neprilnavym povrchom (v
zavislosti od modelu) moéze 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.

Cistenie tesnenia pokrievky:

a Po kazdom vareni ocistite tesnenie (I) a jeho ulozenie.

a Ak chcete znovu nasadit tesnenie, pozrite si - obr. 15 a dbajte na to, aby
tesnenie dobre zapadlo do kazdej drazky na pokrievke.

Cistenie prevadzkového ventilu (A):

a Odoberte prevadzkovy ventil (A) - obr. 11.

s Prevadzkovy ventil (A) umyte priddom vody z
vodovodu - obr. 16.

a Skontrolujte jeho pohyblivost: pozrite si ilustraciu
oproti.

Po zlozeni prevadzkového ventilu (A), tesnenia
(I) a pocitadla minat* (F) mozete pokrievku
umyvat v umyvacke riadu.
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Prevadzkovy ventil (A), tesnenie (I), casovac* (F) ani nadobu s
neprilnavym povrchom nikdy nedavajte do umyvacky riadu.

Cistenie kanalika na odvod pary (B) nachadzajuceho sa na pokrievke:

a Zlozte ventil (A) - obr. 11.

a Zrakom skontrolujte, ¢i je kandlik na odvod pary uvolneny a okruhly - obr.
13.V pripade potreby ho ocistite Sparadlom - obr. 17 a oplachnite ho.

Cistenie bezpe¢nostného ventilu (E):

aCast bezpe¢nostného ventilu, ktord sa nachadza na vnuatornej strane
pokrievky, umyte vodou.

a Skontrolujte jeho spravnu prevadzku a vatovou tycinkou silno zatlacte na
guldcku, ktora sa musi pohybovat - obr. 18. Pozri odsek,Nevyhnutné kontroly
pred kazdym pouzitim”.

Cistenie poc¢itadla minat* (F):

a PouZivajte cistu a suchu handricku.

» Nepouzivajte rozpustadlo.

a Pocitadlo minut nedavajte nikdy pod vodu, ani neumyvajte v umyvacke riadu.

Vymena tesnenia tlakového hrnca:

s Vymienajte tesnenie tlakového hrnca kazdy rok alebo ked'je prasknuté.

aVzdy pouzivajte originalne tesnenie spolo¢nosti TEFAL vhodné pre prislusny
model (pozri odsek,Prislusenstvo”).

a Ak chcete znovu nasadit tesnenie, pozrite si - obr. 15 a dbajte na to, aby
tesnenie dobre zapadlo do kazdej drazky na pokrievke.

Odkladanie tlakového hrnca:

u Pokrievku vratte spat na nadobu.

s Mechanizmus otvorenia/zatvorenia tlakového hrnca si okrem cistenia
nevyzaduje osobitnu udrzbu.

Po 10 rokoch pouzivania je nevyhnutné nechat tlakovy hrniec
skontrolovat v autorizovanom servisnom stredisku spolo¢nosti TEFAL.
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Prislusenstvo TEFAL

a 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 nddobu s priemerom 22 cm 792185
kosik* 5/7,5/9 I: na nadobu s priemerom 24 cm 792654
Trojnozka* (L) 792691
Pocitadlo minut* X1060007

a Pri vymene inych casti alebo v pripade opravy sa obratte na autorizované
servisné strediska spolo¢nosti TEFAL.
s Pouzivajte iba origindlne ndhradné diely spolo¢nosti TEFAL, vhodné pre
prislusny model.

Vlastnosti

Priemer dna tlakového hrnca - referencie

Clipso Clipso Clipso -
objem | 21 2| it | it | iy | MateRd
y Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet Y
3L | 22cm [155cm| P46205 Nehrdzaveji
3L 22cm | 18 cm P46605 caoce
Hlinikovy
4L | 22cm | 14cm P46042 povrch”
Nehrdzaveju
45L 22cm |15.5cm| P46206 caocel
Hlinikovy
5L | 24cm | 14cm P46051 povich”
52L 24cm | 20cm P46654
75L 24cm | 18 cm P46248
9L | 24cm | 18cm | Pa6249 Nehrdzavejic
a ocel
5L 14cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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Material veka: nehrdzavejuca ocel
Normativne informécie:
Prevadzkovy tlak: 65 kPa

Maximalny bezpecénostny tlak: 120 kPa

Kompatibilné zdroje tepla

PLYN ELEKTRICKY PRUD ELEKTRICKY PRUD ELEKTRICKY PRUD ELEKTRICKY PRUD
PN A o o it

alebo halogénova platia) indukéns platiia)

=
¥ <9 B W ©
w

aTlakovy hrniec mézete pouzivat na vietkych tepelnych zdrojoch uréenych na
varenie, vratane induk¢nej platne.

u Pri elektrickej platni pouzivajte platriu s rovnakym alebo s mensim priemerom
ako je priemer tlakového hrnca.

u Pri sklokeramickej platni sa ubezpecte, ¢i je dno nddoby Cisté a suché.

a Pri plynovom sporaku plamene nesmu presahovat priemer nadoby.

a Pri vietkych druhoch sporakov dbajte na to, aby bol tlakovy hrniec v strede.

a V pripade, Ze sa nadoba z nehrdzavejlcej ocele nového tlakového hrnca TEFAL
pouziva na Ucely uvedené v ndvode na obsluhu, poskytuje sa zaruka 10 rokov na:
- akukolvek chybu tykajticu sa kovovej konstrukcie nadoby,

- akékolvek predc¢asné poskodenie zakladného kovu.

s Na vsetky ostatné materialy nadoby a diely tlakového hrnca sa vztahuje
zaruka na vyrobné chyby a chyby materidlu, a to pocas zaruc¢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.

aZaruka nepokryva:

a$krabance ani zmenu farby sposobené opotrebovanim - plati to pre nadoby s
neprilnavym povrchom.

u$krabance, ktoré vznikli ndsledkom kontaktu pokrievky s nddobou s neprilnavym
povrchom.

aposkodenia, ku ktorym doslo v dosledku nedodrzania délezitych pokynov alebo
nedbalého pouzivania, najma:
- néraz, pad, pouzivanie v rdre a pod.

aTuto zéruku moézu poskytovat iba autorizované servisné strediskd spolo¢nosti
TEFAL.

u Adresu najblizsieho autorizovaného servisného strediska spolo¢nosti TEFAL ziskate
na bezplatnom ¢isle.
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Predpisané znacenie

Znacenie Miesto

Obchodné znacka Na pokrievke

Rok a vyrobna séria
Referen¢ny model

Maximalny bezpecnostny tlak (PS) Na pokrievke

Prevadzkovy tlak (PF)
Objem Na vonkajsej strane dna nadoby.
Postova adresa vyrobcu Na vonkajsej strane dna nadoby.

o Chranme zivotné prostredie!

® Vas pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo
recyklovatelnych materialov.
2 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.
a Dajte ho naspat na pokrievku, ale neutrite ho - obr.
19.

Ak nemozete
zatvorit pokrievku:

a Skontrolujte, ¢i je rucka na pokrievke vo zvislej
polohe.

a Skontrolujte, ¢i je sprdvne namontované tesnenie
(pozri odsek,Cistenie a Gdrzba”).

a Skontrolujte, ¢i je pokrievka spravne nasadend tak,
ako je to uvedené na - obr. 1.

» Umiestnite tesnenie pod vodu a dajte ho naspat na
pokrievku, ale neutrite ho - obr. 19 a opatrne ho
vlozte do drazok na pokrievke - obr. 15.

Ak sa tlakovy hrniec
zohrieval pod
tlakom bez
tekutiny:

Tlakovy hrniec nechajte skontrolovat v autorizovanom
servisnom stredisku spoloc¢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 normalny jav.

V pripade, Ze tento jav pretrvava, skontrolujte:

- ¢i je zdroj tepla dost vykonny, v opa¢nom pripade
zvyste vykon.

- ¢i je v nddobe dostato¢né 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.

- &i 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 pretrvava, 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. 17 a skontrolujte, ¢i gulocka
bezpecnostného ventilu hladko zapada - obr. 16.

481



Problémy

Odporucania

Ak para unika po
obvode pokrievky a
rurka je v spodnej
polohe, skontrolujte:

Ci je veko spravne zatvorené.

Umiestnenie tesnenia na pokrievke.

Ci je tesnenie v bezchybnom stave a v pripade|
potreby ho vymerite.

Ci je cistd 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 bezpecnostna rurka (D) v dolnej
polohe.

Znizte tlak: nalejte do drezu studenu vodu a
ponorte do nej spodnu cast tlakového hrnca,
pokym bezpecnostna rurka nezostupi.

S bezpecnostnou rdrkou nikdy nemanipulujte (D),
Umiestnite tesnenie pod vodu a dajte ho naspat]
na pokrievku, ale neutrite ho - obr. 19 a 15 a
opatrne ho vlozte do drazok na pokrievke,
Prevadzkovy ventil (A) otocte do polohy .

Ak potraviny nie st
uvarené alebo ak su
spalené, skontrolujte:

Dobu varenia.

Vykon zdroja tepla.

Spravnu funk¢énost prevadzkového ventilu (A).
Mnozstvo tekutiny.

Ak sa potraviny v
tlakovom hrnci spalia:

Nadobu pred umyvanim nechajte isty cas|
namocenu.

Nikdy nepouzivajte bieliaci prostriedok ani
chlérované distiace prostriedky.

Ak sa spusti jeden z
bezpecnostnych
systémov:

Vypnite zdroj tepla.

Tlakovy hrniec nepremiestiujte a nechajte ho
vychladnut. Pockajte, kym bezpecnostnd rurka
neklesne a potom ho otvorte.

Skontrolujte a ocistite prevadzkovy ventil (A), rurku
na odvod pary, bezpe¢nostny ventil a tesnenie.
Uistite sa, Zze dodrziavate podmienky naplnenia
tlakového hrnca.

Ak problém pretrvava, zariadenie nechajte
skontrolovat v autorizovanom servisnom stredisku
TEFAL.

Ak objavite stopy po
oxidacii:

PouZzitie nehrdzavejucej ocele s vysokym vykonom
ani vo vynimo¢nych pripadoch nezabrani vyskytu
oxidacie. Ak spozorujete stopy po oxidacii, pred
opatovnym pouzitim tlakového hrnca odstrante
ich pomocou $pongie s abrazivnym povrchom.
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TABULKA S INFORMACIAMI O VA

Zelenina

Zelenina 125)
(CERSTVA) Articoky, 2 celé, kazdy 600 g (ponorenie) 3042 35 minit
PARA Baklazany, osUipané a nakrdjané na platky (3 mm), 104312 mindt

Ingrediencie vlozené do
kosika na naparovanie
50 750 ml vody na dne
tlakového hrnca.

PONORENIE
Ingrediencie vlozené do
vody bez kosika.

STRUKOVINY
PONORENIE
Bez kosika.

850 g (para)

Biela repa, pokrajana na kocky (500 g) (para)

143z 16 minut

Brokolica rozobrata na ruzicky 600 g (para)

9az 11 minut

Cakanka rozkrojené na polovicu (900 g) (para)

143z 16 minUt

x . PP . 20az 25 minut
Cervena repa, nakrajand na stvrtiny (ponorenie) (pocivelkost)
Cibulky na nakladanie (para) 7 az8 minut

Cuketa nakrdjand na kolieska (3 mm) 600 g (para)

122z 15 minat

Fenikel nakréjany na pasiky (600 g) (para) 6az9 minut
Hlavkové kapusta, nakrajand, 500 g (ponorenie) 5az6 mintt
Hrach, lipany a poleny 250 g (ponorenie) 18 a2 20 minut
Hrasok (para) 6az8 minUt
Huby, nakrajané na platky 800 g (ponorenie) 4 az5 minut
Kapie rozkrojené na polovice (550 g) (para) 142z 16 minut

Karfiol rozobraty na ruzi¢ky 600 g (para)

102z 12 minat

Mangold, nakréjany (2 cm) 700 g (para)

15az 17 minut

Mlada zelena fazulka (600 g) (para)

10az 12 minut

Mrkva nakrajand na kolieska (3 mm) 600 g (para)

17 a2 19 minGt

Pér, biela Cast, vcelku 650 g (para)

9az 11 minat

Ruzickovy kel (para)

102z 12 minat

Sodovica, zelena 250 g (ponorenie)

14 az 16 minut

Spargla, biela (para) 5az6minut
Spenét (para) 3 az4 mindty
Sucha biela fazula 250 g (ponorenie) 35az 40 minat

Tekvica, nakrdjand na kusky (3 az 5 cm) 600 g (para)

132z 18 minut

Zeler, nakrajany na platky 600 g (ponorenie) 7 az9 minGt
) - . 20 az 25 minut
Zemiaky rozkrojené na polovicu (950 g) (para) {podia velkost)
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Ryza

MNOZSTVO VODY MNOZSTVO Cas
PONORENIE RYZE VARENIA
Bezgs'ka- 20508BY 400mi23ky | 150 /1 Salka
M ” 4 0SOBY 500 ml/2,5 $élky 250 g/2 $alky |7 az 8 minat
60S0B 700 ml/3,5 salky 375 g/3 salky
Maso/ryby
CERSTVE MRAZENE
Bravcové karé (0,8 kg, priemer 8 - 10 cm) 30az35minat 1h5mindtaz1h 15 minat
Bravové rezne: 2 kiisky po 350 g 13az15 minGt 26 az 29 minGt
Brojler:2(1,3kg) 23az25minut 40 az 45 minat
Filéz morskeho Certa (1 kg), kisky s 5 a3 6mindit 7 a3 8 minit
velkostou 759
Hovédzia rostenka (1 kg, priemer 8-11cm) 30az 35 minat 45 az 50 minut
Jahnacie lytka: 2 (0,95 kg) 40 az 45 minat 1h5mindtaz 1 h 15 minat
Kacka (1,8 kg) 45 az 47 minat 50az 55 minat
Kralik (1,5 kg, kusky) 8az9 minut 20az 23 minat
Kura (1,35 kg) 23 az 25 minut 1haz1h10minat
Prepelica: 4 9az 10 minut 18 a2 20 minut
Steaky z lososa: 4 (0,8 kg) 5az6 minat 7 az8 minut
Steaky z tuniaka: 4 (0,7 kg) 5az6 minut 7 az9 minut
Telacie karé (0,8 kg, priemer 5 -7 cm) 17 az 19 minat 37 az40 minat
Telacie rezne: 0,7 kg 17 az21 minat 33az38minat
Telacie zavitky: 4 10az 12 minGt X

Poznamka: V pripade modelov s objemom do 5 litrov sa ubezpecte, Ze kusy
masa a hydina neprevysuju znacku na vnutornej strane hrnca.
Vyberajte si kusy mdsa a hydinu s vyskou do 8 cm.
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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.

PREVERITE

u s prostim ocesom na dnevni svetlobi preverite, da vodilo

OBVEZNA za izpuh pare ni zamaseno - skica 13.

PREVERJANJA |=alije poklopec varnostnega ventila premicen - skica 18.

PRED VSAKO mali je tesnilo pokrova namesceno pod vsako rezo

UPORABO pokrova - skica 15.

= ali so rocaji na posodi pravilno namesceni. Rocaji posode
so varnostni deli. Nikoli jih ne zamenjujte sami.

a 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.

VEDNO = Najvec 2/3 vidine posode, oznaka MAX 2 - skica 5.

UPOSTEVAJTE |=Med kuhanjem na paro Zivila v ko3ari za paro ne smejo

NASLEDNJE biti v stiku z vodo - skica 6 in 7.

KOLICINE a Najvec 1/3 (MAX 1) za mehka zivila, ki se med kuhanjem

POLNJENJA razsirijo in/ali penijo, kot so riz, stro¢nice, dehidrirana
zelenjava, kompoti, buce, bucke, korenje, krompir, fileji
ribe ...

a Zivila, ki se nahajajo v posodi za kuhanje s paro, se ne
smejo dotikati najvisje ravni MAX 2 posode.
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PRED IN MED
KUHANJEM

a Ne dovolite otrokom, da se pribliZzajo loncu na zvisan tlak,
ko ga uporabljate.

a Med kuhanjem je v loncu 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«.)

= Med kuhanjem pazite, da ventil stalno 3uslja. Ce ni dovolj
pare, ki izpareva, zmanjsajte tlak v loncu in preverite, ali je v
njem dovolj tekocine in ali je vodilo za izpuh pare
zamaseno. Ce po teh preverjanjih $e vedno ne izhaja dovolj
pare, rahlo povecajte moc toplotnega vira.

aNe kuhajte Zivil, ki bi lahko povzrocila zamasitev vodil
varnostnih sestavnih delov:

- borovnice

- je¢mencek

- ovseni kosmici

-grah

- rezanci, makaroni, Spageti
- rabarbara

- rdece grozdicje

aV loncu na zvisan tlak nikoli ne kuhajte mlec¢nih jedi.

aV loncu na zvisan tlak iz nerjavecega jekla ne uporabljajte
grobe soli, temve¢ ob koncu kuhanja dodajte fino sol. Tako
preprecite pojav "poskodb’, ki bi lahko spremenile dno
lonca na zvisan tlak.

s Lonca na zvisan tlak ne uporabljajte za cvrtje v olju pod
tlakom.

a Lonec na zvi$an tlak uporabljajte le v namene, za katere je
bil izdelan.

a Lonca na zvisan tlak ne postavljajte v ogreto pecico.

u Nikoli ne vstavljajte aluminijevega papirja za peko v model
lonca na zvisan tlak.

a 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.

s 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
povzrocite puscanje.

a Obratovalni ventil (A) postopoma obracajte in pri tem po
vasi zelji izberite hitrost zmanjsevanja tlaka vse do
nastavitvene tocke piktograma % - skica 10. Ce opazite
nenavadno uhajanje pare, obratovalni ventil (A) znova
namestite v polozaj ekonom lonec, nato pa tlak hitro
zmanjsajte s pomoc¢jo hladne vode - skica 14.

a Ce se varnostni zati¢ (D) ne spusti postavite ekonom lonec
v hladno vodo - skica 14.

u Nikoli ne posegajte v ta varnostni klin.

u Po kuhanju mesa, ki vsebujejo koZo (npr. goveji jezik) in
lahko pod tlakom nabrekne, mesa ne zbadajte, dokler je
koza napihnjena, saj se lahko poparite. Pred kuhanjem
meso prebodite.

u Za mehka Zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali penijo,
kot so riz, strocnice, 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.

a Kadar je lonec pod tlakom, ga premikajte iziemno pazljivo.
Ne dotikajte se vrocih povrdin. Uporabljajte rocaje in
gumbe. Po potrebi uporabite rokavice.

a Pri kuhanju juh vam svetujemo, da tlak na hitro zmanjsate
v hladni vodi (glejte poglavje "Zaklju¢ek 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 poloZzaju.

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

= Ce ugotovite, da je dolo¢en del lonca na zvisan tlak
zlomljen ali razpokan, ga nikakor ne poskusajte odpreti, e
je zaprt, temvec pocakajte, da se popolnoma ohladi,
preden ga odmaknete, ne uporabljajte ga vec in ga vrnite
na pooblasceni servis.

s Ne posegajte v varnostni sistem lonca, razen na nacin, ki
je dolocen v navodilih za ¢is¢enje in vzdrZzevanje.

s Uporabljajte le originalne rezervne dele proizvajalca
TEFAL, ki odgovarjajo vasemu modelu. Predvsem pa
uporabljajte le posodo in pokrov proizvajalca TEFAL.

a Pred kuhanjem in po njem v loncu na zvisan tlak ne
shranjujte kislih ali slanih Zivil, saj ga lahko na ta nacin
poskodujete.

a Lonec po vsaki uporabi ocistite in sperite.

= Obratovalnega ventila (A), tesnila (I), ¢asovnika* (F), niti
posode s prevleko proti prijemanju nikoli ne perite v
pomivalnem stroju.

a Casovnika* (F) nikoli ne perite pod vodo.

a Nikoli ne uporabite dezinfekcijskih sredstev ali kloriranih
proizvodoyv, saj lahko le-ti poskodujejo nerjavece jeklo.

a Pokrova ne puscajte namocenega v vodo.

a Tesnilo zamenjajte vsako leto ali takoj, e se na njem pojavi
zareza.

a Po 10 letih uporabe je nujno potreben pregled lonca na
zvisan tlak v enem izmed pooblascenih servisov TEFAL.

a Ce zelite shraniti lonec na zvisan tlak: Zavrtite pokrov na
posodi, da preprecite prezgodnjo obrabo tesnila pokrova.

SHRANITE TA NAVODILA
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Sestavni deli (glejte opisno shemo)

A.  Obratovalni ventil H.  Pokrov

B.  Vodilo za izpuh pare I Tesnilo

C.  Oznaka polozaja ventila J. Kosara za kuhanje s paro*

D.  Varnostniklin (oglejte si K./ L. Trinozni podstavek*
razdelek »Varnost«) M.  Rocaj posode

E.  Varnostni ventil N.  Maksimalni nivo polnjenja

F.  Minutni stevec* 0. Posoda

G.  Rocaj pokrova

Obvezna preverjanja pred vsako uporabo

Preverjanje obratovalnega ventila

u Prepricajte se, da odprtina na obratovalnem ventilu ni blokirana (glejte poglavje
"Odstranitev in delovanje obratovalnega ventila").

Preverjanje varnostnega ventila

u Preverite, ali se lahko kroglica varnostnega ventila premika (uporabite pali¢ico).
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Uporaba

Kuhanje v nacinulonec  Kuhanje v nacinu Znizanje tlaka
na zvisan tlak litoZzelezne posode*
Odpiranje

= Nagnite rocaj pokrova iz vodoravnega polozaja v navpic¢ni poloZaj - skica 3
Pokrov se obraca.

a Dvignite pokrov.

aV primeru tezav pri odpiranju izdelka tesnilo postavite pod vodo in ga
ponovno namestite na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 19, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova- sl. 15.

Zapiranje

u Prepricajte se, da je rocaj pokrova v navpi¢nem polozaju.

a Namestite pokrov na posodo, kot je prikazano na skici 1, pri tem pa
poravnajte plasti¢en del z ro¢aji posode.

a Rocaj posode potisnite navzdol iz navpi¢nega v vodoravni polozaj - skica 2

u Pokrov se obraca.

Ce ne morete zapreti pokrova:

a 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. 19, pri tem pa pazite,
da je pravilno namesc¢en glede na zareze pokrova- sl. 15.

Prva uporaba

a Za modele s prevleko proti prijemanju: operite in celotno povrsino notranje
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.

u Posodo (0) 2/3 (MAX 2) napolnite z vodo - sl. 5.

= Zaprite lonec na zvisan tlak.
a Poravnajte oznako & obratovalnega ventila (A) z oznako
polozaja ventila (C) - skica 9.
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s Lonec na zvisan tlak postavite na toplotni vir in ga nastavite na najvisjo
temperaturo.

s Ko zacne skozi ventil uhajati para, zmanjsajte moc¢ toplotnega vira in
pocakajte 20 minut.

a Po 20 minutah izkljucite toplotni vir.

= Poravnajte piktogram %% obratovalnega ventila (A) z oznako polozaja ventila
(©).

a Ko se varnostni klin (D) spusti, lonec na zvisan tlak ni ve¢ pod tlakom.

a Odprite lonec na zvisan tlak - skica 3

a Ocistite ga s sredstvom za pomivanje posode.

Minimalno in maksimalno polnjenje

a Minimalno 25 cl (2 kozarca) - skica 4.

a Najvec 2/3 vidine 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:

s Za mehka zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali
penijo, kot so riz, strocnice, dehidrirana zelenjava,
kompoti, buce, bucke, korenje, krompir, fileji ribe ...
lonca ne napolnite vec ko 1/3 (MAX 1). 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 zati¢ spustil, da se izognete uhajanju vroce
pare, ki vas lahko opece. To je zlasti pomembno pri hitrem uhajanju pare ali
po ohlajanju v hladni vodi. Pri kuhanju juh vam svetujemo, da tlak na hitro
zmanjsate v hladni vodi (glejte poglavje "Zaklju¢ek kuhanja v na¢inu 'Ekonom
lonec").

Uporaba kosare za kuhanje s paro*

a Na dno posode vlijte 75 cl vode (O).

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.
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a Med kuhanjem na paro Zivila v kosari za paro ne smejo biti v stiku z vodo -
skica6in 7.

Zivila, ki se nahajajo v posodi za kuhanje s paro*, se ne smejo
dotikati najvisje ravni MAX 2.

Odstranitev in namestitev obratovalnega
ventila (A)

Kako izvlecemo 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*

Odstevalnika nikoli ne uporabljajte v na¢inu "Mesano".

Minutni Stevec je zasnovan tako, da vam omogoca zagotavljanje rezultatov
kuhanja, pri ¢emer lahko porabo energije kar najbolje prilagodite. Samodejno
odsteva ¢as kuhanja vse od dosezene ravni temperature, ki ustreza kuhanju v

nacinu “Lonca na zvisan tlak” &7 .

Za pravilno delovanje mora biti minutni Stevec pripet na lonec na
zvisan tlak.
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Med kuhanjem pazite, da obratovalni ventil (A) enakomerno suslja.
Ce ne izhaja dovolj pare, rahlo povecajte mo¢ toplotnega vira, v

nasprotnem primeru pa jo zmanjsajte.

nZa vklop minutnega Stevca: pritisnite na tipko.

a Programirajte ¢as kuhanja (v minutah).

a Ce ste izbrali napacencas kuhanja, pocakajte 4 sekunde,
da plameni nehajo utripati, nato dolgo casa pritiskajte
na tipkoza ponastavitev na niclo.

BVhopite toplotni vir na maksimalno moc.

Ko lonec na zvisan tlak doseze temperaturo kuhanja,
minutni Stevec zazvoni in za¢ne odstevati ¢as (Stevilke
utripajo).

Zmanjsajte moc toplotnega vira.

aOb koncu kuhanja minutni Stevec zazvoni.
a Za izklop zvonjenja minutnega Stevca pritisnite na tipko.

u Izklopite toplotni vir.

mm
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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.

s Za odstranitev minutnega stevca (F) ga dvignite in
odstranite.

* odvisno od modela




Changement de la pile du minuteur*

a Baterija minutnega Stevca je gumbasta celica CR2032.
a Ce se pojavi simbol n E— ali ni ve¢ nobenega prikaza, zamenjajte baterijo.
aZivljenjska doba baterije je odvisna od pogostosti uporabe
minutnega Stevca.
= Baterija minutnega Stevca vsebuje dimetoksietan $t. 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.
aVedno uporabljajte le nove baterije iste znamke.
u Pri vstavljanju baterij bodite pozorni na polariteto.
alzrabljene baterije odstranite iz naprave in varno zavrzite.
= Ce naprave dlje ¢asa ne boste uporabljali, odstranite baterije.
a Pazite, da na vticu ne pride do kratkega stika.
a Postavite na ravno delovno povrsino.
aZa odstranitev baterije iz minutnega Stevca odprite gumb
baterije s pomocjo kovanca (glejte prikaz na nasprotni strani).
s Zamenjajte baterijo.
aTesnilo ponovno namestite na svoje mesto.
a Simbol polmeseca 2 gumba a baterije namestite nasproti
simbola polmeseca > aacasovnika.

aZ rahlim pritiskom zaprite gumb in pri tem simbol polmeseca \\’;\J
(= )

ez

[E=]

¥, gumba a baterije poravnajte s simbolom meseca @
¢asovnika.
aPostavite na ravno delovno povrsino, da ¢ep pravilno
namestite v vodoravni polozaj. ‘)@
a Pri zapiranju ne pritiskajte s silo na gumb baterije. Pritisnite
samo do skrajnega konca.

a Ce minutni étevec izgubite, si lahko nadomestnega priskrbite F;% ‘
v vseh nasih pooblas¢enih servisih TEFAL. “@ ‘

Stevca* nikoli ne ¢istite pod vodo ali v pomivalnem stroju.

{d

Odstevalnika nikoli ne uporabljajte v na¢inu "Mesano".

Pred kuhanjem

» Pred vsako uporabo odstranite obratovalni ventil (A) - skica 11 in s prostim
ocesom preverite, da vodilo za izpuh pare(B) ni zamaseno - skica 13.

a Preverite, ali je varnostni ventil premi¢en (glejte odstavka “Cis¢enje” in
"Obvezna preverjanja pred vsako uporabo") - skica 18.
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sDodajte 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. 19, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova- sl. 15.

a Kako namestimo obratovalni ventil (A) - skica 8.

L] ve
=< Kuhanje v naéinu lonec na
owv

ll zvisan tlak

a Zavrtite obratovalni ventil (A) do poloZzaja kuhanja v nacinu“Lonec na zvian
tlak” T&F - skica 9.

u 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.

u 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 (PSS5ST), zmanjsajte mo¢ toplotnega vira.

a Zacnite odstevati cas kuhanja, kot je navedeno v knjigi receptov.

a Med kuhanjem pazite, da ventil enakomerno $uslja. Ce ne izhaja dovolj pare,
rahlo povecajte moc toplotnega vira, v nasprotnem primeru pa jo zmanjsajte.

Kuhanje v nacdinu "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 tocke piktograma ¥ - skica 10.
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* Hitro znizevanje tlaka v hladni vodi: odprite vodo v kuhinjskem koritu in
vanjo postavite dno posode, dokler se varnostni zati¢ ne spusti - skica 14. Ko
se varnostni zatic¢ (D) spusti, lonec na zvisan tlak ni vec¢ pod tlakom. Zavrtite
obratovalni ventil (A) do polozaja .

Korak 1

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. 19, pri tem pa pazite,
da je pravilno names¢en glede na zareze pokrova- sl. 15.

Ce opazite nenavadno uhajanje pare, obratovalni ventil (A) znova
namestite v poloZaj ekonom lonec {&J, nato pa tlak hitro
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¢ ne spusti-¢«* =~

Nikoli ne posegajte v varnostni klin.
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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 ..., lonca
ne napolnite vec¢ kot do 1/3 (MAX 1). 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 zati¢ spustil, da
se izognete uhajanju vroce pare, ki vas lahko opece. To je zlasti pomembno pri
hitrem uhajanju pare ali po ohlajanju v hladni vodi. Pri kuhanju juh vam
svetujemo, da tlak na hitro zmanjsate v hladni vodi (glejte poglavje "Zakljuc¢ek

kuhanja v nacinu 'Ekonom lonec".

NV Kuhanje v nacinu litozelezne
posode*

s Zavrtite obratovalni ventil (A) do polozaja v nacinu
kuhanja “litozelezna posoda” 5. 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.

u Lonec na zvisan tlak postavite na toplotni vir, nastavljen na
najvisjo temperaturo.

a Zacnite odstevati ¢as kuhanja, kot je navedeno v knjigi receptov.

sV nacinu “litozelezna 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. 19, pri tem pa pazite,
da je pravilno namescen glede na zareze pokrova- sl. 15.

a Ce je toplotni vir premocen, se lahko lonec na zvidan tlak zasko¢i (varnostni
klin (D) vzdigne in blokira odprtino) in ro¢aja pokrova ni mogoce vklopiti ali
pa se lonec na zvisan tlak ne odpre. V tem primeru zmanjsajte ali ugasnite
toplotni vir. V primeru litoZzeleznih 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 puscanja.

a Nikoli ne segrevajte masc¢obe do oglenitve. Dim, ki ga lonec oddaja med
kuhanjem, je lahko nevaren za Zivali z obcutljivim dihalnim sistemom, kot so
ptice. Lastniki morajo svoje ptice umakniti iz kuhinje.
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Va$ lonec na zvisan tlak je opremljen z ve¢ varnostnimi napravami:

a Varnost pri zapiranju:

- Ce je pokrov slabo nameséen 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.

= 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 notraniji 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 20
- Druga naprava: tesnilo omogoci uhajanje pare na pokrovu - skica 20.

V primeru, da se sprozi eden izmed teh dveh varnostnih sistemov proti

previsokemu pritisku:

u Izklopite toplotni vir.

a Pustite, da se lonec na zvisan tlak popolnoma ohladi.

u Odprite.

u Preverite in odistite obratovalni ventil (A), vodilo za izpuh pare (B), varnosti
ventil (E) in tesnilo (I) - skica 16 - 17- 18. Glejte poglavje "Cis¢enje" in
"Obvezna preverjanja pred vsako uporabo".

a Ce po teh preverjanjih in ¢i$¢enju vas aparat $e vedno puséa oziroma ne
deluje ve¢, ga pripeljite na enega izmed pooblascenih servisov TEFAL.

Priporocila za uporabo

1 -Para je v trenutku, ko izhaja iz obratovalnega ventila, zelo vroca.
Pazite na uhajanje pare.

2 -Ko se varnostni klin dvigne, lonca na zvisan tlak ne morete vec
dvigniti.
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3 -Kotvsak drug aparat za pripravo jedi tudi lonec na zvisan tlak med
uporabo nadzirajte, ¢e izdelek uporabljate v bliZini otrok.

4 - Ko premikate lonec na zvisan tlaka, ga vedno primite za oba rocaja.

5 -Lonecna zvisan tlak ni namenjen shranjevanju zivil. Lonca na zviSan
tlak nikoli ne poskusajte premikati tako, da drzite le rocaj pokrova.

6 -Nikoli ne uporabite dezinfekcijskih sredstev ali kloriranih
proizvodov, saj lahko le-ti poskodujejo nerjavece jeklo.

7 - Pokrova ne puscajte namocenega v vodo.

8 -Tesnilo zamenjajte vsako leto ali ¢e se na njem pojavi zareza.

9 -Lonecna zvisan tlak lahko distite le takrat, ko je hladen in prazen.

10 -Po 10 letih uporabe je nujen pregled lonca na zvisan tlak v enem
izmed pooblascenih servisov TEFAL.

Ciscenje
Da bo vas lonec na zvisan tlak pravilno deloval, upostevajte ta priporocila za
¢is¢enje in vzdrzevanje po vsaki uporabi.

Porjavitev in praske, ki se lahko pojavijo kot posledica dolgotrajne
uporabe lonca, niso problematicne.

Obraba zunanje prevleke (odvisno od modela), ki je v stiku s pokrovom
na posodi, je obicajna.

Za lonce na zvisan tlak s prevleko proti prijemanju (odvisno od modela):
majhne praske in okrusenje, ki se lahko pojavijo ob uporabi, ne
vplivajo na znacilnosti zmogljivosti prevleke proti prijemanju.

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*.

s Ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali kloriranih izdelkov.

u Nikoli ne segrevajte posode, ko je le-ta prazna.

Kako ocistiti notranjost posode iz nerjavecega jekla:

a 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 prevleko proti prijemanju:

a Za podaljsanje Zivljenjske dobe proizvoda vam priporo¢amo, da lonec perete
ro¢no.

u lzdelek cistite z vroco vodo, sredstvom za ¢is¢enje posode in mehko gobico.

a Ne uporabljajte ¢istilnega praska niti abrazivnih gobic.
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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:
a 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 navpi¢no odcedite, da zagotovite odtekanje ostanka vode
med kovinskimi in plasti¢nimi deli pokrova.

Ciséenje tesnila pokrova:

a Po vsakem kuhanju ocistite tesnilo (I) in njegovo lezisce.

u Pri ponovni namestitvi tesnila glejte - skico 15 in pazite, da je tesnilo
namesceno pod vsako rezo pokrova.

Cis¢enje obratovalnega ventila (A):

a Snemite obratovalni ventil (A) - skica10-11.

a Operite obratovalni ventil (A) pod tekoco vodo -
skica 16.

a Preverite, ali se premika: prikaz na nasprotni smeri.

Potem ko odstranite obratovalni ventil (A),
tesnilo () in ¢asovnik* (F), lahko pokrov perete
v pomivalnem stroju.

Obratovalnega ventila (A), tesnila (1), casovnika* (F), niti posode s
prevleko proti prijemanju nikoli ne perite v pomivalnem stroju.
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Cis¢enje vodila za izpuh pare (B), name$¢enega na pokrovu:

a 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 o¢istite z zobotrebcem - skica
17 in sperite.

Cis'.éenje varnostnega ventila (E):

u Del varnostnega ventila, ki se nahaja na notranji strani pokrova, ocistite pod
tekoco vodo.

s Pravilno delovanje varnostnega ventila preverite tako, da s pomocjo palicice
mocno pritisnete na poklopec (s pomocjo palicice za usesa brez vate), ki mora
biti premicen - skica 18. Glejte poglavje "Obvezna preverjanja pred vsako
uporabo".

Ciséenje 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.

aVedno uporabljajte originalna tesnila TEFAL, ki ustrezajo vasemu modelu
(glejte odstavek "Pripomocki").

a Pri ponovni namestitvi tesnila glejte - skico 15 in pazite, da je tesnilo
namesceno pod vsako rezo pokrova.

Hramba vasega lonca na zvisan tlak:

a Obrnite pokrov na posodi.

a Mehanizem za odpiranje/zapiranje lonca na zvisan tlak ne zahteva
posebnega vzdrzevanja razen ¢is¢enja.

Po 10 letih uporabe je nujno potreben pregled lonca na zvisan tlak
v enem izmed pooblascenih servisov TEFAL.
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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 5/75/9 L = i
. : zunanji premer tesnila: X1010007
27 cm
KoZara za 3/4.5/4/6 L: za posodo s premerom 22 cm 792185
kuhanje s paro*| 5,7 5/9 1. za posodo s premerom 24 cm 792654
Trinozni podstavek* (L) 792691
Minutni Stevec*® X1060007

a Za menjavo ostalih rezervnih delov ali za popravilo poklicite pooblasc¢eni servis TEFAL.
a Uporabljajte le originalne rezervne dele proizvajalca TEFAL, ki odgovarjajo
va$emu modelu.

Premer dna lonca na zvisan tlak - reference

Clipso Clipso Clipso .
Prostor- | @ | odna | mint' | Mint' | winu | Matera
P Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet P
3L | 22cm [155cm| P46205 Nerjavno
3L | 22cm | 18cm - . P46605 jeklo
PrevleCeni
4L 22cm | T4cm - P46042 - aluminij
Nerjavno
451 22cm [15.5cm| P46206 - - jéklo
PrevleCeni
5L 24cm | T4cm - P46051 - aluminij
52L 24cm | 20cm - - P46654
75L 24¢cm | 18 cm P46248
9L 24cm | 18cm | P46249 - - Nerjavno
jeklo
5L 14 cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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Material pokrova: Nerjavno jeklo
Informacije o normativih:

Kompatibilni toplotni viri

PLIN ELEKTRIKA ELEKTRIKA ELEKTRIKA ELEKTRIKA
(Litozelezna plosca) (Halogenska (indukcijska (Grelna spirala)

s Lonec na zvisan tlak lahko uporabljate na vseh vrstah kuhalis¢, vklju¢no z
indukcijskimi kuhalis¢i.

= Ce uporabljate elektri¢no plo3¢o, uporabite plos¢o, katere premer je enak ali
manjsi od premera dna lonca na zvisan tlak.

a Ce uporabljate steklokerami¢no plo3¢o, vedno preverite, ali je dno lonca
neposkodovano in cisto.

= Ce uporabljate plinski $tedilnik, plamen ne sme segati ¢ez rob dna lonca.

a Na vseh kuhalis¢ih preverite, ali lonec na zvisan tlak dobro stoji.

aV 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 dolo¢a 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:

s Praske in razbarvanje zaradi staranja, za posode s prevlekoproti prijemanju.

a Praske, nastale zaradi stika pokrova posode s prevleko proti prijemanju.

s Zaporedne poskodbe, ki so posledica neupostevanja pomembnih
previdnostnih ukrepov ali nepraviln e uporabe, kot so na primer:
- udarci, padci, uporaba v pecici...

a Garancijo lahko uveljavljate le na pooblas¢enih servisih TEFAL, ki so
usposobljeni za tovrstna popravila.

u Poklicite nas in napotili vas bomo v najblizji pooblas¢eni servis TEFAL.
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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

——— predelan.
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TEFAL odgovarja na vasa vpras

Tezave

Priporocila

V primeru tezjega
odpiranja/zapiranja:

= Odstranite tesnilo in ga postavite pod vodo
= Ponovno namestite tesnilo, ne da bi ga osusili - sl.
19.

Ce ne morete
zapreti pokrova:

= Preverite, ali je ro¢aj pokrova v navpi¢nem poloZaju.

a Preverite ali je tesnilo pravilno vstavljeno (glejte ods-
tavek "Cis¢enje in vzdrzevanje").

a Preverite, ali je pokrov pravilno namescen, kot je pri-
kazano na - skico 1.

a Tesnilo postavite pod vodo in ga ponovno namestite
na pokrov, ne da bi ga osusili - sl. 19, pri tem pa pa-
zite, da je pravilno namescen glede na zareze po-
krova - sl. 15.

Cesejelonecna
zvisan tlak segreval
pod pritiskom brez
tekocinev
notranjosti:

Naj ga pregledajo na pooblas¢enem servisu TEFAL.

Ce varnostni klin
zvenketa 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. B

- Obratovalni ventil (A) je names¢en na & .

- Ali je lonec na zvisan tlak dobro zaprt.

- Ali nista tesnilo ali rob posode morda poskodovana.

- Ali je tesnilo je pravilno namesceno.

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) - skica 16 in vodilo za izpuh
pare - skica 17 in preverite, ali se poklopec varnostnega
ventila zlahka poda - skica 18.
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Tezave

Priporocila

Ce okoli pokrova uhaja
para, varnostni zati¢ pa
je spuscen, preverite
naslednje:

Ali je lonec pravilno pokrit s pokrovom.

Polozaj tesnila pokrova.

Dobro stanje tesnila, po potrebi ga zamenjajte.
Cistoco pokrova, tesnila in lezisca 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
prepreci 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.
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PREGLEDNICA ZA KUHANJE

Zelenjava
ZELENJAVA “
(SVEZA) Articoke, 2 celi, 600 g vsaka (kuhanje v vodi) 0d 30 do 35 min
Blitva, narezana (2 cm), 700 g (kuhanje na pari) od 15do 17 min
KUHANJE NA PABI | Brsticni ohrovt (kuhanje na pari) od 10do 12min
.Sestavme v parni kosari Buca, narezana na koscke (od 3 do 5 mm), 600 g .
in 750 ml vocjg na dnu | (hanje na pari od 13do 18 min
posode na pritisk. ﬁgrc;:,nr;a;fsne na kolobarje (3 mm), 600 g (ku- od 12do 15 min
Cebula za viaganje (kuhanje na pari) od 7 do 8 min
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) od4do5min
kogare. Grah (kuhanje na pari) od 6 do 8 min
Grah v polovicah, 250 g (kuhanje v vodi) od 18 do 20 min
STROCNICE i&:rc];z:g;(:::z)ljem in narezani (3 mm), 850 g (ku o0d 10do 12 min
gz?fol\;.:e\.l VODI ﬁg;ﬁgj:;r;;rrei)zano na kolobarje (3 mm), 600 g (ku- o0d 17 do 19 min
. Koromac, narezan na trakove (600 g), (kuhanje na pari) | od 6 do 9 min
M (LR ——— Krompir, narezan na polovice (950 g) (kuhanje na pari) (gjvigodozsjig:)
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) (gjvigodozszi:;:)
Por, beli, cel, 650 g (kuhanje na pari) 0d9do 11 min
Repa, narezana na kocke (500 g) (kuhanje napari) | od 14 do 16 min
Sparglji, beli (kuhanje na pati) od 5do 6 min
Spinaca (kuhanje na pari) od3do4min
Stroiji 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 5do6min
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Riz

KOLICINA KOLICINA CAS
KUHANJE VVODI VODE RIZA KUHANJA
Bre:osare. 2 OSEBI 400 ml/2 kozarca | 150 g/1 kozarec
M . 4 OSEBE | 500 ml/2,5kozarca | 2509/2kozarca |od 7 do8min
6 OSEB 700 ml/3,5 kozarca | 375 g/3 kozarci
Meso/ribe
SVEZE ZAMRZNJENO
Fileji morske spake (1 kg) v kosih po 75 g od 5do 6 min od 7 do 8 min
- : ) 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
. od1hdo
Piscanec (1,35 kg) od 23 do 25 min Th10min
Prepelica: 4 od9do 10 min od 18 do 20 min
Raca (1,8 kg) 0d 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
L . od 1h5min
Svinjsko stegno (0,8 kg, 8-10 cm v premeru) | od 30 do 35 min do1h15min
Telegja ribica: 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 do 9 min
Zajec (1,5 kg, v kosih) od 8 do 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.
I1zberite kose mesa in perutnino z visino 8 cm ali man;j.
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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 vaze¢im
standardima i normama:

- Direktiva za opremu pod pritiskom

- Materijali u kontaktu sa namirnicama

- Okruzenje

PROVERITE

a vizuelno i na dnevnoj svetlosti da je cev za odvod pare
prohodna - sl. 13.

OBAVEZNE adali je bezbednosni ventil pokretan - sl. 18.

PROVEREPRE | _ 4 |i je dihtung postavljen ispod svakog zareza na

lsJ‘II’AOI:'IIE(EBE poklopcu - sl. 15.

ada li su rucke posude dobro pri¢vricene. Rucke
predstavljaju bezbednosne delove posude. Nikada ih ne
menjajte sami.

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.

UVEK SE a Maksimum 2/3 visine posude, oznaka za punjenje
> MAX 2 -sl. 5.

:Eé[I;EZCIII\I}I,AJTE = Tokom kuvanja, namirnice koje se nalaze u korpi za paru

PREPORUKA ne smeju dodi u kontakt sa vodom -sl. 6i 7.

ZAKOLICINE  |® Maksimalno 1/3 (MAX 1) za namirnice koje dobijaju na

zapremini ili stvaraju penu tokom kuvanja, kao sto su
pirina¢, mahunarke, suseno povrcée, kompoti, bundeva,
tikvice, sargarepa, krompiri, riblji fileti, itd.

a Namirnice koje se nalaze u korpi za paru ne smeju da
predu nivo MAX 2 koji je oznacen na posudi.
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PRE | ZA VREME
KUVANJA

aNe pustajte decu blizu ekspres lonca tokom njegovog
koris¢enja.

a Va3 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”).

a Tokom kuvanja vodite ra¢una da ventil uvek 3isti. Ako nema
dovoljno pare, smanjite 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.

aNe kuvajte namirnice koje mogu zapusiti cevi
bezbednosnih delova:

- brusnice

-je¢am

- ovsene pahuljice

- grasak

- rezanci, makaroni, Spageti
- rabarbara

- ribizle

a U ekspres loncu nikada ne pravite jela na bazi Zivotinjskog
mleka.

u Ukoliko imate ekspres lonac sa poklopcem od nerdajuceg
Celika, nemojte koristiti krupnu so ve¢ na kraju kuvanja
dodajte finu so. Takode izbegavajte ostre namirnice koje
mogu ostetiti dno Vaseg ekspres lonca.

u Ne koristite ekspres lonac za przenje na ulju pod pritiskom.

u Ne koristite ekspres lonac u druge svrhe osim za ono ¢emu
je namenjen.

u Ne stavljajte ekspres lonac u zagrejanu rernu.

aNikada ne stavljajte aluminijumsku foliju u Vas ekspres
lonac.

» Nikada ne stavljajte foliju od plastike u Vas ekspres lonac.

u Alkoholna isparenja su zapaljiva. Pustite da kljucaju oko 2
minuta pre nego sto stavite poklopac. Nadgledajte lonac
sve vreme ukoliko pripremate jela na bazi alkohola.

u Koristite kompatibilni izvor (kompatibilne izvore) toplote, u
skladu sa instrukcijama za upotrebu.
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PO ZAVRSETKU
KUVANJA...

sZa 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.- sl.
14.

s Ukoliko se sigurnosna cev (D) ne spusta, stavite Vas
ekspres lonac pod hladnu vodu iz slavine - sl. 14.

u Nikada ne preduzimajte radnje na sigurnosnoj cevi.

s Nakon kuvanja mesa koje ima povrsinsku kozicu (npr.
govedi jezik) koja pod dejstvom pritiska moze da nabubri,
nemojte bosti meso dok je kozica naduvena, jer postoji
opasnost da se opecete. Pre kuvanja proverite da li je
meso izbockano.

a Za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju penu
tokom kuvanja, kao sto su pirina¢, mahunarke, suseno
povrée, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa, krompiri,
riblji fileti, itd., ostavite Vas ekspres lonac nekoliko minuta
da se ohladi, a zatim ga ohladite pod hladnom vodom. Pre
svakog otvaranja lagano protresite ekspres lonac nakon
$to proverite da li se sigurnosna 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.

sVeoma pazljivo pomerajte ekspres lonac kada je pod
pritiskom. Ne dodirujte vruce povrsine. Koristite rucke i
tastere. Po potrebi koristite rukavice.

u Ukoliko pripremate supu, preporuc¢ujemo Vam da izvrsite
brzo smanjenje pritiska pod hladnom vodom (pogledajte
odeljak "Po zavrsetku kuvanja u rezimu 'Ekspres lonac'").

a Pre otvaranja ekspres lonca proverite da li je ventil u
polozaju za otpustanje pritiska. Sigurnosna cev (D) mora
biti u donjem polozaju.

a Nikada ne otvarajte ekspres lonac silom. Proverite da i je
unutrasnji pritisak opao. Sigurnosna cev (D) mora biti u
donjem polozaju. (Pogledajte poglavlje “Bezbednost”).
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ODRZAVANJE

a Ukoliko primetite da je neki deo Vaseg ekspres lonca
polomljen ili ostecen, niposto ne pokusavajte da ga
otvorite ako je zatvoren, sacekajte 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. Narocito, posudu i poklopac TEFAL.

aNe koristite ekspres lonac za ¢uvanje kiselih ili slanih
namirnica pre i posle kuvanja, jer postoji opasnost da se
osteti posuda.

u Posle svake upotrebe odmah ocistite i isperite Vas ekspres
lonac.

s Nikada ne perite radni ventil (A), dihtung (I), tajmer* (F),
ili posudu sa nelepljivom oblogom u masini za sudove.

s Nikada ne stavljajte tajmer* (F) pod vodu.

a Nikada ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode
na bazi hlora, oni mogu uticati na kvalitet nerdaju¢eg
Celika.

s Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

aJednom godisnje menjajte dihtung na loncu. Ukoliko
pukne odmah ga zamenite.

aNakon 10 godina koris¢enja, obavezno odnesite Vas
ekspres lonac na servisiranje u ovlaséeni TEFAL 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 H.  Poklopac
B.  Cevzaodvod pare I Dihtung
C.  Pokazatelj polozaja ventila ). Korpa za kuvanje na pari*
D.  Sigurnosna cev (pogledajte K./ L. Tronozni stalak*
poglavlje “Bezbednost”). M.  Rucka posude
E.  Sigurnosni ventil N.  Maksimalna granica punjenja
F.  Tajmer za kuvanje* 0. Posuda
G.  Rucka poklopca

Obavezne provere pre svake upotrebe

Provera radnog ventila

a Proverite da odvod radnog ventila nije zapusen (pogledajte odeljak "Skidanje i
postavljanje radnog ventila").

Provera sigurnosnog ventila

a Proverite da i je sigurnosni ventil pokretan (upotrebite ¢ackalicu).
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Upotreba

5 B R

Kuvanje u rezimu Kuvanje u rezimu Ispust pare
Ekspres lonac Serpa*
Otvaranje

a Dignite ru¢ku poklopca iz horizontalnog u vertikalni polozaj - sl. 3 Poklopac
se okrece.

a 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. 19 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 15.

Zatvaranje

u Proverite da li je ru¢ka poklopca u vertikalnom polozaju.

u Postavite poklopac na posudu tako da plasti¢ni deo bude u ravni sa
ru¢kama posude, kao sto je prikazano na - sl. 1.

a Spustite ru¢ku poklopca iz vertikalnog u horizontalni polozaj - sl. 2

a 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. 19 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 15.

Prvo koriscenje

u 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 rucku posude* (L) i korpu za kuvanje na pari* (J) na
dno posude.

a Pricvrstite tronozni stalak* (K) na korpu za kuvanje na pari*
(), zatim pomaknite set na dno posude.

a Napunite posudu (O) sa najvise 2/3 vode (MAX 2) - sl. 5.

= Zatvorite ekspres lonac. __
s Poravnajte piktogram & radnog ventila (A) sa
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pokazateljem polozaja ventila (C) - sl. 9.

a Stavite ekspres lonac na izvor toplote podeSen na maksimalnu jacinu.

a Kada para pocne da izlazi kroz ventil, smanjite jacinu izvora toplote i ostavite
ga 20 minuta.

a Nakon 20 minuta, iskljucite izvor toplote.

a Izravnajte piktogram 4 radnog ventila (A) sa pokazateljem poloZaja ventila
(0).

a 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

a Minimalna koli¢ina je 25 cl (2 ¢ase) - sl. 4.

a Maksimum 2/3 visine posude, oznaka za punjenje MAX 2 - sl. 5.

u Ukoliko imate ekspres lonac sa poklopcem od nerdajuceg celika, nemojte
koristiti krupnu so ve¢ po zavrietku kuvanja dodajte finu so.

Za odredene namirnice:

u za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju penu
tokom kuvanja, kao sto su pirina¢, mahunarke, suseno
povrée, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa, krompiri,
riblji fileti, itd., ne punite vise od 1/3 (MAX 1) kapaciteta
ekspres lonca. Ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da
se ohladi, a zatim ga stavite pod mlaz hladne vode. Pre
svakog otvaranja lagano protresite ekspres lonac nakon
$to proverite da li se sigurnosna 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. Ukoliko pripremate supu, preporucujemo Vam da izvrsite brzo
smanjenje pritiska pod hladnom vodom (pogledajte odeljak "Po zavrsetku
kuvanja u rezimu 'Ekspres lonac'").

Koris¢enje korpe za kuvanje na pari*

a Sipajte 75 cl vode na dno posude (0).

U zavisnosti od modela:

a Stavite rucku posude* (L) i korpu za kuvanje na pari*
(J) na dno posude.

a Pri¢vrstite tronozni stalak* (K) na korpu za kuvanje
na pari* (J), zatim pomaknite set na dno posude.
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a Tokom kuvanja, namirnice koje se nalaze u korpi za kuvanje na pari ne smeju
dodi u kontakt sa vodom -sl. 6i 7.

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):

s Poravnajte Zleb sa pokazateljem polozaja ventila (C) pritiskajuci prsten
radnog ventila (A).

a Skinite ga - sl. 11.

Postavljanje radnog ventila: [ p9int \

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 "Serpa"

Tajmer za kuvanje osmisljen je tako da Vam pomogne u postizanju dobrih
rezultata kuvanja i omogudi racionalnu potrosnju energije. Tajmer automatski
odbrojava vreme kuvanja ¢im dostigne odgovarajudi nivo temperature koja

odgovara kuvanju u rezimu “Ekspres lonac” &7 .

Tajmer mora biti povezan na Vas ekspres lonac da bi radio.

Tokom kuvanja vodite racuna da radni ventil (A) pravilno Sisti. Ako
nema dovoljno pare malo pojacajte jacinu izvora toplote, u
suprotnom smanjite.
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Da ukljucite tajmer: pritisnite dugme.
n ) Jj P 9 -m
(W] N
a Podesite vreme kuvanja (u minutima). —— |
a Ako ste uneli pogresno vreme, sacekajte 4 sekunde da
plamen prestane da treperi, a zatim pritisnite i drzite =e
taster da biste vratili vreme na nulu.
Nl
()
a Upalite izvor toplote na maksimalnu jacinu. ‘E
(]
;ﬂi )
Cim se dostigne odgovarajuci nivo temperature, tajmer
zvoni i potinje da odbrojava vreme (serija zvu¢nih = =
signala).
Smanjite jadinu izvora toplote. \ 000
o
ale]
a Kada je kuvanje zavrseno, tajmer zvoni. '-"3;
Nl

a Za prekid zvuka, pritisnite dugme na tajmeru.
s Smanijite 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.

a Da biste skinuli tajmer (F), podignite ga i povucite.

Zamena baterije na tajmeru*

aTajmer ima dugme bateriju tip CR2032.
a Ukoliko se na ekranu pojavi znak n E— ili se na njemu nista ne prikazuje,
zamenite bateriju.
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a Trajanje baterije zavisi od toga koliko se ¢esto koristi tajmer.

a Baterija tajmera sadrzi Dimetoksietan o CAS 110-71-4. Odgovara
evropskim propisima. Radi Vase zastite i zastite Zivotne sredine:
ne otvarajte bateriju, ne izlazite je visokim temperaturama, ne
bacajte je sa ostalim smecem; odnesite je u centar za |G
prikupljanje iskoris¢enih baterija.

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.

alspraznjene baterije je potrebno izvaditi iz uredaja i bezbedno odloziti u
otpad.

n Ako cete uredaj skladistiti duze vreme i ako ga necete upotrebljavati duze
vreme, baterije je potrebno izvaditi iz uredaja.

a Prikljucci baterije ne smeju da se kratko spajaju. Postavite ga rav,
povrsinu.

aDa uklonite bateriju, otvorite dugme uz pomo¢ novcica
(pogledajte sliku).

s Zamenite bateriju.

a Vratite dihtung u kuciste.

s Postavite 2 prednjeg e poklopca baterije na 2 prednje
strane a tajmera.

s Lagano okrenite poklopac baterije, i blago ga pritiskajte kako
bi se poravnao 2 a sa prednjom stranom @ tajmera.

s Postavite ga ravno na radnu povrsinu tako da poklopac bude
u horizontalnom polozaju.

s Ne pritiskajte jako poklopac baterije kada ga zatvarate. Ne
idite preko ivica.

a U slucaju da ga izgubite, mozete poruciti drugi tajmer u
ovlas¢enim TEFAL servisima.

Nikada ne stavljajte tajmer u vodu ili masinu za sudove.

Nemojte nikada da koristite tajmer u rezimu rada "Serpa".

Pre kuvanja

a Pre svake upotrebe, skinite radni ventil (A) - sl. 11 i pogledajte na dnevhom
svetlu da cev za odvod pare (B) nije zapusena - sl. 13.

a Proverite da li je sigurnosni ventil pokretan (pogledajte paragraf “Cii¢enje” i
"Obavezne provere pre svake upotrebe") - sl. 18.

a Dodajte sastojke i te¢nost.

u Zatvorite ekspres lonac - sl. 2
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s Ako ne mozete da zatvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 19 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 15.

a Postavljanje radnog ventila (A) - sl 8.

lonac"

= Okrenite radni ventil (A) do poloZaja za kuvanje u rezimu “Ekspres lonac” &&F
-sl. 9.

a Pre pustanja ekspres lonca u rad, proverite da li je dobro zatvoren - sl. 3

a Stavite ekspres lonac na izvor toplote pode$en na maksimalnu jacinu.

a Za modele koji su opremljeni tajmerom: podesite vreme kuvanja koje je
naznaceno na receptu (pogledajte paragraf "Upotreba tajmera za kuvanje").

nZveckanje i para koju emituje sigurnosna cev su normalna pojava, oni
omogucdavaju ispustanje vazduha pre kuvanja.

@ Kuvanje u rezimu “Ekspres

Za vreme kuvanja u rezimu “Ekspres lonac”

aKada 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 racuna da ventil pravilno $isti. Ako nema dovoljno pare
malo pojacajte jacinu izvora toplote, u suprotnom smanjite.

Kuvanje u rezimu “Ekspres lonac”

Za oslobadanje pare :
a Kada ugasite izvor toplote, imate dve mogucnosti:

* Postepeno ispustanje pritiska: okrenite radni venti (A) dok ne bude naspram
oznake sa ikonicom ¥ - sl. 10.
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* Brzispust pare pod mlazom hladne vode: sipajte hladnu vodu u sudoperu
i potopite dno ekspres lonca u vodu kako bi se sigurnosna cev spustila - sl. 14.
Kada se sigurnosna cev (D) spusti, lonac vise nije pod pritiskom. Okrenite radni
ventil (A) do polozaja. .

Etape 1

s Mozete da otvorite ekspres lonac - sl. 2.

u Ako ne mozete da otvorite proizvod, operite dihtung pod mlazom vode a
zatim ga ponovo vratite na poklopac bez prethodnog brisanja - sl. 19 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 15.

Ukoliko prilikom oslobadanja pare primetite da para izlazi na
neuobicajen nacin, ponovo postavite radni ventil (A) u poziciju za
kuvanje na rezimu "Ekspres lonac" {2y, a zatim izvrsite brzo
otpustanje pritiska u hladnoj vodi.

Ukoliko se sigurnosna cev (D) ne spusta, uspite hladnu vodu u
sudoperu i potopite dno ekspres lonca u vodu kako bi se sigurnosna
cev spustila - sl. 14.
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Nikada ne preduzimajte radnje na sigurnosnoj cevi.

a Za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju penu tokom kuvanja, kao
Sto su pirina¢, mahunarke, suseno povrce, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa,
krompiri, riblji fileti, itd., ne punite vise od 1/3 (MAX 1) kapaciteta ekspres lonca.
Ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a zatim ga stavite pod
hladnu vodu. Pre svakog otvaranja lagano protresite ekspres lonac nakon $to
proverite da li se sigurnosna 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. Ukoliko
pripremate supu, preporucujemo Vam da izvrsite brzo smanjenje pritiska pod
hladnom vodom (pogledajte odeljak "Po zavrsetku kuvanja u rezimu 'Ekspres
lonac'").

(5~ Kuvanje u rezimu "Serpa" *

a Okrenite radni ventil (A) do polozaja za kuvanje u rezimu
“Serpa”’ ¥ . Za tu svrhu snazno ga gurnite iza zleba u
polozaj za ispust pare.

a 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.

s Zapocnite odbrojavanje vremena kuvanja koje je
naznaceno u receptu.

aU rezimu “Serpa’, 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. 19 i uverite
se da je ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 15.

s Ako je izvor toplote prejak, moze doci do zaklju¢avanja ekspres lonca
(sigurnosna cev (D) se podize i blokira otvaranje), ru¢ka poklopca vise nije
operativna ili ne otvara lonac. Ukoliko do toga dode, smanijite ili potpuno
ugasite izvor toplote. Ako se radi o elektri¢noj ringli od livenog gvozda,
skinite lonac sa izvora toplote.
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a Za modele sa nelepljivom oblogom: nemojte da upotrebljavate metlice ili
metalni ili ostar kuhinjski pribor. Ne otresajte kuhinjski pribor o ivicu posude
zbog rizika od ostecenja i zbog kapanja.

» Nikada ne zagrevajte ulja i mast do ugljenisanja. Isparenja od kuvanja mogu
biti opasna za zZivotinje sa osetljivim respiratornim sistemom, kao $to 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 rucku
poklopca, para ce izlaziti na sigurnosnoj cevi (D) ekspresnog lonca i pritisak
nece moci da se podigne.

s Bezbednost pri otvaranju:

- Ako je lonac pod pritiskom, sigurnosna cev (D) je podignuta a ru¢ka 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 Sto cete proveriti da li je
sigurnosna cev (D) u donjem poloZzaju.

- Rucke predstavljaju bezbednosne delove posude. Nikada ih ne menjajte sami.
Nikada ne koristite druge modele rucki.

- 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 rucku poklopca u horizontalan polozaj i sacekajte da se sigurnosna
cev (D) vrati u pocetni polozaj.

= Dva sigurnosna sistema u slucaju prevelikog pritiska:
- Prvi uredaj : sigurnosni ventil (E) oslobada pritisak - sl. 20.
- Drugi uredaj: dihtung poklopca pusta paru da izlazi - sl. 20.

Ukoliko se aktivira jedan od sigurnosnih sistema u sluc¢aju prevelikog

pritiska:

a Iskljucite izvor toplote.

a Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

a Otvorite ga.

u Proverite i ocistite radni ventil (A), cev za odvod pare (B), sigurnosni ventil
(E) i dihtung (I) - sl. 16 - 17- 18. Pogledajte paragraf “Cié¢enje” i "Obavezne
provere pre svake upotrebe".

u Ukoliko posle ovih proverai ¢is¢enja Vas ekspres lonac ispusta ili vise ne radi,
odnesite ga u ovlas¢eni TEFAL servis.
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Preporuke prilikom upotrebe

1 - Para koja izlazi iz radnog ventila je previse vruca. Pazite na mlaz
pare.

2 -Cim se sigurnosna cev podigne, ne mozete vise da otvorite lonac.

3 -Kao i za svaki aparat za kuvanje, obezbedite stalni nadzor ako
koristite ekspres lonac u blizini dece.

4 - Kad pomerate lonac, koristite rucke na posudi.

5 - Ne ostavljajte hranu u ekspres loncu. Nikada ne prenosite ekspres

lonac drzeci rucku poklopca.

6 -Nikada ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode na bazi
hlora, jer bi mogli da ostetite nerdajucdi celik.

7 - Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

8 -Jednom godisnje menjajte dihtung. Ukoliko pukne odmah ga
Zamenite.

9 -(istite lonac iskljucivo kada je potpuno hladan, i prazan.

10 - Nakon 10 godina koris¢enja, obavezno odnesite Vas ekspres lonac
u ovlascéeni TEFAL servis.

Ciscenje
Da bi ekspres lonac uspesno radio, posle svake upotrebe sledite preporuke za
¢is¢enje 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.

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*.

u Ne koristite izbeljiva¢ niti hlorisane proizvode.

a Ne grejte lonac kada je prazan.

Ciséenje unutrasnjosti posude od nerdajuceg ¢elika:

a Operite je sunderom i deterdzentom za sudove.

a Ukoliko u unutrasnjosti posude od nerdajuceg celika primetite sedefasti a
odsjaj ili bele tragove (ostatke minerala), ocistite je sircetom.
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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 Operite je toplom vodom, deterdzentom za pranje sudova i mekim
sunderom.

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 deterdZentom za pranje sudova.

Cis¢enje spoljasnjosti posude:
a Operite je sunderom i deterdZzentom 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).

Ciscenje 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.

Cis¢enje dihtung poklopca:

u Posle svakog kuvanja, operite dihtung (I) i leziste.

a Za vracanje dihtunga na mesto, pogledajte - sl. 15 i vodite ra¢una da je
dihtung ispravno postavljen ispod svakog zareza na poklopcu.

Ciséenje radnog ventila (A):

a Skinite radni ventil (A) -sl. 11.

a Operite radni ventil (A) pod mlazom tekuce vode -
sl. 16.

s Proverite njegovu pokretljivost: pogledajte sliku.

Nakon sto ste skinuli radni ventil (A), dihtung
(I) i tajmer* (F), poklopac mozZete oprati u
masini za sudove.
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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:

a 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. 17 i isperite.

Ciséenje sigurnosnog ventila (E):

a Operite deo sigurnosnog ventila koji se nalazi unutar poklopca tako sto cete
staviti poklopac pod mlaz vode.

u Proverite da li dobro radi tako $to cete jako pritisnuti Stapicem za usi loptu
ventila koja mora biti pokretna - sl. 18. Pogledajte paragraf “Cis¢enje” i
"Obavezne provere pre svake upotrebe".

Cis¢enje tajmera* (F) :

a Obrisite ga ¢istom suvom krpom.

a Nemojte koristiti sredstvo za ciscenje.

s Nikada ne stavljajte tajmer u vodu i masinu za sudove.

ODRZAVANJE

Zamena dihtunga na ekspres loncu:

a Menjajte dihtung jednom godisnje ili kada se na njemu pojavi ostecenje.

s Uvek koristite originalan TEFAL dihtung koji odgovara Vasem modelu
(pogledajte paragraf "Dodaci").

a Za vracanje dihtunga na mesto, pogledajte - sl. 15 i vodite racuna da dihtung
dobro ulegne ispod svakog udubljenja na poklopcu.

Odlaganje ekspres lonca:

a Okrenite poklopac na posudi.

s Mehanizam za otvaranje/zatvaranje lonca ne zahteva posebno
odrzavanje osim cis¢enja.

Nakon 10 godina koriS¢enja, obavezno odnesite Vas ekspres lonac
na servisiranje u TEFAL ovlasceni servis.
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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
DIt 1 S5 L: spoljasnji preénik dintunga:
. : spoljasnji pre¢nik dihtunga: X1010007
27 cm
Korpa za 3/4.5/4/6 L: za precnik posude od 22 cm 792185
kuvanje na pari*| 5,759 | za precnik posude od 24 cm 792654
Tronozni stalak* (L) 792691
Tajmer za kuvanje* X1060007

a Za zamenu drugih delova ili popravke, obratite se ovlas¢enom TEFAL servisu.
a Koristite samo originalne TEFAL delove koji odgovaraju Vasem modelu.

Karakteristike

Prec¢nik dna posude lonca - reference

Clipso Clipso Clipso "
Zapremina Pos?] da e(’)sDundoe Minut” Minut” Minut” Mztseurtlijzl
P Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet P
3L 22cm |15.5cm| P46205 - Nerdajuéi
3L | 22cm | 18cm - . P46605 Cell
Obloga od
41 22cm | T4cm - P46042 aluminijuma
450 | 22cm [155cm| P46206 . . Nerdajuci
Obloga od
5L 24cm | T4cm - P46051 aluminijuma
52L 24cm | 20cm - - P46654
75L 24¢cm | 18 cm P46248
9L 24cm | 18cm | P46249 - - Nerécgﬁ'uéi
5L 14 cm
Set 24 cm P46353
75L 18 cm
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Materijal poklopca: nerdajuci celik
Normativne informacije:

Gornji pritisak pri radu: 65 kPa
Maksimalni bezbednosni pritisak: 120 kP

Kompatibilni izvori toplote

STRUJA STRUJA STRUJA STRUJA

ploca) ploca) ringla)

GAS

& S @
WY
~N =

aVas ekspres lonac se upotrebljava na svim izvorima toplote, ukljucujuci
indukciju.

a Na elektri¢noj ringli, koristite ringlu jednakog ili manjeg prec¢nika dna lonca.

= Na vitrokeramickoj ploci, proverite da li je dno lonca ¢isto.

s Na plinu, plamen ne sme da premasuje pre¢nik posude.

= Na svim izvorima toplote, vodite racuna da lonac bude dobro centriran.

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 fabri¢ku gresku ili nepravilnost, definisana je vaze¢im
zakonima zemlje u kojoj je proizvod kupljen i datumom kupovine.

= Ova ugovorna garancija se ostvaruje uz podnosenje rac¢una ili fakture
sa datumom kupovine.

= Garancija ne pokriva:

u 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, ...

u Samo u TEFAL ovlascenim servisima mozete iskoristiti ovu garanciju.

a Pozovite broj obelezen plavom bojom da biste se informisali o adresi
najblizeg ovlas¢enog servisa.
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Regulatorne oznake

Oznaka Lokalizacija

Komercijalna oznaka Na poklopcu

Godina i serija proizvodnje
Referenca modela

Maksimalni bezbednosni pritisak (PS) Na poklopcu

Gornji 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
iz slavine, a zatim ga vratite u poklopac bez brisanja -
sl. 19.

Ako ne mozete da

a Proverite da li je ru¢ka poklopca pravilnom vertikalnom

pritiskom bez
tecnosti unutra:

zatvorite polozaju.
poklopac: aProverite da li je dihtung pravilno postavljen
(pogledajte paragraf "Cis¢enje i odrzavanje").
aProverite da li je poklopac postavijen kao Sto je
prikazano na -sl. 1.
a Isperite dihtung pod vodom iz slavine, a zatim ga vratite
u poklopac bez brisanja - sl. 19. i uverite se da je
ispravno postavljen ispod zareza na poklopcu - sl. 15.
Ako se lonac Odnesite lonac u TEFAL ovlas¢eni servis.
zagrejao pod

Ako sigurnosna
cevzveckai
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

To je uobicajeno u prvim minutima kuvanja.

Ako se to nastavi, proverite da li je:

- lzvor toplote dovoljno jak, ako nije, pojacajte ga.
- Koli¢ina tecnosti u posudi dovoljna.

cev nije podigla i
nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuvanja:

kuvanja: - Radni ventil (A) postavljen na & .
- Ekspres lonac dobro zatvoren.
- Dihtung ili ivica posude ostecena.
- Dihtung dobro postavljen.
Ako se sigurnosna |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.

Odistite radni ventil (A) -sl. 16 i cev za odvod pare - sl.
17 i proverite da li mozete da stavite loptu ventila bez
poteskoca - sl. 18.
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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 ¢isti.

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%®.

Ako namirnice nisu ku-
vane ili su zagorele,
proverite:

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 $to|
ga operete.
Ne koristite izbeljivac¢ 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
ovlasceni 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.
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TABELA KUVANJA

Povrée
POVRCE &)
(SVEZE) Arti¢oke, 2 cele, 600 g svaka (potapanje) 30do 35 min
Blitva, ise¢ena (2 cm) 700 g (para) 15do 17 min
PARA Boranija, zelena, tanka (600 g) (para) 10do 12 min
SaStoj?k u k_‘?rpi za Brokoli, cvetovi 600 g (para) 9do 11 min
kuvanje na parii 750 ml S 9t .
vode na dnu ekspres Bundeva, ise¢ena na komade (3do 5 cm) 600 g (para) | 13 do 18 min
lonca. Celer, iseCeni (potapanje) 600 g 7 do9min
Cvekla, crvena, isecena na Cetvrtine (potapanje) (ZP?E‘:Z%’ZE:‘:;
Endivija isecena na pola (900 g) (para) 14.do 16 min
Grasak (para) 6do 8 min
Grasak razdvojen na polovice 250 g (potapanje) 18 do 20 min
POTAPANJE Karfiol, cvetovi 600 g (para) 10do 12min
Sastojak u vodi i bez PR I 20do 25 min
korpe. rompir ise¢en na pola (950 g) (para) (prema veliini)
Kupus, iseceni i zeleni, 500 g (potapanje) 5do6min
MAHUNARKE I';:kzav !(IS?henJe (para) 7d08m!n
POTAPANJE orac isecen na trake (600 g) (para) 6do 9 min
Bez korpe. Paprike babure presecene na pola (550 g) (para) 14.do 16 min
. Pasulj, suvi, 250 g (potapanje) 35do 40 min
PatlidZani, oguljeni i ise¢eni (3 mm), 850 g (para) 10do 12 min
M " Pecurke, isecene 800 g (potapanje) 4do5min
Praziluk, celiibeli 650 g (para) 9do 11 min
Prokelj (para) 10do 12 min
Repa, ise¢en na kockice (500 g) (para) 14.do 16 min
(S;;?;repe isecene na okrugle kriske (3 mm) 600 g 17do 19 min
Socivo, zeleno 250 g (potapanje) 14.do 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¢

oucnavoor | foucan | urete
Bez korpe. 2050BE | 400ml/2 ase 150/ 1 cada
& sl 4 OSOBE 500 ml/ 2,5 cade 2509/ 2 case 7 do 8 min
6 OSOBA 700 ml/ 3,5 case 3759/ 3 case
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 1Th05do1h15
Losos, odresci: 4 (0,8 kg) 5do 6 min 7do8min
Pacetina (1,8 kg) 45 do 47 min 50 do 55 min
Piletina (1,35 kg) 23 do 25 min 1hdo1h10min
Pili¢i, mladi: 2 (1,3 kg) 23do 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 35min 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.
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IHCTPYKLIi 3 TEXHIKW BE3MNE

MNMepep BMKOpUCTaHHAM CKOPOBapKM YBa)XKHO O3HallomMTecs 3 yciMma
BKasiBKamm i 3aBXXAn poTpumyiitech iHCTPYKLii 3 ekcnayarauii.
HenpaBunbHe BUKOpNCTaHHA MOXe NPU3BECTM 40 NOLWKOAXKEHb.

3apnA Bawwoi 6e3neku e Npunaj BignoBigae YAHHUM CTaHAAPTaM | HOpMam:

- [npeKTunBI Wono 06MagHaHHsA, AKe NPaLoe Nig TUCKOM
- Bumoram wwofo matepianis, AKi KOHTaKTYIOTb i3 Xap4yOBMMW NPOAYKTaMM
- Bumoram o0 oXxopoHu AoBKinna

MNEPEBIPTE
a Py JeHHOMY CBITAi, WO OTBIp ANA BMXOAY napu He
OBOB'A3KOBI 3abuca - man. 13.
MEPEBIPKW  KyJbKa 3arobiXXHOro KnanaHa Moxe pyxaTucs - ma. 18.
II;IS;’IEIEMM a YL{iNbHIOBaY KPULLKM PO3MILLEHWI Nif KOXXHKM i3 nasis
BMKOPUCTAHH | KP/wkn-man.15. .
am a4/ NPaBWIbHO 3aKpinieHi pyykn Kactpyni. Pyukm
KacTpyni € 3axMcHUMK AeTanamu. Hikonu He 3amiHtoliTe
X camocTilHo.
a He KopucTyiTeca ckopoBapKot 6e3 pifiuHu, Lie Moxe
npu3BecTy Ao ii cepo3HOro nowkoaeHHs. Mig yac
NPUroTyBaHHA CRifKYNTe 3a TUM, Wo6 y ckopoBapui
6yn0 [JOCTAaTHbO PiANHM.
a Midimym 250 mn - man. 4.
3ABXKAN a Makcumym 2/3 BUcotu emMHocTi, BigmiTka MAX 2 - man.
BOTPUMYMTECA | 5-
HABEAEHMX |=[lig yac npuroTyBaHHaA Ha napi NpoAyKTU B KOWKKY He
BKA3IBOK I3 MaloTb KOHTaKTyBaTu 3 BOAOI — Man.61i 7.
KIJTbKOCTI a Makcumym 1/3 (MAX 1) pna makapoHHuX BUPOGIB, AKi
IHTPELIEHTIB | 36inblwyioTbcA B po3mipax i/abo niHATbCA Mig vac
BapiHHA, Hanpuknag puc, 6060Bi, cyleHi oBoui,
dpykTOBI Miope, rapbys, kabaukn, MOPKBa, KapTonnA,
pubHe dine...
a [IpogyKT!, NOMilLeHi B KOWWK AfA NPUroTyBaHHA Ha
napi, He MatoTb nepesuLLyBaTh piseHb MAX 2 B eMHOCTI.
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[o1niayAc
MPUrOTYBAHHA

sHe 3anuwainte piteii 6e3 HarnAagy 6inA npautotoyoi
CKOPOBaPKMU.

s CKopoBapka rotye nifg TUCKOM. 3a HenpaBWbHOTO
BUKOPWCTaHHA MOXHa OTpUMaTy oniku Big okpony. Mepep
BUKOPWCTaHHAM NepeKoHanTecs B TOMy, O CKOpOBapKa
HaNeXHMM YMHOM 3aKpuTa. [IuB. po3ain «3akpuBaHH:A».

a KoHTpontoiiTe, Wob nif yac npuroTyBaHHA Ki KnamnaH
NOCTiHO NpaLoBaB, 3aBXAN BMNycKaloun napy. AKWo He
BUXOUTb [OCTaTHbO Mapu, BUNYCTiTb TUCK i NepesipTe
HaABHICTb [OCTAaTHbOI KiNIbKOCTI PiANHN, @ TaKOX UM He
3acmivyeHunn oTeip Bmxopy napw. Micna umx nepesipok,
AKWO napa N Hagani He BMXOAWUTb, TPOXWU 36iNbWiTb
Temneparypy.

aHe rotyinte npogyktu, AKi MOXyTb 3acMiTUTVW OTBOpU
3aXUCHVIX fleTanei:

- Aropu;

- epnoBy Kpymny;

- BiBCAHI NnacTiBL;

- CYXUI ropox;

- NNOKLUMHY, MaKapOHW, cnareTTi;
- PEBiHb;

- CMOPOAMHY.

a He BKOpKCTOBYITe CKOPOBAPKY ANA NPUrOTyBaHHA CTPaB,
[0 CKNagy AKNX BXOAWUTb TBAPVHHE MOJIOKO.

a[1nA CKOpoBapKuW 3 KacTpynelo 3 HepKaBsilouoi cTani He
BUKOPWCTOBYITE KaM'siHy Ciflb, @ foAaBaiiTe Cinb apibHoro
MOMONY B KiHLi MPUroTyBaHHA. TaKUM UNHOM B YHUKHETE
NosABM «MPOKONIB», AKi MOrNn 6 NpuBecTy Ao Aedopmallii
[iHa CKOPOBaPKMU.

sHe BUKOpWCTOBYMTE CKOPOBapKy [ANA CMaKeHHA 3
BMKOPUCTaHHAM oflii.

a BukopucToBylite ckopoBapKy Nviue 3a Npr3Ha4YeHHAM.

u He cTaBTe cKOpoBapKy B PO3irpiTy AyXOBKY.

a Hikonu He Knapitb He3aKpinneHy anoMiHieBy ¢ponbry Ha
KOLUMK 1A MPUroTyBaHHA Ha Napi B CKOpoBapLi.

u Hikonu He Knagitb nonieTuneHoBy NniBKy B CKOPOBaPKY

allapu cnupTy BorHeHe6esneuHi. Mepw HiXK 3aKkpuTK
KPWLLKY, [OBEAITb PiAMHY A0 KUMIHHA NPOTATOM 2 XBUSIUH.
3BepraiiTe 0cob6NMBY yBary Ha CTpaBW, A0 CKnafy AKUX
BXOAMUTb CNMPT.

a KopucTyiiteca BapunbHUMN MOBEPXHAMY, AKi BiAMOBIAalOTb
TWUM, O BKa3aHi B IHCTPYKL,ii 3 BUKOPUCTaHHA.
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ncna
MPUrOTYBAHHA

a[lnA  Mopeneit 3 aHTUNPUrapHUM  MOKPUTTAM:  He
BUKOPWCTOBYITE BIHUMKY, MeTaneBuid abo roctpuia nocyg. He
BUNMBaWATE PiaVHU 3 NOCYAY, yAapAoUM HAM 06 Kpai KacTpyni,
OCKINbKM Lie MOXe MOLIKOANTM i Ta NPpW3BECTY A0 NPOTiKaHHA.

allocTynoBo noBepHiTb pobounii knanaH (A), Bubrpatouu
LWBAKE BUMYCKaHHA Napy, 4O NiKTorpamm 4@ - man. 10. AKwwo
nifi vac BWMYCKaHHA Napw BW CroOCTepiraete aHOMasbHi
BUKUAY, 3HOBY BCTAHOBITb pobounii knana (A) y nosuuito
NPUroTyBaHHA B PEXUMi CKOPOBaPKW, NOTIM 3p06iTb WBMAKe
BUNYCKaHHA Napw B XONOAHi BoAi — man. 14.

s flKwWo 3ano6ixHui KnanaH (D) He omycKaeTbcs, MOMICTITh
CKOPOBApPKY B XONIOAHY Bofy — man. 14.

u HiKonn He TUCHITb Ha 3anobiXKHKIA KnanaH.

u LLlo6 3ano6irtv onikam Big oKpory, Nic/iA NpUroTyBaHHsA M'Aca,
L0 MICTVTb MOBEPXHEBY NANIBKY (HaNPUKIag, ANOBUYNI A3UK),
AKa Habyxa€ nifj TUCKOM, He MPOKOJIONTE ii B HAbYXNOMy CTaHi.
Hamaraiiteca npokontoBat M'ACO nepep NpuroTyBaHHAM.

a [lnA MakapoHHMX BMPOGIB, AKi 36inbLUyloTbcA B 06'eMi abo
NiHATbCA MiA Yac BapiHHA, HaNpUKnag puc, 6060Bi, CyLLeHi
oBoui, GPYKTOBI Miope, rapbys, Kabaukun, MOPKBa, KapTomns,
prbHe dine... oCTyiTb CKOPOBAPKY MPOTATOM KifIbKOX XBUSUH,
a noTiM nomicTiTb y xonofHy Bogy. O60B'A3KOBO 3nerka
CTpyLWyiATe CKOPOBApKy nepef KOXHWM BifKpPUBaHHAM,
repeBipmBLLKM, YM 3anobiXHWIA KnanaH omycTuBcA, Wob
3anobirtn po36pr3KyBaHHIO, L0 MOXE NPY3BECTU [0 OMiKiB.
Lle 0cobnvBo Baxn1Bo ANs WBMAKOTO BUMYCKaHHSA Napu abo
nicnA nepebyBaHHA B XONOAHIN BOA.

a[lepecyBaliTe CKOpOBapKy, Lo nepebyBaE nig TUCKOM, 3
MaKCMMarnbHOW obepexHicTio. He TopkaiTeca rapaumx
NoBePXOHb. KopucTyiiteca pyykamm Ta KHonkamu. 3a notpebu
BKOPUCTOBYITE MPUXBATKM.

a[1nA NpurotyBaHHA CyniB PeKOMEHAYETbCA 3[iNCHIOBATU
LUBUAKE BUMYCKaHHA Napy B XONOAHIN BOAi (AMBITbCA Po3Ain
«3aKiHYeHHA NPUroTyBaHHA B PEXMMi CKOPOBAPKU»).

allepeKoHaiiTecs, WO KnamaH nepebyBa€e B MONOXEHHI
BUNYCKaHHA Mapy, Mepl HiX BIAKPMBATU CKOPOBAPKY.
3anobixHnin knanad (D) mae nepebyBati B HUXHbOMY
NONOXKEHHI.

sHikonn He BigKpuBaiTe CKOpOBapKy uYepes cuay.
[epeKkoHaWTeca B TOMY, LLO BHYTPILLUHIN TUCK Y CKOpoBapLi
BiACyTHIN. 3anobixHuii knamaH (D) mae nepebysatn B
HUXKHBOMY MonoXeHHi. (Qvs. po3gin «Cuctemm 6e3nekuy).
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OBC/YrOBYBAHHA

u AIKLLO BV BUABWTE, WO OyAb-AKa AeTasb BaLOi CKOPOBAPKU
3namaHa abo TpicHyna, Hi B IKOMy pasi He npobyiiTe
BiAKPWTK i, AKLWO BOHa 3aKpwuTa, JanTe i MOBHICTIO
OXOJIOHYTW, TMepw HiK nepemiwaty T1i, 6Ginbwe He
BMKOPUCTOBYNTe il i BiAHeCiTb B aBTOPW3OBaHWN
cepBicHU ueHTp TEFAL.

alloBogbTech i3 cuctemamm 6e3nekn 3 AOTPUMAHHAM
IHCTPYKLi 3 OUMLLEHHA Ta 0O6CTYrOBYBaHHS.

a BukopucToByiiTe nuie opuriHanbHi feTani BUPOGHMLTBA
TEFAL, Aki BignosigaloTb Mopeni Baloi CKOPOBapPKW.
Hanonernuso peKkomMeHAyEMO BMKOPUCTOBYBATU
KacTpynto Ta Kpuwky TEFAL.

a3 MeTol 3anobiraHHA MOLWKOAXKEHHIO KacTpyni He
BMKOPWCTOBYTE CKOPOBapPKy Ans 36epiraHHA KUCIuX i
CONOHMX NPOAYKTIB.

a OunCTiTb Ta CNONMOCHITL CKOPOBapKy BiApa3sy X nicna
BUKOPUCTAHHSA.

s Hikonu He cTaBTe po6ouuin knanaH (A), ywinbHiosau (I),
Tanmep* (F) abo KacTpysnio 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM
y NOCYAOMUIAHY MaLLVHY.

a Hikonu He nomiwarite Tanmep* (F) nig soay.

a He BUKOPUCTOBYIATE PO3UMH XJIOPY Ta MUIOYi 3acobu, Lo
MICTATb XJ0p, AKi MOXYTb MOLIKOAMTM MOBEPXHIO 3
Hep»aBitoyoi cTani.

u He 3anuwanTe KpuLwKy y BOAI Ha TpMBanuii vac.

a MiHsnTe ywinbHioBay pa3 Ha pik abo ofpasy, AKLWO Ha
HboMy 3'ABUNNCA AedeKTu.

allicna 10 pokiB ekcnnyaTauii Heo6XifHO 3A[INCHUTK
TEXHIYHUIA OrNAA  CKOPOBapKM B aBTOPU3OBaHOMY
cepBicHOMy LeHTpi TEFAL.

a [1nA 36epiraHHA CKOPOBaPKW: NepeBepHiTb KPULLKY Ha
KacTpynio, o6 YHUKHYTU MNepeayacHoro 3Hocy
YLWiNbHIOBaYa KPULLKK.

3BEPEXITDb L|IO IHCTPYKUIIO ANA
MNOAANIbLUOIO BUKOPUCTAHHA
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Onuc

A.  Po6ouui knanaH H.  Kpuwka

B. KaHan BigBeaeHHA napu I YuwinbHioBau

C.  lo3HauKa Afif BCTAaHOBNEHHA ). Kowwk ana npurotyBaHHA Ha
KnanaHa napi*

D.  3anobixHuin ctpwkenb (gue. K./ L. TpuHora*
po3ain «Cructemu 6esnekmn»). M. Pyuka kactpyni

E. 3anobixHuiA KnanaH N.  To3Hayku MakCcumanbHOro
F.  Tanwep* HanoBHEHHA
G.  Pyuka Kpuwkn 0. Kactpyns

O60B'A3KOBI NepeBipKy Nepep KOXKHNM
BUKOPUCTaHHAM

MepeBipka po6oyoro KnanaHa

a [lepekoHariTecs, Lo BUXigHUI OTBIP po6OYOro KamnaHa He 3acMiueHo (anB. po3gin
«3HATTA Ta BCTAHOBJIEHHA POBGOYOTO KranaHay).

MepeBipka 3ano6i>kHoro KnanaHa

allepeKkoHalitecs, WO KynbKa 3amoGiKHOTO —KnamaHa Moxe —pyxaTtuca
(BMKOPUCTOBYITE NanNuKy).
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BukopucraHHA

BapiHHA B pexxumi MpurotyBaHHA B BunyckaHHA napun
CKOpOBapKu pexunmi KacTpyni*
BigkpnBaHHsA

a[lepeBepiTb pyUKy KPULLKY 3 FOPV3OHTASIbHOTO MOJIOXKEHHSA Y BepTVKasbHe - Mai.
3. KpyiwKa noBepTaEeTbCA.

a[ligHIMITb KPULLIKY.

u Y pasi BUHNKHEHHA TPYAHOLLB NPU BiAKPVIBaHHI NPUCTPOLO: MOMICTITb YLLiIbHIOBaY
nig BoAy, a NOTIM Ha3ag y KPULLKY, He BUTUpatoum - man. 19, i nepekoHaiTecs, Wwo
yLinbHIoBay Ao6pe NPOXOAMTB Mif Masamu KPULLKY — man. 15.

3aKkpuBaHHA

a [lepeKoHaiTecs, WO pyyKa KpULLKY nepebyBa€ y BepTUKanbHOMY MOSOKEHH.

a[TOMICTiTb KpPULLKY Ha KacTpysnio, AK NMOKa3aHO Ha MasnioHKy 1, noeaHaBLLn
NnacTMacoBy feTanb i3 pyyKamMu KacTpysi.

a CKnagiitb pyyKy KpULLIKY 3 BEPTUKASIbHOTO MONOXKEHHSA B TOPU3OHTaNbHe - Mman. 2

u KpyiLKa noeepraeTbCa.

AKLWO BN He MOXKeTe 3aKPUTUN KPULLIKY:

a[lepeBipTe NpaBuibHE NONOXEHHA YLLiIbHIOBaYa i MPaBUIbHe PO3TallyBaHHA
KPULLIKW.

u Y pasi BUHMKHEHHA TPYAHOLLIB NPW 3aKpyBaHHi NPUCTPOLO: MOMICTITb YLUiNIbHIOBaY
nig BoAy, a NOTIM Ha3ag y KPULLKY, He BUTUpatoun — man. 19, i nepekoHarTecs,
L0 YLiNbHIOBaY OOpe NPOXoAUTb Mif Nasamm KpMWKM — man. 15.

MepLue BUKOPUCTAHHSA

a[lnA Mopgenen 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM: MPOMUIATE i 3nerka 3macTiTb
POC/IVIHHOIO OJiEI0 BHYTPILLHIO MOBEPXHIO.

3anexHo Big mogeni:

u BcTaHoBiTb TpuHOry*(L) Ta kowwmk* (J) Ha AHO KacTpyni.

a [MpuicTebHiTh TpuHOTry* (K) fo Kowmka* (1), notim nocTasTe Ha
[AHO KacTpyni.

= HanoBHiTb kactpynio (O) Bogoto Ha 2/3 (MAX 2) — man. 5.

= 3aKpUITe CKOPOBApPKY.
u BuipiHaiiTe niktorpamy &J Ha pobouomy knanai (A) 3a
no3Haykoto nosnoxeHHsa (C) — man. 9.
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a[locTaBTe CKOpoBapKy Ha BapuibHy MOBEPXHIO i BUCTaBTe MaKCVMaslbHUI PiBEHb
Temnepatypu.

u Konv napa noyHe BUXOAWTY Yepes KranaH, 3MeHLUITb iHTEHCVBHICTb TemnepaTypu
1 3auekante 20 xB.

u Yepes 20 XB BUMKHITb MAuUTY.

a BuipiBHsiiiTe niktorpamy 4% Ha po6oqomy KraraHi (A) 3a MO3HAUKOKO MOJOKEHHS!
knanaHa (C).

u Konu 3ano6ixkHni knanaH (D) onyckaeTbcs, ckopoBapka Ginblue He nepebysae
nig TUCKOM.

a BigkpuiiTe ckopoBapky — man. 3.

a [TomuiTe ii 3a lonomMoroto 3acoby AnA MUTTA NOCYAY.

MakcnmanbHe Ta MiHiManibHe HanoBHEeHHA

a MiHimym 250 mn (2 cknaHky) — man. 4.

a Makcmym 2/3 BucoTu Kactpyni, Bigmitka MAX 2 - man. 5.

a He BrKoOpuCTOBYiTe Kam'siHY Cinb, a fJoAaBaiiTe Cilb APIOHOrO NOMosy B KiHL
MPUroTyBaHHS.

[AnA neAKnX NnpoAyKTiB:

u [1nA MaKapoHHYX BUPODGIB, AKi 36iNbLLyOTbCA B 06'eMi abo
NiHATbCA Nif, Yac BapiHHSA, TakUX AK prc, 6060BI, CyLeHi
oBoui, ¢pyKToBi Miope, rapbys, Kabauku, MOPKBA,
KapTornns, pubHe dine.. He HamMoOBHIOMTE CKOPOBAPKY
6inblwe Hix Ha 1/3 (nosHauka MAX 1). Octygitb
CKOPOBApPKY NPOTArOM KiflbKOX XBWSIVH, @ NOTIM NOMICTITb
y xonopgHy Bogy. OGOB'A3KOBO 3nerka CTpyluyinTe
CKOPOBaPKY Nepes KOXHVM BifKPVIBaHHAM, NepeBipyBLIK,
UM 3anoGiKHUIA KnamaH ornycTvBCA, Wob 3anobirtu
PO36pM3KyBaHHIO, O MOXe Mpr3BecTM Ao onikie. Lle
0CO6NMBO BaXKIMBO AJ1A LUBMAKOTO BUMYCKaHHA Napy abo nicna nepebyBaHHsA B
XONOAHIN BoAi. [lnA NpuroTyBaHHA CyniB PeKOMEHAYETbCA 3AIMCHIOBATU LIBUAKE
BUMYCKaHHA Mapu B XONOAHi BOAi (AVBITbCA po3pin «3akiHYeHHA NPUroTyBaHHA
B PEXVMi CKOPOBaPKI»).

BuKopMCTaHHA KOLWMKA A4NA NPUroTyBaHHA Ha napi’ __

a Hanwiite 750 mn Bogu Ha fHo Kactpyni (0).

3anexHo Big mogeni:

u BcTaHoBiTb TprHOry*(L) Ta Kowwmk* (J) Ha fHO KacTpyni.

a[pyctebHiTe TpuHory* (K) go kowwuka* (J), motim
NOCTaBTE Ha IHO KacTpyJii.
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a[lig yac NpuroTyBaHHA Ha Napi NPOAYKTN B KOLUMKY* HE MaloTb KOHTaKTyBaTu 3
BOAOK - Man.6i7.

MpoayKTn, nomiweHi B KOWNK ANA NPUroTyBaHHA Ha napi*, He
MaloTb nepesuulyBaTtu piseHb MAX 2.

3HATTA 1 BCTaHOBJIEHHA po6o4oro KnanaHa (A)

3HATTA po6oyoro KnanaHa ckopoBapku (A):
a CyMicTiTb Na3 i3 BiAMITKOI NonoxeHHA Ha KnanaHi (C), HaTUCHYBLUN Ha KinbLe
poboyoro knanaHa (A).
a[lprbepitb KNanaH - man. 11.
( point \
BcTaHOBNEHHA po604Oro KianaHa: /
a BupiBHAiiTe TouKy Ha poboyomy knamnaHi (A) - man. 8 3a
ro3HauKoto nonoxeHHs (C) — AUB. PUCYHOK.

a BcTaBTe pobounii knanaH (A), o6 3adikcyBaTui 1Oro Ha
Knanai ns BUMycKaHHs napu.

aHaTucHiTL Ha mikTorpamu Ha pobouyomy knanadi (A) i
NMOBEpPHITb.

Tanmep*

Hikonun He BUKopucTOBYyIiTe Talimep y pexxumi «Kactpynsa».

Taimep nprisHaueHUiA AnA Toro, Wob JoNOMOrTi Bam 3abe3neumnty pesynsrat
NPUroTyBaHHA 1Xi, Aaloum 3MOry Kpalle KOHTPOMOBATY CroXKBaHHA eHepril. BiH
aBTOMATUYHO MOYMHAE BiAPAXOBYBATW YacC MPUrOTYBAHHA NICNA JOCATHEHHA

TemnepaTypw, WO BiAMOBiaE pexvMy NpuroTysaHHs «CkoposapKa» & .
[Ana po6oTn Talimepa BiH Ma€ 6yTn NpUKpinaeHuii 4O CKOPOBapPKU.
KoHTponioiiTe, 1106 nig 4ac npurotyBaHHA iKi po6ounii knanaH (A)
NocTiliHO npaLioBaB, NepioAnYHO BUMYycKaloun napy. fAKwo He

BUCTaYa€ Napu, TPOXM 36iNbLLiTh TEeMNepaTypy BapwibHOI NOBEPXHi, y
NPOTNIEXKHOMY BMNaAKy — SMEHLUITb ii.
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nﬂnﬂ BBIMKHEHHA TallMepa HaTUCHITb KHOMKY.

a HanawuTyite yac npuroTyBaHHs (y XBUIMHaX). N |

u AKLLO BV NOMUAMANCA 3 YaCOM NPUrOTYBaHHA, MoYeKanTe
4 ceKyHAW, NMOKW BOTHMK NepecTaHe 6i1maTy, a notim =E
HaTUCHITb | yTPUMYIATE KHOMKY 1A CKaCyBaHHA

YBIMKHITb  Bapu/ibHy MOBEPXHIO Ha MaKCMMasbHY ‘
Temneparypy. 'E

Konu ckopoBapka focarHe Temnepatypu BapiHHA, Tanvep
[3BEHWTb | MOYMHAE BigNiK yacy (Undpm 6nrmaioTb). [}
3MeHLWiTb TeMnepaTypy BapWibHOI NOBEPXHi.

000
B Micna 3aKiHYeHH: Yacy NPUroTyBaHHSA TaliMep 3af3BeHUTb. ale]

(NN
u LLlo6 BUMKHY TV 3BIHOK TaliMepa, HaTUCHITb KHOMKY. K

a BUMKHITb nanTy.

[lOBIIM HaTUCKaHHAM Ha KHOMKY MOXKHa CKacyBaTi HaflalUTyBaHHA i
BUMKHYTM Talimep.

BcTaHOBNEeHHA Ta 3HiIMaHHA Tanmepa*

a/lnA BcTaHoBNeHHA Tanmepa (F) — man. 12 cnovatky
BCTaBTe B MOAY/b TY YaCTVHY, fie PO3TallOBaHO KNaBilli, a
MOTiM HaTVICHITb, W06 NPVKPINUTI NPOTUNEXHY CTOPOHY.
u 1715 3HiMaHHA Tanmepa (F) nigHimiTb i 3HIMITb ioro.

3amiHa 6aTapeiiku B Talimepi*

aY Talimepi BUKOPUCTOBYETbCA GaTapelika-«r'ya3nk» po3mipy CR2032.
w AkL0 3'ABnAETbCA cumBon ) 260 AKLLO HIYOTO He BiO6PaXaETbCA Ha eKpaHi,
3aMiHiTb 6aTapeiiky.
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a TepMmiH cry»K61 GaTapeiikin 3anexuTb Bifi YaCTOTV BUKOPUCTaHHA
Tanvepa.

a batapeiika Tanimepa mMictutb aumetokcmetad N2 CAS 110-71-4. Lle
BiAMOBIAAE EBPONENCHKVIM HOPMaM. 3315l BaLLIOi GE3MeKM 1 OXOPOHH
[OBKINNA: He HamaraiiTech BifKpuUTI 6aTaperiky, He nipaasaiTe ii Aii I
BVICOKMX TeMMepaTyp, He BUKMAAITE Pa3oM i3 MobyTOBUMM Bigxogamu;
MOBEPHITH ii B MYHKT 36MpaHHsA BUKOPVCTaHIX baTapeiiok.

u 3a60pOHEHO Nepe3apamKaTV HeaKyMynATOPHi GaTapeliku.

abaTtapeiiku pi3HVX TVniB, a TakoX HOBI Ta BUKOPUCTaHi GaTapeinkn He cnig
BUKOPWCTOBYBATW Pa3oM.

a baTapeiikn HeobxigHO BCTaBNATMN 3 [OTPMMAHHAM MOMAPHOCTI.

u Po3psAmKeHi 6aTapeliki HeoOXiHO BUMHATY 3 Npunagdy Ta yTunisyBaTu 6e3neyHo.

a AKLWO NprCTpIl 36epiraTUMeTbCA 1 He BUKOPUCTOBYBATUMETLCA TPVBANMIA Yac,
BUNMITb GaTaperiku.

u He 3aKkopouyiiTe Knemu K1BneHHsA.

a CTaBUTY Nprnag HeobXiAHO Ha PiBHY PO6OUY NMOBEPXHIO

a lLlo6 BuTArTY GaTapeliky 3 TaiMepa, BiAKPUITE KPULLKY BiACiKy
3a JOMOMOrO0 MOHETU (AVB. PUCYHOK).

a 3aMiHiTb GaTaperky.

a YCTaHOBITb 6aTapeiiky Ha Npr3HayeHe A1A Hel micue.

a Po3MmicTiTh MiBMicALL @ Ha Kpuwui 6aTapeiHoro BiACiKy e
HaBMpPOTU NIBMICALA a Ha TaiMepi. K\——A~

u AKypaTHO MOBEpPHITb KPULLKY BIACIKY, 3Merka HaTuckaiouu, S
MO€EAHABLUM MIBMIiCALb 4 Ha KpuLlLi 6aTapeiiHoro BIACiKY 3 (&
nismicauem @ Ha Taitmepi. &@

a[lpofoBXy/iTe Ha po6OoUI MOBepxHi, Wo6 Kpuwka 6yna ‘/—)@
po3TalLoBaHa FOPU30HTASTbHO. e

a He 3acTocoByiiTe cuny Ao KpULLKK 6aTapeiHoro BiAciky nig Yac N—
3aKpuBaHHsA. i Yac 3aKpriBaHHA He 3aKpyuyiTe fjeTani HaaTo PA
LWinbHo. | (

aY pasi BTpaT BM MOXKeTe OTpUMaTX HOBUIA Talmep y BCiX
ABTOPM30BaHNX CePBICHMX LieHTpax TEFAL.

Hikonu He nomilwaiite Taiimep* nig BoAy i He MuliTe B NOCYAOMUIAHIIA
MaLUVHi.

Hikonu He BMKopucToBYyiiTe Tanimep y pexumi «Kactpynsa».

Mepep npuroryBaHHAM

allepen KOXXHUM BUKOPWCTaHHAM BUAaniTb pobounii knanaH (A) - man. 11 i
nepesipTe Bi3yanbHO NPU AeHHOMY CBIT/i CBITAI, LLO OTBIP AN1A BUMYCKaHHA Napwy
(B) He 3a6vBCcA - man. 13.

a [lepeKoHariTecs, Lo 3anobiKHUI KanaH PyxanBuiA (A1B. po3ginu «OunLLeHHs»
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Ta «O60B'A3KOBI NEPEBIPKI Nepe KOKHVIM BUKOPUCTaHHAM») — Mar. 18.

s [lopanTe iHrpefieHTV Ta pignny.

a 3aKpuiTe CKOPOBapPKy — Ma. 2

u Y pasi BUHMKHEHHA TPYAHOLLIB NPW 3aKpyBaHHI NPUCTPOLO: MOMICTITb YLUiNIbHIOBaY
nif BoAy, a MOTiM Ha3ag Y KPULLKY, He BUTUpatoun — man. 19 i 15 i nepexoHaiitecs,
LU0 YLLiNbHIOBaY AOOpe NPOXOAWTD Mif NMa3ammn KPULLKK.

a YCTaHOBITb Ha MicLie pobounii knanaH (A) - man. 8.

=< BapiHHs B peXumi

ll «CKopoBapKa»

alloBepHiTb pobounii KnanaH (A) B MONOXEHHA ANA BapiHHA B pPeXUMi
«Ckoposapka» T&J - man. 9.

allepen BMKOPWCTaHHAM MepeKoHanTecs B TOMY, LLO CKOpOBapKa HanexHUM
UYMHOM 3aKpuTa — Man. 2

a [locTaBTe CKOpOBapKy Ha BapuibHY MOBEPXHIO | BUCTaBTe MaKCVMaslbHUI PiBEHb
Temnepatypu.

a/InA mogeneii i3 TaiMepoM* : yCTaHOBITb Yac MPUroTyBaHHs, yKasaHWii y peLienTi
(oviB. po3Ain «BrKopucTaHHs Taimepay).

a[OTPiCKyBaHHA i AMMOK, IO BUMYCKalOTbCA 3anobiKHUM KnanaHom, — Le
HOpManbHe ABULIE, BOHM [JaloTb 3MOry BUMYCTUTW MOBITPA nepen
NPUroTyBaHHAM.

Mip yac BapiHHA B pexxumi «CKopoBapKa»

afAKWo pobounii KnanaH (A) Becb Yac NPoNyckae napy, BUAAIOYUN MOCTINHNNA
XapaKTepHUN 3BYK (LLyM), 3MEHLLITb TemnepaTypy BapuibHOI MOBEPXHI.

a[lounHanTe BigpaxoByBaTI YaC NPUrOTYBaHHA, yKa3aHUA Y peLienTi.

a KoHTpornioiiTe, Wob mig yac mpurotTyBaHHA iXi KnamaH MOCTIHO MpaLtoBas,
NepioANYHO BUMyCKaloun Mnapy. AKWO BUXOAWUTb HEAOCTaTHbO Mapu, TPOXU
36inbWiTh TemnepaTypy BapwUibHOI MOBEPXHi, Y MPOTUNEXHOMY BUMAAKy —
3MEeHLLITb i

3aBepLueHHSA BapiHHA B peXxunmi «CKopoBapKa»

BIIII'IyCKaHHﬂ napu:
aKonn NanNTy BUMKHEHO, y BaC € iBa BapiaHTl/IZ

*MocTynoBe BUMYycKaHHA Mapu: MoBiilbHO MNOBEPHITb pobounin KnanaH (A) i
[0BE[iTb 110ro A0 nikTorpamu 4% — man. 10.
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*llIBuAKe BUNYCKaHHA Mapy y XONOAHIN BOAi: HanuiiTe XONofAHy Bogy B
PaKOBVIHY Ta 3aHypTe AHO CKOPOBAPKY, AOKM 3aM0BiKHIIA KianaH He onyCcTUTbCs
- man. 14. Konwv 3ano6ixHuin knanaH (D) onyckaeTbes, ckopoBapKa binblue He
nepebysae nig Tckom. MoBepHiTb po6ounii KnanaH (A) B NONOXKEHHS FF.

u MOXHa BigKPUTY CKOPOBaPKY — man. 3.

a Y pasi BUHUKHEHHA TPYAHOLLIB NPW BiAKPVBaHHI Npuiagy: NOMICTITb yLLibHIOBaY
nig BoAy, a NOTIM Ha3af Y KPYLLKY, He BUTMPatoun - Man. 19, i nepekoHanTecs, o
yLLinbHIOBaY JoO6pe NPOXOAWTb Mif Nasamit KpULLKK — Man. 15.

fAKwWwo nig Yac BUNYcKaHHA Napy BY CrocTepiraeTe aHomasnbHi BUKUAWY,
3HOBY BCTaHOBITb po6ounin KnanaH (A) y nosuuiio NpurotysaHHs B
PeXNMi CKOpPOBapKM T2y, NOTiM BUKOHaWTe WIBMAKE BUMYCKAHHA
napu B XON0AHil BogAi.

AKLI0 3aN06iXKHMIT KNanaH He ONYCKaEeTbCs, HaNNIATE XONIOAHY BOAY B

PaKOBMHY Ta 3aHypTe AHO CKOPOBapKW, AOKW 3ano6iXKHMIA KnanaH He
onycTuTbcA — man. 14.
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Hikonu He TUCHiTb Ha 3aN06iXKHNI KNanaH.

a[InA MakapoHHUX BMPOGIB, AKi 36iNblUyIOTbCA B 06'eMi abo MiHATLCA Nif Yac
BapiHHA, HaNpPUKnag puc, 6060Bi, CyLLeHi 0BoYi, PPYKTOBI Miope, rapbys, Kabauku,
MOPKBa, KapTonnA, pubHe dine... He HaNoBHIOINTe CKOPOBAPKY GiNbLue HiXK Ha 1/3
(no3Hauka MAX 1). OcTyaiTb CKOPOBapPKy NPOTArOM KiNlbKOX XBUINH, @ MOTIM
3aHypTe B xonofHy Bogy. O60B'A3KOBO 3n1erka 3TpyLUyiTe CKOPOBaPKY nepeq
KOXHUM BiZKPMBaHHAM, NepeBipyBLLK, Y 3anobiKHUIA KnanaH onyCcTUBCA, Wob
3ano6irt po3bpr3KyBaHHIO, WO MOXe Npu3BecTn o onikie. Lle ocobnuso
BaXX/IMBO ANA LWBMAKOrO BUMYCKaHHA napu abo nicna nepebyBaHHA B XONOAHIN
BoAi. [1nA nNpurotyBaHHA Cynis pPeKOMEeHAYyeTbCA 3AINCHIOBATU  LUBUAKE
BUMNYCKaHHA Napy B XONOAHil BoAi (ANBITbCA po3Ain «3aKiHYeHHA NPUroTyBaHHA
B PEXMMi CKOPOBaPK»).

<3\ |MpuroTysaHHaA B pexumi
«Kacrpyna»*

a [loBepHiITb pobounii KnanaH (A) B NONOXKEHHA A BapiHHA
B pexumi «Kactpyns» . [na uUboro MoTpibHO
3aCTOCyBaTV AOCTaTHBO 3YCIIb, LLOG NepeiTy yepes nasy
MONOMKEHHSA BUMYCKaHHA Napw.

allepen BUKOPWCTaHHAM MNepeKoHalTeca B TOMY, LIO
CKOpOBapKa HaNeXH1M Y/HOM 3aKpuTa — MaJl. 2

allocTaBTe CKOpOBapKy Ha BapwibHY MOBEPXHIO,
BBIMKHYBLUW il Ha HEBENNKY Temnepartypy.

a [lounHaiiTe BigpaxoByBaT/ Yac NPUrOTyBaHHS, yKa3aHWi1y peLienTi.

aY pexumi «<KacTpyns» B MOXeTe BifKpUTW CKOPOBapPKyY B OyAb-AKMiA Yac, wob
nepemilLyBaTH, CTEXITY 3a NPUrOTYBaHHA ki abo AofAaBaTy iHrpesieHTU.

aY pasi BUHUKHEHHA TPYAHOLLIB NPV BiKPUBaHHI MNPUCTPOID: MOMICTITb
yulinbHIoBay nig Body, a NOTIM Ha3aj Y KPULLKY, He BUTMpatoumn - man. 19, i
nepeKoHaiTecs, LLO YyLLUiNbHIOBaY A06Pe NPOXOAWTD Mif Nasamu KpULKY — Mart.
15.

afKWoO TemnepaTypa fye BMCOKa, CKOpOBapka Moxe OyTu 3abnokoBaHa
(3anobixHuni knanaH (D) nigHIMaeTbeA | GNOKYE BifKPVBaHHA), PyyKa KPULLKM
MOXe He NOBepTaTMCA UM He BiKPMBaTX CKOPOBAPKY. Y TaKOMY pasi 3MeHLUiTb
TemnepaTypy abo BUMKHiTb BapuibHy rnosepxHio. Mpn npurotyBaHHi Ha
eNeKTPUYHIN cripanbHill HACTBHIN NNTI 3HIMITb CKOPOBapKY 3 BapubHOI
NOBEpPXHi.
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a[lnA Mmopenen 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM: He 3aCTOCOBYITE BIHUMKN Ta iHLIe
MeTanese abo roctpe npunaaas. He crpyLuyiite peLuTki 3 npunagas, CTyKatoum HAM
MO Kpasx KacTpyi, OCKINbKM Lie MOXe NOLKOAUTY ii Ta CIPUYMHUTIA NPOTIKaHHA.

a Hikonu He HarpiBaiiTe Xu1p [0 BUCOKOI TemnepaTtypu. Bunapu Big npurotyBaHHA
TKi MOXYTb 3alLUKOAWTM TBapWMHaM, LIO MaloTb UyTNMBY [UXaNbHY CUCTEMY,
HanpvKknag ntaxam. BnacHykam ntaxis He cnig TpYMaTw iX Ha KyxHi.

Cuncremu 6esnekm

CkopoBapKa ocHalleHa 6araTbma cucteMamu 6e3nexu:

s Be3neka nig yac 3aKkpnBaHHA
- AKLLO KpKLLKa MoraHo BCTaHOB/EHa abo B 3a6ynn CKNacTyi pyyKy KPULLKY, napa
BUXOAWTH 6ins 3ano6ixkHoro knanaHa (D) CKopoBapKM | He MOXe CTBOPIOBATY TUCK.

= Be3neka nig yac BigkprBaHHsA:

- flKIo ckopoBapKa nepebyBace nig, TMCKOM, 3ano6iXXHWI KnanaH (D) nepebysace y
BEPXHbOMY MOJIOKEHHI | pydyKa BigKpWUTTA/3akpUTTA KpUwKn (G) He Mae
HaTUCKaTUCA.

- Hikonun He HamaraviTeca BigKpuBaT CKOPOBapKy Yepes cusy.

- He TMcHiTb Ha 3ano6ixHui1 KnanaH (D).

- MNepekoHanTeca B TOMY, LLO BHYTPILLHI/ TUCK BNaB, NepeBipyBLUK, Y/ OMNYyCTUBCA
3anobixHun knanaH (D) B HUKHE MOSOXKEHHS.

- Pyukn Kactpyni € 3axucHmy getanamu. Hikonn He 3amiHionTe iX caMocTiliHO.
Hikonu He BUKOPUCTOBYTE iHLUi MOAENi pyYOK.

- AKWO BY MOBEPHYNM PYUKY BIAKPUTTA/3aKpUTTA KpUlwKm (G) y BepTuKanbHe
MOJIOXKEHHS, KON CKOpOBapKa byna LLe Mif TYCKOM, BY He 3MoXeTe BigKpuTu i, Lie
rapaHTye fOfaTKOBY 6e3reKy.

-MoBepHiTb pyyKy Haszap Yy ropr3OHTalbHE MOJSIOKEHHA | MouekaiTe, [OKU
3anobikHui knanaH (D) He onyCTUTBLCA B HIPKHE MONOMKEHHA.

a [IBi cuctemu 3anobiraHHA HagMipHOMY TUCKY:
- MNepLua cucrema: 3anobixkHMA KnanaH (F), LWo 3HWXKYE TUCK — Man. 20
- [pyra cuctema: yLUinbHIoBaY, WO NPOMNyCKae napy Yepes KpULLKY — mar. 20

AKIo ofHa i3 cucTem 3ano6iraHHA HaAMIPHOMY TNCKY He CrpaLibOBYE:

a BUMKHITb naunTy.

a [TOBHICTIO OXOMNOAITb CKOPOBAPKY.

a Bigkpunite.

allepeBipTe i1 ouncTitb poboumnii knanaH (A), KaHan BigsegeHHs napu (B),
3ano6ixHun knanaH (E) i ywinbHiosay (I) - man. 16, 17, 18. jus. po3ainu
«OuuieHHs» Ta «O60B'A3KOBI NEPEBIPKM Nepes, KOXHVM BUKOPUCTaHHAM»

a fKLWO MicnA nepeBipkM N OUNLLEHHA Npuiaj NPOrMycKae napy N He Npauioe,
3BEPHITbCA O aBTOPK30BaHOIO CepBiCHOrO LieHTpy TEFAL.
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PekomeHaaUii LWOAO0 BUKOPUCTAHHA

1 TMapa, wWo BuXoAUTb 4Yepe3 poGoumMii KnanaH, AyXe rapsava.
OcrepiraiTecsa BUKUAy napn.

2 MMicna Toro AK 3ano6iKHMI KnanaH NigHIMeTbCA, BM He 3MoOXKeTe
BiAKPUTIN CKOPOBapPKY.

3 Ak i B pasi 3acTocyBaHHA iHWNX NpunaaiB AnA NpUroTyBaHHA XKi,

AOTPUMYIiTECA NPaBW TEXHIKM 6e3neKu, 0co611BO AKLLO CKOpoBapka

BUKOPVCTOBYETbCA TaM, ie OPy4 nepebyBaloTb AjiTu.

LLlo6 nepecTaBUTN CKOPOBapPKY, CKOpPMCTaTeCA pyYyKamu KacTpyni.

He 36epiralite iy B ckopoBapLi. Hikonu He HOCITb CKOpPOBapKY 3a pyuKy KpULUKU.

He BUKOpMCTOBYITE PO3UMH XJI0PY Ta MUIOYi 3ac06M, L0 MiCTATb XJ10p,

AIKi MOXYTb NMOLUIKOAUTI NOBEPXHIO 3 HepXKaBilouoi cTasi.

He 3anuwaiite KpnKy y BOAi Ha TpMBanuii Yac.

MiHsiiTe ywjinbHIOBaY LWOPOKY, a60 AKLLO BiH NOLUIKOKEHUI.

OunlleHHA CKOPOBapKWN 3AilCHIONTE, KON BOHa OXONOMKeHa W

MOPOXHA.

10 Micna 10 pokiB ekcrtyatalii HeO6XiAHO 3AINCHUT TeXHIYHMIA ornag,
CKOpOBapKu B aBTOpM3oBaHOMY cepBicHoMy LieHTpi TEFAL.

[inA 3abe3neyeHHs HagiHOI POBOTN CKOPOBAPKM [OTPUMYMTECS HABEAEHVIX HUXKYe
peKomeH/aLliii 3 OuNLEHHS Ta 0BCITYroByBaHHs MiCA KOXHOTO BUKOPVICTaHHS.

o Ul b

O 0N

MouopHiHHA Ta nOAPANMHM, AKi MOXYTb 3'ABUTUCA BHaCNiAOK
[OBroTPUBaNoro BUKOPUCTaHHs, He BIMIMBaIOTb Ha po6oTy npunaay.

3HOC 30BHIlIHbOrO MOKPUTTA (3anexHo Bif mopeni), MOB'A3aHUN i3
KOHTaKTOM i3 KPMLUKOIO KacTpyii, € HOpMasibHUM.

AnA CKOpOBapoK 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM (3anexHo Bif
mopeni): nerki NOAPANUHA i NOTEPTOCTi, AKI MOXKYTb BUHMKHYTW Mif
Yac BUKOPVICTaHHA, He BM/IMBalOTb Ha aHTUNPUrapHi BAacTUBOCTI
NoKpuTTA.

a [licnA KOXXHOrO BUKOPVCTaHHA MUIATe CKOPOBAPKY TEMO BOAOIO 3 A0AABaHHAM
MUIOUMX 3aco6iB AniA nocydy. Kowwvk Anis npuroTyBaHHS Ha Mapi* MoXkHa
ouMLLYBaTV TaK Camo.

a He BMKOPUCTOBYIiTE PO3UMHIB XJIOPY a0 MMIOUMX 3aC06iB, AKi MICTATL XSI0p.

a He neperpiBaiite KacTpy/to, KOS BOHa MOPOXKHSA.

OunLLEeHHA BHYTPILLHbOI NOBEPXHi KacTpyi 3 HepXKaBiloyoi cTani:

a MuiiTe creLlianbHOI0 XOPCTKOL0 IYBKOLO 3 A0fjaBaHHAM MIKOYOTO 3acoby fi/1A nocyay.

u AKLLO Ha MOBePXHI KacTpyni 3 Hepx<aBilouol cTani € crign 6pyay abo 6inysati cnign
HaKwMy, ouKLLyTe iX GiNiM OLTOM.
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[na ouMweHHA BHYTPIWHbLOI MOBEpXHi anoMiHieBOI KacTpyni 3

AHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM:

a L1106 B1pi6 AOBLLE NMLIABCA NPUAATHUM 0 BUKOPVCTaHHS, iIoro peKoMeH0BaHO
MUTN BPYYHY.

a MuiiTe M'AIKOIO ryOKOIO Ta rapAYOI0 BOLOI0 3 A0AABaHHAM MIIOHOrO 3acoby AnA

nocyay.

u He BMKOPUCTOBYITE MOPOLLOK A/1A1 YMLLEHHS a60 abpa3unBHi ryOKu.

a AKLLO i>Ka nigropina, HanWTe B EMHICTb rapAvy Bogy i 3anmiTe Bigmokatu. MoTim
nomuinTe ii 3a AOMOMOroI0 3acoby A MUTTA Nocyay.

OulLLEeHHA 30BHILUHbOT NOBEPXHi KacTpyni
a MuiTe ry6Koto 3 AoAaBaHHAM MUOYOTO 3aco6y A4St nocyay.

Kactpynio Ta KOWVK i3 HepXKaBito4oi cTasi MoXKHa MUTW B MOCYAOMMITHIN
MaLUVHi.

He muiite KacTpynio 3 aHTUNpPUrapHUM NOKPUTTAM (3anexHo Bia mogeni) B
NOCYAOMUIHIN MaLUVHi, OCK/IbK/ MuIovi 3aco6y B TabneTkax MicTaTb
Ay)Ke arpecuBHi PeYOBMHU Ta CPUYMHAIOTbD KOPO3ilo antomiHieBMX
petanen.

3a iHTEHCMBHOro BWKOPMWCTAHHA KacTpyli 3 aHTMNpUrapHum
NOKPUTTAM (3aneXHo Bif mogeni) Konip NOKpUTTA MoXKe He3HauHo
3MIHUTNCA (NOXOBTIHHA, NAAMM).

OuNLLEHHA KPULLKK:
a MuiiTe KpuLLKY ry6Koto 3 JofjaBaHHAM MUOYOTO 3acoby 1A nocyay.

[aiiTe CTeKTM PiAVIHI 3 KPULLIKW Y BepTUKaNIbHOMY MOJIOXKEHHI, W06 BuaannTm
3a/VILLKI BOAY MiXK METasIeBUMM Ta N1aCTMacoBMMM YacTUHaMU KPULLKN.

OunLLEeHHA YL iNbHIOBaYa KPULLIKN:

a[licnA KOXHOro NPUroTyBaHHA MuiATe yiinbHiosau (I) Ta oro BrimKy.

u [1nA BCTaHOBMEHHSA YLUiNbHIOBaYa Ha micle AvB. Man. 15 i nepekoHawTecs, Wwo
yLLinbHIoBaY A0OPEe NPOXOANTb Nif, KOXHVIM Na3oM KPULLIKU.

OunweHHA poboyoro KnanaHa (A):

u 3HIMiTb pobounii KnanaH (A) - man. 11.

a Muiite pobounii knanaH (A) mig cTpymMmeHem BOAM 3 KpaHa —
man. 16.

a[lepeBipTe NOro pyxnmBiCTb: ANB. PUCYHOK.

MicnAa 3HimaHHA po6Gouoro knanmaHa (A),
yuiinbHioBaya (l) i Tainmepa* (F) Bu moxete
MUTN KPULLKY B NOCYAOMUIIHIN MaLUNHi.
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Hikonu He cTtaBTe po6ouuii KnanaH (A), ywinbHioBau (1), Tanimep* (F)
260 KacTpynio 3 aHTUNPUrapHUIM NOKPUTTAM Y NOCYAOMUNHY MALUVHY.

OunLLEeHHsA KaHany BiaBeaeHHs napu (B), po3TalioBaHoOro Ha KpuuLy:

a 3HimiTb KnanaH (A) - man. 11.

a[IpOKOHTpONIONTE BiyanbHO NPY AIEHHOMY CBITNi, O KaHan BifBeAeHHA napwu
YNCTWN | Kpyrnnid — man. 13. 3a HeoOXiAHOCTi MPOYNCTITL 3y6OUNCTKO — MaJl.
17 i npomuiiTe oro.

OunweHHs 3ano6ixkHoro KnanaHa (E):

a [lpomuiiTe BOAOIO YaCTUHY KOPMYCY KnanaHa, PO3TalloBaHOMO BCePeANHi KPULLKM.

a[lepeBipTe 0ro poboTy, CUbHO HATVCHYBLLIV BaTHOK NaNIMYKOIO Ha KyJbKy, AKa
Mae 6yTn pyxomoto — man. 18. [lus. po3pin «O60B'A3KOBI NepeBipKy nepeq,
KOMHWM BUKOPUCTaHHAM.

OunieHHA Tanmepa* (F):

a BUKOpVCTOBYIATE UNCTY, CyXy TKaHWHY.

u He BUKOPUCTOBYITE PO3UMHHUKN.

a Hikonu He nomiwariTe Tamep nig Bogy i He MUIATE B MOCYAOMUIAHIN MaLUVHI.

O6cnyrosyBaHHsA

3amiHa ywinbHIoBa4a CKOpoBapKu:

a MiHAlTe yLinbHIOBaY CKOPOBapKM pa3 Ha pik, abo AKLO Ha HboMy 3'ABMANCA
nedektn.

= 3aBXXAV BUKOPUCTOBYIATE OpUriHanbHUM yLiNbHIOBaY BUpoOHMLTBa TEFAL, AKuiA
nigxoamTb JO BaLLOl MoAeni (AuB. po3ain «Akcecyapuy).

u [1nA BCTaHOBNEHHA YLLiNbHIOBaYa AVB. Man. 15 i nepekoHalTecs, Lo yLinbHoBay
[06pe NPOXOANTD Mifl KOXKHUM Ma30M KPULLKM.

36epiraHHA cKopoBapKu

a[lepeBepHiTb KPULLKY Ha KacTpyfi.

s MexaHi3M BifiKprBaHH:A/3aKpMBaHHA CKOPOBapKM He NoTpebye »KoaHoro
cnewianbHOro 06¢c/yroByBaHHsA, KPiM OUMLLIEHHA.

Micna 10 pokiB ekcnnyaTtauii He06XiAHO BUKOHATUN TeXHIYHMIA ornAag,
CKOpoBapKu B aBTOpu3oBaHoMy cepBicHomy LieHTpi TEFAL.
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Akcecyapun TEFAL

a AKCecyapu 11 CKOPOBAPKI HaABHI B MPOAAXKY:

Akcecyapnu ApTukyn
3/4/4,5/6 n: 30BHiLLHI fiameTp 24 cm X1010008
YuwinbHioBay
5/7,5/9 n: 30BHilWHIN fiameTp 27 cm X1010007
Kowwk gna | 3/4,5/4/6 n: pna Kactpyni fiameTpom 22 cm 792185
NPUroTyBaHHA
Ha napi* 5/7,5/9 n: pna KacTpyni giameTpom 24 cm 792654
Tpurora* (L) 792691
Tanimep* X1060007

a [InA 3aMiHV iHWKX AeTanei 3BepTanTecs Ao aBTOPU30BaHX CepBiCHIX LieHTpiB TEFAL.
= BukopricToByiiTe nniue opuriHanbHi aeTani BrpobHuLTBa TEFAL, Ai BignosifatoTb Mogeni

BaLLOI CKOPOBAPKM.

TexHiuHIi XapaKTepucTuku

[liameTp AHa CKOPOBapPKM — XapaKTepUCTUKN

. . Clipso Clipso Clipso .
06'em falzre?:i ﬂ'aﬂ:Tp Minut” Minut” Minut” T:::p'i?
Pyl A Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet Py
3n 22 cm |15.5¢cm| P46205 Hepasitoua
3n 22cm | 18 cm P46605 crans
4n | 22cm | 14em P46042 o
450 | 22cm |155cm| Pu6206 Hepxasiosa
Sn | 24cm | 14w P46051 ﬁg‘;’g‘;ﬁ;‘;:
52n 24¢cm | 20cMm P46654
7.5n 24¢cm | 18 cMm P46248
9n | 24cm | 18cem | P46249 Hepc”T‘gﬁ:O‘*a
5n 14cm
Habip 24 ¢cm P46353
7.5n 18 cm

550

* 3anexHo Big mopgeni



Martepian KpyLLKK: HepKasitoua cTasb
HopmartuBHi xapaktepncrukm:
MakcrmanbHUin poboumnii Tick: 65 Kla
MakcmanbHuin 6e3neyHnin Trck: 120 klMa

Oxxepena Ttenna

TA30BA M/IUTA ENIEKTPUYHA MIIUTA CKIOKEPAMIYHA IHAYKUIMHA NANTA ENIEKTPUYHA
(YaByHHa konpopKa) TAUTA MANTA

(Cnipanbha KoHdopKa)

7S,
= 9 B @ ©
S
aCKopoBapKa MOXe BMKOPUCTOBYBATUCA 3 PIi3HMMM TUMamu BapWIbHUX
NOBEPXOHb, BKIIOUAIOUM iHAYKLiNHI.
allpn BUKOPWCTaHHI eneKkTponnuT BrUOMpaiiTe KOHGOPKY, WO MeHwe abo
[IOPIBHIOE fliaMeTpy IHa CKOPOBapPKW.
u Y pasi BUKOPUCTaHHA NINTY 3i CKNOKepaMi4YHOI0 MOBEPXHELO NepeKoHaNTeCs, Lo
[IHO KacTpyni uncre.
a[ig yac BUKOPYCTaHHA Ha ra3oBi KoHGOPLi MONYM'A He Ma€ BUXOAWTY 3a MEXi
AiameTpa fiHa KacTpy”i.
a[lig yac BrKoprcTaHHA Byab-AKUX TUMIB NAWT CNiAKYITe, Wob CKopoBapKa byna
NpaBUIbHO BCTaHOBJIEHA Ha BapUIbHY MOBEPXHIO.

u3a YMOBM BUKOPUCTaHHA 3a NpU3HavyeHHAM KacTpyna ckoposapku TEFAL 3
HepKaBilovoi cTani Mae rapaHTilo 10 poKiB, AKLLO HECNPABHICTb CTOCYETbCSA:

— MeTaneBoi CTPYKTYpU KaCTpysli CKOPOBapKW;
— NepeAYacHOro MOLIKO[PKEHHA OCHOBHUX MeTaNeBUX KOHCTPYKLIN.

« Ha iHwi maTepianun kacTpyni i BCi iHLLIi YaCTMHN CKOPOBapKM NOLINPIOETbCA
rapaHTis Ha e eKTy BUpo6HMLTBa a6o MaTepianiB NPOTArom rapaHTiliHOro
TepMiHy, BU3HAaY€HOro YMHHMM 3aKOHOJABCTBOM Yy KpaiHi npna6aHHs,
MoYMHa4M 3 AT NOKYNKU.

a Lia rapaHTia 3a6e3neuyeTbca 3a ymoBU NpeA'AB/IEHHA KacoOBOro Yeka abo
paxyHKa-paKTypu, AKi 3acBiguyioTb AaTy npua6aHHaA.

u BUHATKM 3 rapaHTii:

allopgpAnuHY i 3He6apBneHHA Yepes CTapiHHA, ANA KacTPy/b 3 aHTUNPUrapHUM
MOKPUTTAM.

a [lofApANVHY Bif KOHTaKTY KPULLIKY 3 KacTPyJieto 3 aHTUNPUrapHVIM MOKPUTTAM.

a[apaHTia He A€, AKLIO crcTeMaTYHI NOMOMKI Npuafy NoB'A3aHi 3 HEAOTPMMaHHAM
iHCTPYKLi 3 BYUKOPUCTaHHA abo HefbaNMBYIM CTaBNEHHAM A0 NPUagy, a Came:
- yAapw, nagliHHA, KOPUCTYBaHHA CKOPOBAPKOIO ANA NPUroTYBaHHA XKi B fyXOBLi

aTinbKK aBTOPK30BaHi ceps.icHi LeHTpn TEFAL maloTb npaBo HagasaTu Bam
rapaHTiiHe 06CyroByBaHHS.
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u 3atenedoHyiiTe 3a HOMEPOM rapAYoi NiHii, LWO6 Ai3HATUCA appecy HANGNVKIOro
[10 BaC aBTOPK30BaHOro cepBiCHOro LieHTpy TEFAL.

HopmaTuBHi NnoO3HaYKMN

MapkyBaHHA PosTtawyBaHHA

ToBapHWI 3HaK Ha kpunwui

Pik Bunycky Ta Homep naprii
3a3HauyeHHa moaeni

MakcmanbHo gonycTumuia piseHb TUCKy (PS) Ha kpuywui

Haiisumwmi piseHb pobouoro Tucky (PF)

06'em Ha 30BHiLLHil1 CTOPOHI iHa KacTpyni
MowToBa agpeca BUPOOHUKa Ha 30BHiLLHil1 CTOPOH AHa KacTpyni

« 3axuwanmo foBKinna pasom!

® Baw npunag mMicTUTb LiHHI MaTepianu, AKi NignAraloTb BTOPUHHIl
nepepobLi.
< BigHeciTb Ue npunag Ha nepepobKy A0 LEHTPY mpuiiomy
. nobyToBKX BIAXOAIB.
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TEFAL BignoBipa€ Ha BalLui 3an

Mpo6nemn

PekomeHpauii

AKwo BaXxKo
BifKpmBaTh Ta/a6o
3aKpMBaTM KPULLKY:

u 3HIMITb yLLiNbHIOBaY | MOMICTITb NOrO Nif BOAY.
u BcTagTe 11010 B KpULLKY, He BUTMpatoun — man. 19.

AlKwo BM He moXeTe
3aKpUTYN KPULLKY:

allepekoHanTecs, WO pyuyka
BEPTUKANbHOMY MOMOXEHHI.

allepeBipTe poO3TallyBaHHA YLLiNbHIOBaYa
«OumLLeHHsA Ta 06CITYroByBaHHSY).

u[lepeKkoHaliTecs, WO KpULIKa BCTAHOBEHA, AK NOKa3aHO Ha
MaJItoHKy — man. 1.

u [ToMICTITb YLLinbHIOBaY Nif BOAY, @ NOTIM Ha3ad y KPULLKY, He
BUTMpaloun - Man. 19, i nepekoHanTecs, Wo yulinbHIOBaY
A06pe NpoxoaWTb Mif Nasamu KpULLKA — Man. 15.

Kpuwku  nepebysae y

(ave. po3ain

AKwo ckopoBapka
Harpinacs nig Tuckom
6e3 pignHu
BCepeauHi:

[MepeBipTe TeXHIYHWIA CTaH CKOPOBAPKM B aBTOPW30BaHOMY
LieHTpi TEFAL.

AKWo 3an06ixHNi
KnanaH Bupaae
KNauaHHA | AUMOK:

Lie HOpManbHO nepLui KinbKa XBUJIVH: Lie fa€e 3Mory suny-
cnTn I'IOBiTpﬂ nepej npurotyBaHHAM.

AKwo 3an06iXKHMIA
KnanaH He nigHABcA
i napa He BUXoAUTbL
yepes pobounii
KnanaH nig yac
NPpUroTyBaHHA:

Taka cuTyaLia AONyCTMa NPOTATOM NEPLUUX XBUMMH.

AKLLO TaKa TEHAEHL|iA 30epiraeTbCs, NepeBipTe, uu:

- BapWbHa NMOBEPXHA JOCTaTHbO HarpiTa, B iHLLOMY BUMagKy
36inbLLiTb TEMMNepaTypy;

— KinbKiCTb pignHM B KacTpyni AOCTaTHS; B

- pobounit knanaH (A) BUCTaBNEHMIT Y NONOXeHH! T2 ;

- CKopoBapKa Aobpe 3aKpuTa;

— YLLinbHioBaY abo Kpai KacTpysi He MOLIKOZKEHi;

- YWiNbHIOBaY BCTAHOBIEHWI NPaBUILHO.

AKLo 3an06iXHNIA
KnanaH nigHaBca i
nifg yac BapiHHA He
napa He BUXO[UTb
Yyepes Knanas:

Lle HopmarnbHO NPOTArOM NEPLUMX KiIbKOX XBUTINH.

AKLLO Lie ABMLLE He 3HVIKAE, HANNIATE XONOAHY BOLY B PaKOBUHY
Ta 3aHypTe JHO CKOPOBAPKY, fJOKV 3anobixHuii knanaH (D) He
OMyCTUTBCA.

OuucTitb pobounii KnanaH (A) - man. 16 i kaHan BiaBegeHHs
napu - man. 17 i nepe.ipTe 4 Kynbka 3anobiXkHOro knanaHa
6e3reKu Nerko pyxaetbcs — man. 18.
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Mpo6nemu

PekomeHpauii

flKuo napa BUXoauTb
HaBKOJO KPULUKMK, a
KnaanaH nepebyBsae B
HIDKHbOMY MONOMEHHi,
nepesipre:

un KpyLKa Jobpe 3aKpuTa;

41 Ha MicLji yLLiNbHIOBaY B KPULLILL;

CTaH yLLinbHI0BaYa, 3a NOTPe6Y 3aMiHiTb 110ro;

UWCTOTY KPULLIKW, YLLiNbHIOBAYa Ta NOrO BUIMKV B KPULLILY;
CTaH KpaiB KacTpyni.

AKI0 KpULLIKa He BigKpu-
Ba€TbCA:

MepesipTe, UM 3anobixxHui KnanaH (D) nepebysae B
HUKHbOMY MOJOMEHHI.

AKLLO Hi, BUKOHaWTe BUNYCKaHHA Napu: HaNUIATe XONOAHY|
BOJY B PaKOBWHY Ta 3aHypTe JHO CKOPOBAPKM, [OKM
3anobKHMI KnanaH He onyCTUTHCA.

Hikonu He nepeLuKkogkaiiTe poboTi 3anobixKHOro KnanaH
(D).

MoBepHiTb Po6ouMii KnanaH (A) y NonoxeHHs .

fAKwo iKa HepoBapeHa
abo nigropina, nepe-
BipTe:

yac NPUroTyBaHHs;

Temneparypy BapuibHOI MOBEPXHI,
NOOXeHHA Poboyoro Knanaxa (A);
KiNbKiCTb piguHun.

Akwo xa nigropina y
cKopoBapLi:

[Nepen ounLLIEHHAM 3aMONITb KaCTPYANIO y BOAT Ha ieAKuniA
yac.

Hikonu He BUKOPUCTOBYIITE PO3UMH XJI0PY Ta MIIOYi 3a-
cobu, Lo MICTATb XJ10p.

AKwo opgHa i3 cnctem
6e3nekn He
cnpauboBye:

BVIMKHITb NAUTY;

OXONOAiITb  CKOPOBApKy, He nepecTaBnalum i
[louekaiiTecs, NOKM 3aMobKHUIA KanaH onyCcTUTbCS, i
BiJKPWIATE CKOPOBAPKY.

MepeBipTe 1 ouncTitb poboumnin knanaH (A), KaHan
BiABEAEHHS Napy, 3ano6iKHUIA KNanaH i yLinbHioBaY.
[NepeKoHaiiTecs B TOMY, LLIO BKa3iBOK LLOA0 HANOBHEHHA
[OTPUMaHoO.

AKLLO HeCrpaBHICTb He BAANOCA YCYHYTW, 3BepTaiiTeca
[0 aBTOPU30BaHOro cepsicHOro LeHTpy TEFAL gna
nepesipKM TeXHIYHOTO CTaHy CKOPOBAPKY.

AKwo B1 nomiTunn
noABy cnipis
OKUNCNEeHHA:

BrKopurcTaHHA BUCOKOAKICHOI HepXaBitouoi cTani He
3anobirae NosiBi 03HaK OKMCNEHHS B KPallHIX BUMaaKax.
AKWO BM NOMITUAM CNIgN OKUCIEHHA, BUAANITL X,
npotepwy  abpasvBHOi  rybKol, mepw  Hix
BVKOPVCTOBYBATV CKOPOBAPKY 3HOBY.
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TABNINUA YACY NMPUTOTYBA

OBoui
OBOYI “
(CBIXI) ApTvwokwm, 2 uimax no 600 r koxeH (y Boai) 30-35x8.
BaknaxaH, 63 LWKIpKY, Hapi3aHuiA KinbLAMY (3 Mm), 10-12xe.
HA MAPI 850 1 (Ha napi)
IHrpeaieHTN B KOLIWKY i| BonrapchKuii nepeLiy, po3pizaHuit Hasnin (550 1) (Ha napi)| 14— 16 xB.
750 mn BOAW Ha MHI[Bpioccenscoka kanycTa (Ha napi) 10-12x8.
CKOPOBApPKMU. - — T 202550,
BypsK, YepBOHIA, PO3pi3aHIil Ha YETBEPTUHKM (y BOZ) [ —-—
Tapbys3, HapiaHui wmaToukamu (3 - 5 cm), 600 T (Ha 13-18xs.
Topox (Ha napi) 6-8x8.
Tpubw, pizai, 800 r (y Boai) 4-5x8.
y BOJI [pi6Ha cTpyukoBa keacona (600 r) (Ha napi) 10-12xs.
IHrpefieHT 3aHypeHi y| Kanycra, seneHa Hawatkosaa, 500 T (y Boai) 5-6x8.
Bofly Bes kotumky. Kaptonns, po3pisaHa Hasnin (950 r) (Ha napi) ) 20, -2 XB.
(BianosiaHo o poamipy)
. Keacons, cyweta, 250 1 (y Bogj) 35-40xs.
IMNYJNIbCHUN Jlyweruii ropox, 250 T (y Bogi) 18-20xB.
PEXUM MaHronbg, Hapi3aHuii (2 cm), 700 r (Ha napi) 15-17 xB.
:eB?»OKg:IJVIKy. MapvHoBaHa Lmbyns (Ha napi) 7-8xB.
. P MopkBa, HapizaHa Kpy»xeukamu (3 mm), 600 T (Ha napi) | 17-19xs.
=~ Pina, pisaHa Kybrkamu (500 r) (Ha napi) 14-16xB.
M " @W' Cenepa, pizaHa, 600 (y Bogj) 7-9xB.
Couesnu, 3eneHa, 250 T (y Bogi) 14-16xB.
Cnapa, 6ina (Ha napi) 5-6XB.
CyugiTTa 6pokoni, 600 r (Ha napi) 9-11x8.
CyugiTTa LBiTHOI KanycTy, 600 r (Ha napi) 10-12xs.
DeHxenb, nopizaHui cmyxkamu (600 r) (Ha napi) 6-9xB.
Linbyns nopei 6ina, Lina, 650 r (Ha napi) 9-11x8.
Linkopiit canatHwii, po3pisanuin Hagnin (900 1) (Ha napi)| 14— 16 xB.
Llykini, HapizaHuin Kpyxeukamu (3 Mm), 600 r (Ha napi) 12-15xB.
LnvHaT (Ha napi) 3-4x8.
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Puc

YAC MPU-
KUIbKICTb BOAU KITbKICTb FOTYBA-
yBoAl PUCY HHS

be3 kowwky.

2MOPLIT  [400mn/2 cknankn | 1501/ 1 cknaHka

AMOPUIT {500 mn /2,5 cknsrkn| 2501/ 2 cknaHkn | 7 -8 xa.

6 MOPLM 700 Mn /3,5 cknaHkn| 3751/ 3 CKNAHKM

M’aco/pnba
CBIXI 3AMOPOXEHI
BapaHsua Hixka - 2 wr. (0,95 kr) 40-45xs. 1708, 05xa. -
1rog. 15xs.
Kauka (1,8 kr) 45-47 xB. 50-55x8.
Kponuk (1,5 Kr umatoukamu) 8-9xB. 20-23x8.
1rog.—
Kypka (1,35 kr) 23-25x8. 1oz, 106,
Kypua -2 wr. (1,3 kr) 23-25x8. 40-45xB.
lMepeninku -4 wr. 9-10xs. 18-20x8.
[on'e 3 TeNATUHM - 4 LWT. 10-12xs. X
Poct6id (1 kr, siameTpom 8-11 cm) 30-35x8. 45-50xB.
. . 1rop.05x8. -
CBUHAYa BUpi3Ka (0,8 K, fiameTpom 8-10 cm) 30-35xs. 1ron, 15xe.
CBrHAYe dine-MiHbiAOH -2 WmaTka no 350 13-15x8. 26-29x8.
Creink 3 nococs - 4 wr. (0,8 r) 5-6XxB. 7-8xB.
Creik 3 TyHuA -4 wr. (0,7 kr) 5-6xB. 7-9x8.
Tenava Bupiska (0,8 Kr, fiameTpom 5-7 cm) 17-19x8. 37-40x8.
Tenaue dine-MnHbIOH 0,7 Kr 17-21xB. 33-38x8.
Dine MopcbKkoro yopra (1 Kr), WmaTouKamm no 75 r 5-6x8. 7-8x8.

MpumiTka. Y Mmogensax 06'emom 5 NiTpiB i MeHLLe LIMaTOK M'ACHOT BUPI3KM 1
nTMUA He MaloTb OyTV BUMLWI 3a BIAMITKY BCcepefmHi yalui.
BribupaiiTe BUpI3Ky 1 NTHLIO He BuLle 3a 8 CM.
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