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BAXXHU NPEANA3HU MEPKH

Mpeaw aa M3non3sare TEHMKEPATA MOA, HAWIAMAHE, NPOYETETE BCUUKK
MHCTPYKLIMHM 1 NPU HYXXAQ BUHATM NPABETe CNPABKA C TOBA PbKOBOACTBO.
HenpasunHara ynotpe6a Ha ypeaa Moxe Ad fOBEAE A0 WETH.

PC ornep Ha Bawara 6€30nacHOCT To3u ypea CbOTBETCTBA HA M3UCKBAHUATA HA
cnefHWTe AeNCTBALLM CTaHAApPTH U HOPMATUBHU OKYMEHTH:

- ﬂ,MpeKTMBCl 30 CbOPBKEHMUATA NOA HANAraHe

- MClTepMGJ'IM, KOWTO B/IU3AT B KOHTAKT C XPAHH

- OnaseaHe Ha oKoHATA cpena

[
| Hlmax2 __ 2/3}

ST
Sy

NMPOBEPETE

= BU3yQ/IHO M HA AHEBHA CBETNMHA AAIM OTBOPBT 3d
M3MyCKAHe HA NApaTa He e 3anyLUeH.

3AIB/MKUTENHU |= AanK BYTOHBT HA MPEANA3HWA KNANAH Ce ABMMXM

MPOBEPKU cBoboaHo.
NPEAM BCAKA u JA/IM YNTBTHEHWETO HA KAMAKA € NOCTABEHO NOJA BCEKM
YMNOTPEBA e[vH OT }neboseTe Ha Kanaka - Pur. 12.

u JUIM [PBIKKATE HA CbAa Ca 1obpe 3aKpeneHu. pbxKkuTe
HO CbAd CNyXaT 3a o6e30nacsiBaHe HA TeHAXepaTd.
Huvkora He rn AeMOHTUPaMTe UK CMEHANTE CaMK.

» Hukora He n3nonssaite TeHmKepara, 6e3 B Hes a MMa
TEYHOCT, Thi KATO TOBA MOXe Ad A NOBPeAN CEPUO3HO.
YBeperte ce, 4e MMA AOCTATBYHO TEYHOCT Npe3 UAaaoTo
Bpeme Ha roTBeHe.

a MuHUmMyMm 250 mn - Dur. 4.

a Makcrmym 2/3 oT BUCOUMHATA HA CbAa, 3HAK MAX 2

BUHATU_ - ®ur. 6.

CMA3BAWTE a[py roTBeHe HA NAPA NPOAYKTMTE B KOLWHWLATA 3d
CNEQHUTE rOTBEHe Ha Napa He TPAGBA A €A B KOHTAKT C BOAATA
HWUBA HA 1 He TpAGBA AA HAAXBBPAAT HMBOTO CbC 3HAK MAX 2
HAMbJ/IBAHE Ha cbaa - Pur. 5.

a Makcumym 1/3 (3Hak MAX 1) 3a NpoAyKTH, KOUTO
yBenuuasar obema cu w/mnu obpasyBaTt nsHA No
BpeMe Ha roTBeHe, KAto opu3, 6060BM pacTeHus,
CyLLIEHM 3e/IeHYYLIM, MIOA0BU NMIOPETA, TUKBU, TUKBUUKH,
MOPKOBH, KapTodu, pune ot puba u ap.
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FOTBEHE

aHe no3BonsBaiTe HA Aeua Aa CTOAT B 61M30CT A0 TeHAKepaTa Mo
HOIAraHe Mo Bpeme HA U3MO/I3BAHETO.

a[lapara, “3nM3awLa oT KAANAHA Mo BpeMe Ha paboTa, e MHOro ropelLd.
BH1maBaitTe ¢ napHata cTpys.

u TeHmrepara Bapy nog Hansrawe. [Mpy HenpasuaHa ynoTpeba chluecTysa
OMACHOCT OT U3rapsiHe. YBepeTe ce, Ye TeHIKEPATA e NPABU/IHO 3ATBOPEHd,
npeau fa s nonssare. (Bute pasgena ,3arsapsHe”).

u[lo Bpeme Ha roTBeHe CiiefieTe AW KNANAHBLT U3MYCKa MOCTOSHHO Napa.
AKO OT KNANAHA He WU3IM3a AOCTATBYHO NMApd, U3MYCHETE HANArAHETO
1 npoBepeTe AANM TEYHOCTTA € AOCTATBYHO, KAKTO U AQUIM OTBOPBLT
30 M3MyCKaHe HA Napata He e 3anylueH. AKO Clef Te3u NpOBEpKU OT
K/anaHa NpoAb/IKABA 40 HE M3/IM3a NAPd, YBENMYETE JIEKO MOLLHOCTTA Ha
TOMMHHWS U3TOYHUK.

aHe roTBeTe MpPoAyKTH, KOUTO PUCKYBAT AA 3AMyLIAT CUCTEMMTE 3a
6e3onacHocT:

- YepBeHn 6OpPOBHHKM

- NepieH eYeMHK, CMenTd, Npoco
- OBECEHM AifIKU

- JIOLLEH rpax

- oK, MAKAPOHH, CriareT

- peBeH

- $peHcKo rpo3ae

u [p1 roTBEHE HA rofeMK  NapYeTa MeCo U XPAHUTESHW MPOAYKTH C BbHLUHA
uMna (Lenu HaAEHUUKM, 31K, MTHYe Meco W Ap.) : NpenopbyBame npeau
TrOTBEHETO A0 MM HAZYNYMTE C HOX MAK C BUAMLA. B aedcTBMTENHOCT, NO
BpEMe Ha FOTBEHETO, Té MOraT Ad C& HAMBJIHAT C BPSALLA TEYHOCT U Ad ce
NPbCHAT.

a HyKora He NpuroTBATe peLienTi C MASKO B TEHKEPATA NOZA HANAraHe.

w He 13no13BaiTe eipa con B TEHAKEPATA MO HANAFAHE, JO6ABANTE CUTHA
COJ B KPast Ha rOTBEHETO. TAKa Le M3berHeTe HAPYLLABAHE LIeNOCTTa Ha
TNOKPHTUETO, KOETO MOXE [1a MOBPEAN ABHOTO HA TEHZKEPATa.

u He 13n0/13BaiTe TEHAKEPATA 30 MbPXKEHE N0 HANATAHE C MA3HUHA.

u He ocTassiiTe TeHKepara nog HansaraHe 6e3 Haz30p, KOraTo 3arpsisare
0/IMO WUNM HMUBOTUHCKA MO3HUHA. AKO MPOABMKUTE Ad 3arpsABATE OO,
KOETO MyLLK, e 5 NOBPeAUTE U TEMNEPATypaTd i MOXeE Ad Ce MOKauu
[OCTATBYHO, 30 A CE MOSIBY N/IAMBK.

aHe v3non3BaiTe TeHAepata 3a Apyro, OCBEH 3a TOBA, 30 KOETO e
NPeHA3HAYeHd.

« He cnaraitte TeHmpxepara nog HaAraHe B 3arpaTa ¢pypHa.

= HWKora He nocTaBsTe HeUKCMPAHO ANyMUHUEBO GOMO BBPXY Gopma 3a
rOTBEHE B TEH)KEPATA NOA HA/IATAHE.

= HuKora He nocTaBsiTe NIACTMACOBO GOMO B TEHZKEPATA MOA HANATAHE.

a M3naperuaTa ot ankoxon ca necHosananmy. OcTaseTe TeYHOCTTA Ad BPU
OKOJI0 2 MMHYTH, IPeaM Zia NOCTABKTE Kanaka. He octassiiTe TeHmxeparta

6€3 HaZL30p, KOraTo rOTBUTE MO PELLENTH C QIKOXON.

allon3sanTte noaxoadauw (M) W3TOYHWMK(LM) HA TOMJMHA CbINACHO
MHCTPYKLMKTE 3 yroTpeba.
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® FOTBEHE...

= 3aBbpTETE MOCTENEeHHO paboTHuA knanad (A), kato
n3bepeTe CKOPOCT HA M3MYyCKAHe Ha HansraHeTo no Bawa
npeLeHKa, AOKATO JOCTUrHETE A0 3HAKA HA MUKTOrpamaTa

i = @ur. 9. AKo No Bpeme Ha WM3NyCKAHeTo Ha napara
3abenexunTe HeobMUAWHM NPBCKK, NOCTaBETE 06PATHO
paboTHA KnanaH (A) B NONOXeHKe 3a roTBeHe B pexum (3,
C/lefl KOeTo NMoHWKeTe 6bP30 HANAAHETO B CTYAEHA BOAA
- (BvxTe paspen ,Kpai Ha roTBeHeTo B pexum , TeHaxepa
noj Hanarade".).

= AKO NpeanasHuaT WueT (D) He cnese B 4OHO NONOXKEHHE,
nocTaBeTe TEHAXEpATa NoJj HanAraHe B CTyAeHd BOAA -
(BKTe pasgen ,Kpak Ha roTBEHETO B pexuM , TeHxepa
noa Hanarade".).

= HuKora He npeanpuemaiite KOKBMTO U Ad € onepauuu no
TO3MW NpeAnaseH WHeT.

= 30 NPOAYKTH, KOMTO YBENMYABAT 0bema cu Unu obpasysart
NAHA MO Bpeme Ha roTBeHe, KATO opu3, 6060BK pacTeHus,
CyLIEHW 3e/IeHYYyLH, NI0A0BH MIOPETA, TUKBK, TUKBUYKH,
MOpKOBH, KapTodu, ¢une ot puba u ap. Octasete
TeHAXepaTa Ad ce OX/IAAHM 30 HAKOSIKO MUHYTH, Cllefl KOeTo
A pooxnageTe nog CTpys Teuyawa cTyaeHa soga. MNpeau
OTBAPSHE BMHAMM PA3KNALLANATE NIEKO TeHAXepaTta Mnoj
HansAraye, cef KATo CTe ce yBePUII, e NPeanasHuaT wut
€ B [10JHO MOJIOXEHUE, 3a Ad U3berHeTe NosBATA HA MeXypH
OT Napa, KOMTO brxa MoK Ad BK M3ropaT. Tasun onepauus
e 0c0beHo BAXXHA Npu 6BbP30 M3MyCKaHe HA napard Mau
Clefl OXIAKAAHE B CTY/ieHA BOA.

s MecTeTe TeHAXepara C MAKCUMANHO BHUMaHWe. He
[IOKOCBAMTE ropeLmTe NoBbPXHOCTU. AKO e HeobXxoanMO,
non3BaiTe pbKABMLM. M3non3saiiTe 2-Te APBHIKKK HA Cbaa.

= Korato npuroTeATe cynu, cbBeTBAME BM AiA M3MyCHeTe
6bp30 HaNAraHeTo B CTyAeHA BoAA (BvxTe pasgen ,Kpai
HO rOTBEHETO B peXuM , TeHaxepa nog HanaraHe").

= YBEpeTe Ce, Ye KNanaHbT € B MOJIOKEHHUE 3a U3NYCKAHE Ha
HANAraHeTo, Npesu Ad OTBOpUTe TeHaXepartd. [peanasHuaT
wnodT (D) TpsabBa Aa 6bae B AOHO NONOXKEHHE.

= HuKora He oTBapsiTe TeHMKepaTa CbC CUna. Yeeperte ce, ye
HANAraHeTO B TEHAXEPATA e cnagHano. NpeanasHuaT wudt
(D) TpsbBa fa 6bae B AonHO nonoxeHue. (BxkTte pasgen
besonacHoct").
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u AKO YCTGHOBHWTE CYYMNBAHE WM MYKHATUHA HA HAKOS YacT OT
TeH/KepaTa Noj HIAraHe, B HUKAKLB CJTy4ai He e OnuTBaiTe
[ 5 OTBOPHTE, AKO € 3aTBOpeHa. M3uakaiiTe, LokaTo ce oxnaan
HAMb/HO, NPeAM Ad A NpemecTuTe. He A 3nonssavite noseve 1
A BbpHETe 30 PEMOHT B 0TOp13MpaH oT TEFAL cepsus.

aHe M3BbPLIBAMTE HWKAKBU OMepauMM Mo cucTemuTe 3a
6€30MaCcHOCT U3BBH MOCOYEHHUTE B YKA3AHWATA 30 MOYUCTBAHE
M NOALPBKKA.

u M3non3BaiiTe eMHCTBEHO OPUIMHAIHK Pe3epBHU YACTH HA
TEFAL CboTBETCTBALLM HA BALLWMS MOAE.

u HvKora He ocTaBAnTe XpaHUTENHW NPOAYKTH B TeHKepaTa
noj HansiraHe.

a[louncTBaiTE W M3NNAKBAWTE TEHAXKepaTa MoA HanAraHe
HEeMocpeaCTBEHO CNlef, BCAKA yrioTpeba.

a Hukora He muitTe pabotHus knanaH (A), ynnbtHenueto (I)
BCbAOMMSAIIHATA MALLIMHA.

s HuKora He u3non3eaite 6enMHA MK XNOPHWU Npenapati,
30LLOTO MOXeE [d B/IOLIMTE KAYeCTBOTO HA HepbXademara
CTOMAHA.

a He ocTaBsiiTe KaNaka HOKUCHAT BbB BOAA.

aCveHsiTe yNAbTHEHWETO BEAHBXK TFOAMIIHO WM AKO e

@ HaMyKaHo. @

a30b/KUTENHO 3aHeceTe TeHKepaTa Noj HansaraHe 3a
npodunakTvka B ofobpen ot TEFAL cepeus, cieg Karto cTe s
nonssain 10 roauHu.

a3a aa npubepete TeHAKepaTa MOA HANsAraHe: obbpHeTe
Kanaka BbpXy Cbfd, 3d Ad WU3berHete npexaeBpeMeHHOTO
M3HOCBOHE HA YMTBTHEHWUETO HA KAMAKa.

= [losiBATA HA NETHA OT BLTPELLUHATA CTPAHA HA ABHOTO HA CbAd
He NMPOMEHS C HULLO Ka4eCTBOTO Ha MeTala. ToBA e HATPyNBaHe
HA KaLMIA. 3a Aa ro NnpeMaxHeTe, MOXeTe Ad U3noni3saTe rsba,
HAMOEHA C MATKO 651 oLeT.

MOAAPBLKKA

MA3ETE HACTOALLATA UHCTPYKLUA
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OMUCAHHUE HA CXEMATA

ByToH 30 oTBOpsHE HO HAMTb/IBOHE

A Pa6oteH knanax I YnabTHEHWE HA Kanaka

B KnanaH 3a u3nyckane Hanapa ). KowHwua 3a roteeHe Ha napa

C.  3awwmreH KnanaH K. Mocraska

D MHankaTop 3a HanAraHe L. O3HaueHHe 30 MAKCUMATHO HUBO
E

F

. JlpbKa Ha Kanaka Coa
G(a). Mapkep 3a nocrassHe Ha Kbca apbkka Ha cbaa
Kanaka OTMETKM HA MAKCUMATHO HUBO
G(b). Mapkep 3a nocrassHe Ha Ha 3ambasare (Max1 v Max 2)
Kanaka cnpamo TerapKepara
H.  Mapkep 3a nocrassHe Ha

paboTHUs KnanaH

B 3AAbJ/TXXUTEJSTHU NMPOBEPKW NPEAU BCAKA
YMNOTPEBAN

czxg

MNpoBepka Ha paboTHUA KNanaH

o [lpoBepeTe AaM OTBOPBT 3a M3MYCKAHE HA NAPA HA PABOTHWA KNAMAH He e
3anylLUeH.

MpoBepKa HA 3AWMTHUA KNANAH

e MpoBepeTte fanu 6YTANOTO HA 3ALMTHUS KNAMNAH € MOABUKHO (HOTUCHETE
HEKOJIKOKPATHO ByTasIOTO € NpBCT).
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B XAPAKTEPUCTUKH

AMﬂMepr HQ ABHOTO HA TEHAKEPATa — KATWI0XKHKU HOMepa

Bmectumoct @ Con @ vHo | Mopen Hepbkpaema cTomaqa MaKc"“ﬁ%‘}.;?_g::O"M"o
6 mtpa 22cm | 15cm P25307 150 kPa
CraHpapty: MopHo paboTHo HansraHe: 80 kPa
B TOMNIMHHU U3TOYHULIA
A3 E/IEKTPUMECKA  CTBKJIOKEPAMUMHUTUIOTOBE  WHAYKLMOHHW PEOTAHU
KOTJOH XAJIOrEHHU MJIOTOBE HATPEBATE/IN

JTHbYEBUW HATPEBATENIN

" /4 b\
(7\

é @ \“=
< =

« Bawara TeHmpxepa nog HANAraHe ce U3nos3ea BbPXY BCAKAKBM TOMIMHHW M3TOYHMLM.
« [pyt eNeKTPUUECKUTE KOTIOHM MM MHAYKLMOHHUTE HArPeBATEH, U3NO0N3BAMTE
KOT/IOH C PABEH WM NO-MATbK AMAMETHP OT TO3M HA ABHOTO HA TEHAXEPATA.
« [p1 M3NoN3BaHE BbPXY CTHKIOKEPAMUUEH WIIM XASIOTEHEH 10T CE yBEpeTe, ue
@ [BHOTO HA CbAid € BUHAMM YACTO U CYXO. @
« [py M3N0A3BAHE HA A3 NIAMBKBLT He TPSABBA 44 U3/IM3A M3BBH AMAMETHPA HA
ABHOTO HA TEHAXEepaTa.

o [TpK BCUUKM TOMIMHHW M3TOUHWLM BHUMOBAMTE TEHKEPATA NOA HANAraHe Ad
6bae Aobpe LeHTPUpAHa.

o He3aBMCMMO OT TUNA HA M3MNOM3BAHWA KOT/IOH, CleAeTe AbHOTO Ha Bawara
TEHZXepPa NOA HANATAHE Ad € YACTO W CYXO, NPeau A ro NOCTABMTE HA KOT/IOHA.

B NPUCTABKU TEFAL

e Hannunu ca aieAHUTE NPUCTABKK 3A TEHPKEPATA NOA HANAraHe:

Mpucraeka PedepeHTeH Homep
YnabTHeHWe Ha kanaka (6 nTpa) X9010101
KoluHuLa 3a rotBeHe Ha napa 792185
MocTaska 792691

© 30 CMAHA HA APYTM YACTU WK 30 PEMOHTH Ce 0bpbLUaiTe KbM 0f06peHHTe OT
TEFAL cepBu3HM LeHTpoBe (Mons, BuxTe: www.tefal.com).
 [onsBarite camo opurMHanHu pesepsHu yacti TEFAL cnopeg mogena.
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MU3MON3BAHE

B OTBAPAHE

o HatucHeTe c npbet byToHa 3a oteapsHe (E), apbnHeTe ro v 3aapbkTe - dur. 1.
o KaTo abpuTe C eAHA pbKa ABAraTa APbXKKA HA cbaa (L), ¢ apyrata 3asbpTeTe
ABAraTa ApbxKa Ha kanaxa (F) 06paTtHo Ha YACOBHMKA, AOKATO He ce 0TBOPH

- ur. 2.

o Cniep TOBA BAMTHETE KANAKA.

Bl 3ATBAPAHE

Koraro He usnonseare
ypenauTon e
30TBOPEH, € HOPMWIHO
KanakbT Aa MbpAad
cnpamo cbaa. Tosn
edeKT u3uessa,
KOraTo ypeasT e noj,
HaAraHe.

e [locTaBeTe KAMOKA MABTHO BBPXY CbAd, KATO
NPUPABHABATE MAPKEPHTE 30 MOCTABAHE HA KANAKA
G(a) n G(b).

« 30BbpTETE KAMAKA MO MOCOKA HA YOCOBHWKA AO
orpaHnuMTens - ¢ur. 3, JOKATO He yyeTe 3BYKA OT
LLIPAKBAHE Ha 6yTOHA - dur. 4.

AKO He ycreeTe Ad 30BbPTHTE KANAKA, NPOBEPETE AU

6yToHa 3a oTBapsiHe (E) e nobpe n3soaeH.

B MUHUMAJTHO NbJIHEHE

@ e BuHarv cnaraite MUHUMQIHO KONIMYECTBO TEYHOCT, NpoaykTuTe,
pasHo Ha 25 /250 ml (2 uawum). MOCTABEHH B NMAPHA

3a roTBeHe Ha napa:

KOLLHHL, He TpA6Ba
[0 HaABULLABAT

o [TbiHeHeTO TpAGBA A € PaBHO HA MUHUMYM 75 cl/750 otmerkara MAX2.

ml (6 yatum).

o Moctasete kowhuuata (J) Bbpxy nocraskara (K),
npeABWAEHaA 30 Ta3u Lien - dur. 5.
H MAKCHUMAJIHO MbJIHEHE

o HuKora He MbiiHeTe TeHMKepaTa Nog HAIAraHe Hag 2/3 OT BUCOUMHATA HA CbAa
(otmeTka MAX2 — MOKCUMQUTHO HUBO HA 3AMb/IBAHE).

3a HAKOM XPaHH:

© 30 NpoAyKTH, KOWTO YBENIMUABAT 0bema c1 K 06pasysar nsHa
Mo Bpeme Ha roTBeHe, KaTo opu3, 6060BM PACTEHMA, CyLUEHH
3€e/1eHUyLIM, NIOAOBH MIOPETA, TUKBHM, TUKBUUYKM, MOPKOBM,
KapTodu, ¢une ot puba n ap. OctaseTe TeHmKepaTa Aa ce
OX/10/3M 30 HAKOJIKO MUHYTH, C/IEZ, KOETO 51 JOOX/IAZETE Mg, CTPYs!
Teyawa cTyAeHa Boaa. [Mpeau oTBapsAHe BUHAM paskialaiTe
JIEKO TEH/DKEPATA MO HAMATAHE, CIIEJ, KATO CTe Ce YBEPUIH,
ue NPeAnasHUAT LWKT e B A0SHO MOJOMeHHe, 30 Ad 13berHeTe
MOSBATA HO MEXYPH OT NAPQ, KOUTO BUXA MOIW A BU U3TOPAT.

Tasu onepauusi € 0cobeHO BAXKHA NPU 6BP30 M3MYyCKaHe Ha
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MaparTa WK cie oxcKaaHe B CTyaeHa Boad. KoraTo npuroTesTe
CyNnW, CbBETBAME BU [0 U3MyCKaTe GbP30 HAWIATAHETO B CTyZeHd

BoAa (BIKTe pasaen ¢purypa 3a Eran 1 no-rope)..

B U3MNOJI3BAHE HA PABOTHHUA KNAMAH (A)

3a nocrassiHe Ha paboTHUs knanaH (A):

BHMMaHKe, Te3n onepauuun TpAabea Aa ce W3BLPLUBAT CAMO

KOraTo NPOAYKTHT € CTyZEH U He Ce U3MOoN3Ba.

e MoctaBete pabothHus knanad (A), KATo NpUPABHUTE
MUKTOrpaMaTa ff KAanaHa KbM Mapkepa 3a nocrassHe (H).

o HatucHeTe KnanaHa W ro 3aebpTeTe 40 nuKTorpama B
i .

3a Aa oTcTpaH1TE paBbOTHUA KIAMAH:

BHUMaHHKe, Te3n onepauuu TpsBBA AA Ce M3BBLPLUBAT CAMO

KOraTto NpoAyKTbT € CTYAIeH U He Ce U3NOoN3Ba.

o HaTucHeTe KNanaHa v ro 3aBbpTeTe, 3a AA €€ NPHUPABHU
KbM MUKTOrpama ) ¢ mapkep 3a nocrassiHe (H) karo Ha
CPELLIYMONOMHATA KAPTUHA.

. ﬂ.p‘bl‘lHeTe KanaHa, KaKTo € NOKA3aHO Ha CpeLlynoioxHara
KApTHHA.

3a roTBeHe Ha 3e/1eHYYLIM M/ KPEXKHK XPaHHM:

o Mocrasete nuKTOrpama S HA KNANAHA CPeLLy MAapKepa 3a
noctassHe (H) - pur. 7.

3a roTBeHe Ha MeCo WK 3aMPA3eHH XPaHH:
o MocTaBeTe NUKTOrPaMA (23 HA KNANAHA CPeLLy MApKepa 3a
noctaesiHe (H) - ¢ur. 8.
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B NbPBA YNOTPEBA

o [peay MbpBO M3MON3BAHE, MOYNUCTETE LIANATA TEHAXKEPA NOA HANATHE U HeMHWUTE
KOMMOHEHTH.

« [octaseTe noctasKkata Ha KowwHULATA (K) Ha AHOTO HA CbAA M CIIOMKETE KOLLHWLATA
(J) otrope.

o HarbnHete 2/3 0T cbaa ¢ BOAA (OTMETKA HA MAKCMMAIHO HMBO HA 3MbABAHE
(MAX2)(0)).

 3aTBOpETE TEHKEPATA NOA HANArAHE.

o Mocrasere nukTorpama (Z3 cpeuly Mapkepa 3a noctasste (H) - dur. 8.

« [locTaBeTe TeHAKEPATA MOA HANAFAHE BbPXY TOMIMHEH U3TOUHUK W CIef TOBA 5
HOCTPOWTE HA MAKCUMCOUTHA MOLLIHOCT.

Hanuuuveto Ha napa Ha HUBOTO HA MHAMKATOpPA 3a Hansrave (D) e

HOPMQJIHO B HAYQJI0TO Ha paboTa Ha ypeaa.

« Korato napara 3anoyHe a 13/13a oT KIANaHa, HamasieTe orbHA 1 octaseTe 3a 20
MUHYTH.

o Koraro 20-Te MUHYTH U3TeKAT, U3raceTe OrbHs.

« 3aBbpTaiTe nocteneHHo paboTHusA knanaH (A) kato usbepete yaobHaTa 3a Bac
6bP31HA Ha CrIaZaHE HA HATATAHETO W 30BBPLUMTE COrPAHUYMTEIS CPELLY MMKTOrpama

& .ur. 9.

i
@ o Korato MHAYKATOpbT 30 HaslMuKe Ha HansraHe (D) oTHOBO criaaHe, TeHmKepaTa Beye @
He e 1oz HanAraHe.
o OtBopeTe TeHmKepara - ¢ur. 1 - 2.
 M3nnakHeTe TEHAXKEPATa C BOAA U 5 U3CYLLETE.

B NPEAU FTOTBEHE

e Mpeay BcAka ynoTpeba usBmkaaiTe knanaHa (A) (Bux
pasgen ,Ynotpeba Ha paboTHUA KNANaH“) v NpoBepsBaiTe
BM3yQIHO AanK ByTanoTo 3a M3nyckaHe Ha napa (B) He
e 3anyweH (BUXTE MPUIOMEHATA WIOCTPALMs). AKO e
HEO6XO/MMO o MOYMCTETE C KNEYKA 30 366K - dur. 10.

e [poBepeTe panv rnasata Ha 3awwutHus knanad (C) e
MOABMMKHO, KATO HA CPELLYMNONOKHATA KAPTUHA, U BIXKTE
pasgen , louncTBaHe v NOAAPHKKA'".

o JlobaBeTe CbCTABKUTE U TEYHOCTTA.

* 3aTBopeTe TeHpKepaTa - Gpur. 3 - 1 ce yBepeTe, ye e NPABUIHO
3aTBOpeEHA - bur. 4.

o [locTaseTe nuKTOrpama 2+ i & na knanaHa cpeluy
mapkepa 3a nocrassHe (H) - gur. 7 unu 8.

o [locTaBeTe TEHKEPATA MO HANATAHE BbPXY TOMIMHEH
M3TOYHWK U U161 TOBA St HACTPOMTE HA MAKCUMQUTHA MOLLHOCT.

@
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B NO BPEME HA TOTBEHE

UHaMKaTOpBT e Hannumreto Ha napa Ha HYBOTO HA MHAMKATOPA 3a HansraHe (D) e
30 HATMUMe HOPMCQTHO B HAHQUIOTO Ha paboTa Ha ypeaa.

Ha Hanarane © Korato ot pabotHua knanaH (A) u3nm3a NOCTOAHHO Napa,
(D) cnupa u3aasarku HopmaneH 3Byk (MCCCT), HamaneTe cunata Ha
noBULIABAHETO  TOMUIMHHWA M3TOUHWK, TOKA Ye KnanaHbT (A) Aa NpoabMKaBa Ad
Ha HanAraHeto  LWymMW paBHOMEPHO.

B TeHAepara, * 3aceyeTe MOCOYEHOTO B pelienTaTa HeobxoauMo Bpeme 3a
B C/ly4ai, Ye TA  NPUroTBsHe.

He e NPaBUNHO e Korato BpemeTo 3a NPUroTBSIHE MU3Teue, U3KJTKoYETE TOMIMHHMS
3aTBopeHa. U3TOYHUK.

B KPAW HATOTBEHETO

3a aa oceobopuTe Napara:

-baBHO NOHMKABAHE HO HAWTIAMAHETO:

« 3aBbpTaAiiTe NocTeneHHo paboTHUs KnanaH (A) kato
usbepeTe yaobHATA 30 BAC 6BP3MHA HA CNAAAHe Ha
HAISAFAHETO U 3ABbPLUMTE C OrPAHWUMTENS CPelLy
nukTorpama < - dur. 9. Korato MHAMKATOPBT 3a
HamMume Ha HansraHe (D) oTHOBO criaziHe, TeHAKepaTa
BeYe He e Nog, HaAraHe.

@ MHAWKaATOp®bT 3a HaiMuMe Ha Hanarade (D) cnupa
OTBOPSIHETO HO TEHAKEpPATd, KO T € owe noj,
HanAraHe.

- BbP30 NOHMIKABAHE HA HANArAHETO: HanAraxeTo 6asHo,

« MoxeTe 0 NoCTaBMTe TeHpKepaTa oA Teyaa cryaeHa  KATO ce yBEpuTe, ue
BOAQ, 3Q /10 YCKOPHTE CMAAA HA HANAFaHeTo, BixTe HAMA NOBEYE NPbCKH.
cpewyynonoxHata cxema. Korato uvHAWMKATopbT 30
HaMuKe Ha HansiraHe (D) oTHOBO cnaHe, TeHmkepaTa
Beye He e Nog, HaAraHe.

o MoxeTe 1a OTBOpHTE TEHHKEPATA MO HANIAraHe - ur.
1-2.

- UsknioueHus:

© B c1yuan ye roteuTe XpaHK C emysICMOHHA KOHCUCTEHLWS
(BIKTE TABAMLLATA 30 FOTBEHE) M/ CYLLIEHW 3€/IEHUYLIM,
He NMOHWKABAMTE HAIAFAHETO, O U34AKAMTE NOKA3HHETO
Ha MHAMKatopa 3a HansraHe (D) ga cnagHe, npea  MecTeTe TeHaKeparta
fa OoTBOpUTe TeHKepaTta. MmaiTe npeasup, ye € MAKCUMQUIHO
MPEMOPBYAHOTO BPEMe 3a roTBeHe TPABBA MAIKO 1a ce  BHUMaHKe, 6e3 aa
HAMQUTH, pasknauare.

« K oraro npurotasiTe cynv By cbBeTBaME A0 MOHMKABATE GbP30 HANAFAHETO (BHYKTE Pa3Aen
«BbP30 MOHMKABAHE HO HAIATAHETON).

Ako no Bpeme

Ha U3NycKaHe Ha

napara 3abenexure

Heob1uYaiHW NPBLCKH,

BbpHeTe paboTHUs

knanaH (A) Ha

mapkep £+ unu @
- our.7unn 8 -

cflep ToBA U3NycHeTe

10
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B NOYUCTBAHE HA TEHAXKEPATA NOA HANATAHE

3a aa paboTv ypeasT By npasunHo, cnassaiTe Tesu Muiite Bawara
NPEMnopbKU 30 NOYUCTBAHE M NOAAPBIKKA Cef, BCAKA TeHHEpa CNef, BCAKA
ynotpe6a. ynotpeba.
o M3mvBaiiTe TeHmpKepaATa noA HansraHe (Cbj, M Kanak) MNoTbMHABAHETO

cnlefl BCAKA ynoTpeba ¢ X1aAKa BoAA M npenapar 3a 1 APACKOTHHUTE,

Cbaose. [paBeTe ChLIOTO 1 C KOLIHMLATA. KouTo Morar Aa ce
NOSIBAIT C/1ef, L0

e He M3non33<3me 6en1Ha UK XN0PHK Npenapary. W3MION3BAHE, He
o He HarpsBaiiTe Cbad, KOraro e NpaseH. npeacTaBNABAT

30 NOYMCTBAHE HO BLTPELIHATA HACT HA CbAQ: npo6nem.
o M3muiite ¢ roba v npenapar 3a coose.

« [M0SIBATA HA NETHA OT BLTPELLHATA CTPAHA HA TBHOTO Egmg:u"g:;; napa
'?a CbQ He NPOMEH! C HULLLO t(a;ecrsom Ha MeTaIq. MOTGT 710 Ce cnarar B
0B € HATPYTMBAHE Ha KANILWIA. 30 A1a ro NpeMaxHeTe, MUSUTHO MOLIMHAL

MOXETe 1A M3MoA3BaTe Mbba, HAMOEHA C MAIKO 65N

oL€eT. 3a aa 3anasurte

3d NOYMCTBAHE HA BLHLLHATA YACT HA CbAQ: KauecTeaTa Ha

o Bawara TeHaxe)

o M3mmitte c roba v npenapar 3a ceose. noA Hanan u#e pa
@ 3a NOYUCTBAHE HA KAMAKA: Bb3MOXHO HaW- @
o MuifTe Kanaka B X1azKa BOAA C Mb6a M NPOAYKT 3a AbAro, He HarpsABamTe

MHMEHE 1 ro M3naKBaitTe Ao6pe. CbAq, Koraro e
npaseH.
30 NOYUCTBAHE HA YTUTBTHEHWETO HA Kanaka:
o Criepy BCIKO rOTBEHE MouMcTBaiTe yrutbTHeHWeTo (I) HanowurenHo e aa
1 xneba my. 3aHeceTe TeHmKepaTa
© 30 BPbLUAHE Ha YMUTbTHEHWETO BikTe pur. 11 - 12. noA HaAraHe 3a
3a NoYUCTBaHE HA PABOTHUA KNaNaH: MPOGUAAKTHKA B
» W3Bagete pCl6OT':|I/1H knanax (A) . BWXTE pasgen onobpen or TEFAL
,YnoTpeba Ha paboTHUA KNANaH". :—?g 2".32,;’;%:: ';%
o W3muiite pabotHus knanaH (A) nog Teuala Boaad - TOAWHMU.

dur. 13.

3a Aa NOYMCTMTE KIANaHA 3a U3nyckaHe Ha napa (B):

« UsBagete knanaHa (A).

o [poBepeTe BU3yQIHO HA CBET/IMHA AWM KNANAHLT
30 M3MyCKaHe HA Napa e OTMyLIeH M C OBAHA
dopma. BuxTte cpeluynonoxHata KaptuHa. Ako e
HEo6X0AMMO o MOYMCTETE C KIEUKd 30 366U - dur.
10.

1"

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 11 12/02/2025 15:4¢



® |

3a nouncTBaHe Ha Knanaxa 3a 6esonacHoct (C): Hukora He

o [MouncTeTe YacTTa Ha KnanaHa 3a 6e30nacHoCT, u3nonssanrte
PO3MO/IONEHA BLTPE B KAMAKA, KATO O U3MUETE MO, OCTPH WK pexeLu
Teyala Boaa. npeameTH 3a

o lpoBepete fo6bpata YHKLMOHAIHOCT, KATO M3BbPLIBAHE HA
HATWCHETE NIeKO TOMYeTo, KOeTo TPABBA AA XSTbTHE Tasu onepaums.

6e3npobnemHo. BuTe CpeLLynonoxHATa KapTHHA.

3a cMAHA HO yrUTBTHEHHETO Ha Bawara TeHakepa nop,

HaNAraHe:

o CmeHsiiTe yruTbTHEHWETO Ha Bawara TeHmxepa nog
HONAraHe BCAKA FOAMHA U/ AKO e CLeneHo.

* BuHaru B3umarite opurHanHo TEFAL ynnbTHeHwue,
CbOTBETCTBALLO Ha Bawmsa mogen.

3a np1bupaHe Ha TEHKEPATA MO/ HAIArAHE:
o OBbpHeTe Kanaka Bbpxy Cbad.

B BE3OIMACHOCT

Bawara TeHmKepa e CHaBAEHA C HAKOJIKO CUCTEMM 30 6E30MaCHOCT:

« be3onacHoCT Ha 3aTBAPSAHETO:
- AKO ypeabT He e MPABMHO 30TBOPEH, MHAMKATOPBT 30 HAMUKE HA Hanarave (D)
HE MOME 10 CE MOKWKE 1 TAKA TEHIHKEPATA HE MOMKE 10l CE CIIOMM MOZ HATIATAHE. @

« besonacHocT Ha oTBapsAHETO:
- AKO TeH[pKepaTa e nog HanAraHe, 6yToHbT 3a oTeapsiHe (E) He moxe Aa 6bae
3ageicTBaH. HuKora He oTBapsiTe TeHmkepara cbe cuia. MNpean Bcuuko, He npaseTe
HWLLO C MHAWKATOPA 30 OTYMTAHE Ha HaisiraHeTo (D).

» [IBe cuctemu 3a 6€30NACHOCT 30 CBPbXHANATAHE:
- MbpBa cucTema: knanarsT 3a 6esonacHocT (C) 0cBO6OAABA HATATAHETO W NApaTa
M3/IM30Q XOPH3OHTAUIHO HOA Kanaxa - ¢ur. 14
-Bropa cucrema: ynmstHeHueTo (I) M3nycka napa BEPTUKQIHO OT MQUIKWs OTBOP,
HAMMPALL, CE Ha PbOa HA KANAKA WK N0 Ab/MKUHATA HA Cbad - Gur.15. BHumaHKe,
TOBO MOXE 10 I0BE/Ie 10 M3IACSHE HA MN/IAMBKA NPH FA30B KOT/IOH.

Mpu 3apeiicTBaHe Ha eHA OT cUcTeMuTe 3a 6e3onacHoCT

30 NPeOTBPATABAHE HA CBPBLXHWIArAHETO:

© V3K/1104eTe TOMIMHHNSA U3TOUHMK.

o OcTaBeTe TeHHKePATa NoA HANArAaHe Ad U3CTUHE HAMBIIHO.

o OTBOpETE.

o [poBepeTe v noumncrete paboTHus knanaH (A) - ¢ur.13,
BEHTWNA 3 U3NycKaHe Ha napa (B) - ¢wur.10, knanaHa
3a 6e3sonacHoct (C) v ynnbTHenueTo (I). Buxte
CPeLLYMNOOXHATA KAPTUHA.

12
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B F'APAHLINA

o [py npasvnHa ynotpeba cbobpasHO HAPBYHUKG, CbIbT Ha Bawwara HoBa TeHmKepa
noga HanaraHe TEFAL e ¢ feceTroAmLLIHA rapaHLma CpeLuy:

- BCAKAKBH AedeKTH, CBbP3aHW C METCQUTHATA CTPYKTYPA HA CbAd,
- BCIKAKBO NPEXAEBPEMEHHA MOBPEAA HA METAIA HA OCHOBATCL.

o BCHUKM OCTAHOIM YACTH HO BALLIATA TEHAMKEPA MOJ, HWIArAHE CA FapAaHTUPAHK CpeLLy
nedeKTH B U3paboTKATA MM MATEpUaIA, 3a NEPUOAQ HA FAPAHLMATA ONpeAeseHa
B ICTBALLIOTO 30KOHOAATE/ICTBO HA IbPXABATA, B KOATO NPOAYKTHT € 3aKyMNeH, OT
AATATA HA 3aKYMyBaHe.

« MokeTe aa ce Bb3M0JI3BATE OT TA3W FAPAHLIUSA NPU NPEACTABAHE HA KAcoB 60H WK
¢daKTypa c gatara Ha 3aKynyBaHe.

FapaHumMATa He NOKpUBa:
o [loBpeAn, MpUUMHEHN OT HECNIA3BAHE HO BOKHW YKA3QHUS WM HEBHUMATEHA
ynoTpeba, a UMeHHo:
- Ynap, nagaxe, U3nos3eaHe BbB GypHa v Ap.,
- MueHe Ha Kanaka, paboTHWA KNANAH B CAOMUANHATA MALLMHA.
o Camo of06peHuTe cepBr3HM LieHTpoBe Ha TEFAL ca oTopy3vpaHy Ad BY MPefoCTaBAT
HACTOALATA rapaHLms (Mons, BUXTe caita : www.tefal.com).

B 3AAb/XUTETHA MAPKHUPOBKA

Mapkuposka MecTononoxeHue

MaeHTudmKaums Ha npoussoauTens u
TbProBCKaTa MAapKa

Kanak n APDBXKKA HA Kanaka

loaMHA Ha NPOU3BOACTBO M NAPTUAA Ha cbpa
KaTtanoxeH Homep Ha Mogena
MakcumanHo 6e3onacHo Hanaraxe (PS) Ha kanaka

Pa6oTHo HansiraHe (PF)

Bmectumoct [bHo Ha cbaa

B EJIEKTPUYECKU U ENNEKTPOHEH NPOAYKT B KPAA
HA XXUBOTA MY

e YyacTBaiiTe B ONA3BAHETO HA OKOJIHATA cpeaal
(D Bawwmst ypea CbAbpXad MHOXeCTBO MaTepuasnu, KoMTto morar aa
6bAAT U3NON3BAHM NMOBTOPHO W/IW PELIMKIUPAHM.
< 3aHeceTe 1o B LEHTbP 3d BTOPUUYHM CYPOBWHHW, KbAETO TOM Lie
6bae peLrKInpaH.

13
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B TEFAL OTTOBAPA HA BALLUTE BbIMPOCHU

HeusnpasHoctu Mpenopbku
Axo TenpKepara 3aHeceTe TeHKepaTa Moz HansaraHe B ogobpeH ot TEFAL cepau3.
noa HaiAraxe e buna
OCTaBEHa Aia Ce 3arpee
6e3 TeuHoct
AKo MHAWKaTopbT3a | TOBA € HOPMAJTHO NPE3 MbPBUTE HAKOIKO MUHYTH.
napa He ce e NOBUILMA | AKO TOBA NPOAB/IKABA, NPOBEPETE AANN:
M NPe3 BEHTUNA He - TOMIMHHUAT U3TOYHMK € AOCTATBYHO CHIIEH, O OKO TOBA He
M3NM3aNApanoBpeMe | o rqyq, ro yenuuere.
Ha roteere - KOJIMYECTBOTO TEYHOCT B Cbid € J0CTATBLYHO.
- PaBOTHUAT KNANAH Ce HAMUPA BBPXY €fiHA OT MUKTOTPAMMTE
22w S5 - dur. 7 wnm 8.
- TeHZXePATA MOA HANAraHe e Aobpe 3aTBOPeHa.
- YNUTbTHEHNETO MW PBOBT HA CbAA He Ca NOBPeAeHH.
AKoMHAMKaTOpbT3a | TOBA € HOPMAJTHO NPE3 MbPBUTE HAKOIKO MUHYTH.
napa ce e NOBULWIWA, HO | AKO TOBA ABNIEHWE NPOABIIKH, MyCHeTe ypeaa nog CTyAeHa
npes BEHTWIO HE M3/M3a | BOAA, BUXKTE pasaen ,bbp3o cBANfHe HA HANATAHETO B
napa no Bpeme Ha ocobeHu cnyyan”, cnef TOBA OTBOPETE TeHAepara.
rotBeHe MouncTete paboTHWA KNAMOH M BEHTMNA 30 M3NYCKAHe
HA napa ¥ nposepeTe Aanud 6yTanoTo HA KAANaHa 3a
6e3onacHoCT Moxe Aa ce HaTMCKa 6e3 3aTpyAHeHKe.
Axo u3nusa napa [lanv kanaksT e fobpe 3aTBOPEH.
OKOJ10 KAraKa, Jlanv ynbTHEHWETO HA KANAKa e NMPABUIIHO NOCTABEHO.
nposepete [llann ynnbTHeHWeTo e B AOBPO CbCTOSHME W NpH
HeobXxoAMMOCT ro cMeHeTe.
flann KanaksbT, ynnbTHEHWETO U kneba My B Kanaka,
K/IANaHbT 30 6€30MacHOCT M PABOTHUSAT KNANAH CA YACTU.
[lanv pb6bT Ha CbAa e B 06O CbCTOAHHME.
AKo He MOXeTe ad MpoBepeTe AANM MHAMKATOPBT 30 HANATAHE € CNAAHA.
OTBOpHTE KANaKa B npotuBeH cnyuaii cBaneTe HANATAHETO, AKO € HYKHO,
OX/NAfieTe TEHAXepaTtd MoA CTPYs CTyAeHA BOAJ, BUXTe
pasgen ,bbp30 cBANAHE HA HANATAHETO B 0CObeHM cnyyan”.
Axo npopykTute He ca | BpemeTo 3a npuroTesiHe.

CBAPEHH WM aKO Ca
W3ropeny, nposepete

MOLWHOCTTA HA TOMAUHHUSA U3TOUHHK.
ACU'IM pG60THMﬂT KNanaH € Ha NpaBMIHOTO NOJI0XKEHKE.
KonnyectBoTo TeUHOCT.

Axo npoayKTHTe ca
M3TOPesIH B TeHIKEpaTa
NoA HanlAraHe

HakwcHeTe cbaa 3a U3BECTHO BpeMe, Npeau Aa ro U3MUeTe.
HwKora He u3non3saiTe 6eNMHA MK XOPHU NPENApaTy.
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W 3E/IEHYYLA S

3AMPA3EHHU
lotBeHe Mo3uuyusa Ha Mo3uyma Ha
K
ApTHILOK - napa* 18 M1H.
- notansHe™ 15 MrH.
Acnepu - noTansHe 5 MUH.
YepseHo Ligexio -napa 20 - 30 MUHyTH
YKUTO (cyn senenuyuy) - noTansiHe 15 MUH.
Bpokonu -napa 3 MUH. 3 MUH.
MOpKOBH (emyncronHn xpari) an6m -napa 7 MUH. 5 MH1H.
-napa 6 MUH.
Henwra - noransiHe 10 MUH.
To6u HOPA3QHK | - Napa 1 MUH. 5 MUH.
uenn - noTansHe 1 muH 1 30 cek.
SeneHo 3ene Hapa3aHo | - napa 6 MUH.
HOMCTA | - napa 7 MUH.
Bptokcencko 3ene -napa 7 MWH. 5 MUH. - noTanaHe
LisetHo 3en1e - noTansHe 3 MHH. 4 MUH.
TvKEHIKM -napa 6 MuH 1 30 cex. 9 M1H.
- noransiHe 2 M1H.
Linkopwst - napa 12 MMH.
Cranak - napa 5 MMH. 8 MUH.
- noTansHe 3 MUH.
3eneH 606 - napa 8 MUH. 9 MMH.
@ Monycyx 606 - noTansHe 20 MUH.
3en1eHa NeLa (cyxv senemuyuy) - noTansHe 10 MUH,
Pana -napa 7 MUH.
- noTansHe 6 M1H.
3eneH rpax - napa 1 MnH M 30 cek 4muH.
Kpbrbn npas - napa 2 MuH 1 30 cek.
TnkBa (Mtope) (emyncvionm xpari) - NoTansHe 8 MUH.
-napa 12 MrH.
KapTodw Ha ueTBbpTUHN o— 6 M,
Op#3 (cyxvt 3eneHuyLy) - notansHe 7 MUH.
* XpﬂHCl B KOLIHWALATA 3a roTBeHe Ha napa
** XpaHa BbB BoAa
B MECA U PUBH MNPECHM 3AMPA3EHM
Mo3uuma Ha Mo3uumsa Ha
KnanaH 3 KnanaHa
Arxeluko (6yT 1,3 kg) 25 MUH. 35 MHH.
Tenewko (nevero 1 kq) 10 MHH. 28 MHH.
Puba (QVIHE 0,6 kg) (eMynCHOHHM XpaHH) 4 MUH. 6 MUH.
CBuHCKo (neyeHo 1 kq) 25 MHH. 45 MUH.
Munewko (usno nune 1,2 kg) 20 MUH. 45 MWH.
Coomra (4 peseHa 0,6 kg) (emyncrortm xparin) 6 MUH. 8 MUH.
Prba ToH (4 mopionn 0,6 kq) (emyncrontin xpatin) 7 MUH. 9 MHH.
15
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VAZNE MJERE SIGURNOSTI »

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

OBAVEZNE
KONTROLE
PRIJE SVAKE
UPOTREBE

PROVIERITE

= Svaki put vizuelno je li cjev¢ica za odvod pare zacepljena.

= Je klip sigurnosnog ventila pokretna (C).

aje li gumica poklopca namjestena ispod svakog ureza
poklopca - sl. 12.

aJesu li drske na posudi ispravno namjestene. Drske
posude su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte
samostalno uklanjati ili mijenjati.

UVIJEK
POSTUJTE
SLIEDECE
KOLICINE
PUNJENJA

a Ne koristite va$ ekspres lonac bez tecnosti, to bi, naime,
prouzrokovalo velika ostecenja. Osigurajte dovoljnu
koli¢inu tec¢nosti tokom kuhanja.

a Minimalno 25 cl - sl. 4.

a Maksimalno 2/3 visine lonca, oznaka MAX 2 - sl. 6.

a Tokom kuhanja na pari, namirnice koje se nalaze u
parnoj kosari ne smiju biti u dodiru s vodom i ne smiju
prelaziti oznaku MAX 2 na posudi - sl. 5.

a Maksimalno 1/3 (oznaka MAX 1) za kasaste namirnice
koje se Sire i/ili koje se pjene tokom kuhanja, kao $to
su riza, mahunarke, suseno povrée, kompoti, bundeve,
tikvice, mrkva, krompiri, riblji fileti, itd...

16
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= Ne pustajte djecu u blizinu ekspres lonca tokom upotrebe.
= Para je veoma vruca kada izlazi iz radnog ventila. Pazite na mlaz
pare.
aVas ekspres lonac kuha pod pritiskom. Neprimjerena upotreba
moZe prouzrokovati opekotine zbog pare. Provjerite da li je
ekspres lonac adekvatno zatvoren prije upotrebe. (Vidi odjeljak
“Zatvaranje”)
= Uobicajeno je da ventil neprestano pisti tokom kuhanja. Ako iz
lonca ne izlazi dovoljno pare, napravite dekompresiju proizvoda i
provjerite ima li u posudi dovoljno tecnosti te je li cjevcica za odvod
pare prohodna. Ako para jo$ uvijek ne izlazi nakon tih provjera,
malo pojacajte izvor toplote.
= Nemojte kuhati hranu kod koje postoji opasnost od zacepljenja
sigurnosnih elemenata:
- bobicasto voce
- je¢mena kasa, krompir, pire
- zobena kasa
- sudeni grasak
- rezanci, makaroni, Spagete

- rabarbara
- ribizle
PRIJE I aZa kuhanje velikih komada mesa i namirnica s kozom (cijele
@ TOKOM kobasice, jezik, perad ..) : savjetujemo vam da ih prije kuhanja @

KUHANJA | probodete nozem ili viljuskom. Naime, tokom kuhanja oni mogu
nakupiti vrelu te¢nost i uzrokovati prskanje.

aU ekspres loncu nikad nemojte pripremati recepte na bazi
Zivotinjskog mlijeka.

a U ekspres loncu nemoijte koristiti grubu sol ve¢ dodajte sitnu sol na
kraju kuhanja. Izbjeéi ¢ete pojavu «tackica» koje mogu promijeniti
dno ekspres lonca.

= Ne koristite vas ekspres lonac za przenje na ulju pod pritiskom.

a Prilikom zagrijavanja ulja ili masti ne ostavljajte ekspres lonac
bez nadzora. Nastavak zagrijavanja ulja koje se pari ¢ini ulje
nezdravim i moZe zagrijati ulje do pojave plamena.

= Ne koristite vas ekspres lonac ni za koju drugu namjeru osim one
za koju je predviden.

= Ne stavljajte vas ekspres lonac u zagrijanu pecnicu.

a U ekspres lonac nikad nemojte stavljati aluminijsku foliju.

u U ekspres lonac nikad nemojte stavljati plasticnu foliju.

a Para alkohola je zapaljiva. Pustite da vrije priblizno 2 minute prije
nego 3to stavite poklopac. Potreban je nadzor prilikom kuhanja
jela sa alkoholom.

= Koristite kompatibilan(e) izvor(e) toplote, koji je/su u skladu sa
uputstvima za upotrebu.

17

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 17 12/02/2025 15:4¢



® |

= Postepeno okrenite radni ventil (A) odabiru¢i prema Zelji @
brzinu dekompresije tako da se zaustavite na slikovnoj
oznaci ¥ - sl. 9. Ako tokom ispustanja pare primijetite
nepravilno prskanje, postavite radni ventil (A) u poloZaj
kuhanja &, a nakon toga izvriite brzu dekompresiju
pod hladnom vodom - (pogledajte paragraf «Zavrsetak
kuhanja u rezimuy).

= Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, stavite ekspres
lonac pod hladnu vodu iz slavine - (pogledajte odjeljak
«Zavrsetak kuhanja u rezimu»).

a Nikada nemojte dirati sigurnosni Stapic.

= Za kasaste namirnice koje se Sire ili koje se pjene tokom
kuhanja, kao Sto su riza, mahunarke, suseno povrce,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompir, riblji fileti, itd...
ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da se ohladi, a
potom ga ohladite pod hladnom vodom. Ekspres lonac
lagano i ujednaceno protresite nakon sto provjerite da li
se sigurnosni stapic spustio kako biste sprijecili prskanje
mjehuri¢a pare koji bi vas mogli opeci. To je posebno

NAKON vazno pri brzom ispustanju pare ili nakon hladenja pod
KUHANJA... hladnom vodom.
@ a Vas ekspres lonac odlaZite vrlo paZljivo. Ne dodirujte @

vruée povrsine. Po potrebi upotrijebite rukavice. Servirajte
pomocu 2 drske posude.

= Kod pripremanja supa, nasa je preporuka da izvrsite brzu
dekompresiju pod hladnom vodom (vidi odjeljak «Kraj
kuhanja u rezimu»).

= Prije nego 3to otvorite ekspres lonac, provjerite da li je
ventil na polozaju za dekompresiju. Sigurnosni Stapic (D)
bi trebao biti u donjem polozaju.

a Nikad ne otvarajte ekspres lonac silom. Provjerite da
nema pritiska u unutrasnjosti posude. Sigurnosni Stapic¢
(D) bi trebao biti u donjem poloZaju. (Vidi odjeljak
“Sigurnost”.)

18
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ODRZAVANIE

= Ako primijetite da je neki dio vaseg ekspres lonca slomljen
ili napuknut, ni u kojem ga slu¢aju nemojte pokusavati
otvoriti ako je zatvoren. Ostavite ga da se potpuno ohladi
prije pomicanja te ga vise nemojte koristiti i odnesite ga
u ovlasteni servisni centar kompanije TEFAL.

= Ne vriite intervencije na sigurnosnom sistemu ni na koji
nacin osim preporucenog nacina ¢is¢enja i odrzavanja.

= Koristite samo originalne TEFAL dijelove koji odgovaraju
vasem modelu.

= Ne ostavljajte hranu da stoji u ekspres loncu.

a Svoj ekspres lonac ocistite i isperite odmah nakon
koriStenja.

= U masini za pranje suda nikad nemojte prati radni ventil
(A), gumicu (I).

= Nikad ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode na
bazi hlora, jer mogu ostetiti kvalitet nehrdajuéeg celika.

= Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

= Gumicu mijenjajte jednom godisnje ili odmah ako ima
ostecéenje.

a Poslije 10 godina upotrebe, obavezno morate odnijeti
lonac na pregled u ovlasteni servisni centar kompanije
TEFAL.

= Pri spremanju ekspres lonca: poklopac stavite na obrnutu
stranu na posudu kako se gumica poklopca ne bi previse
trosila.

s Pojava tackica unutar posude ne utice na kvalitetu
metala. To su ostaci kamenca. Da biste ih uklonili, moZete
koristiti spuzvu s malo bijelog octa.

SACUVAIJTE OVA UPUTSTVA

19
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B OPIS APARATA (Bs

A Radni ventil H.  Oznaka za pozicioniranje
B.  Cjevcica za odvod pare radnog ventila

C.  Sigurnosni ventil
D
E

I Gumica poklopca
Indikator prisustva pritiska J. Parna kosara
. Tipka za otvaranje K. TronoZzac

F.  Drska poklopca L.  Duga rucica posude

G(a). Oznaka za pozicioniranje M. Posuda
poklopca N.  Kratka rucica posude

G(b). Oznaka za pozicioniranje 0. Oznake maksimuma
poklopca u odnosu na posudu (Max1 i Max2) za punjenje

B VAZNE PROVIERE PRIJE SVAKE UPOTREBE

Provjera ventila za rad

o Provjerite da li je rupa ventila za rad za izbacivanje zacepljena.

Provjera sigurnosnog ventila

* Provjerite da li je Stapi¢ pokretan (Stapic pritisnite prstom nekoliko puta).

20
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B KARAKTERISTIKE

Promjer dna lonca - referentne oznake

. ) Model od
Objem | @ Nadoby | @ Dna nerdajuceg celika

6L 22cm | 15cm P25307 150 kPa

Maximalni bezpecnostni tlak

Normativni podaci: Najvisi radni pritisak: 80 kPa

B KOMPATIBILNI IZVORI TOPLOTE

« Ovaj lonac upotrebljava se sa svim izvorima toplote.
« Na elektricnom ili Stednjaku s ravnom plocom, koristite ringlu koja ne

PLYN ELEKTRICKA SKLOKERAMICKA  INDUKCNI ELEKTRICKA
VARNADESKA HALOGENOVA VARNADESKA ~ TOPNA
SALAVA DESKA SPIRALA
z
& o5 (W
v
Vs
@ premasuje veli¢inu osnove lonca na pritisak. @

« Na keramickoj plo¢i, uvjerite se da je osnova lonca uvijek €ista i suha.

« Na plinskoj zoni, plamen ne smije premasiti omjer posude.

« Kod svih izvora toplote vodite ra¢una da lonac bude dobro centriran.

« Bez obzira na vrstu ploce za kuhanje koju upotrebljavate, provjerite da
li je dno ekspres lonca sasvim ¢isto prije stavljanja na plocu za kuhanje.

B DODACI TEFAL

« Sljedeéi dodaci su dostupni za vas ekspres lonac:

PfisluSenstvi Referencni ¢islo
Tésnéni vika (6L) X9010101
Parni kosik 792185
Trojnozka 792691

e Za zamjenu drugih dijelova ili za popravke, nazovite ovlastene servisne
centre firme TEFAL (pogledajte: www.tefal.ba).
 Koristite samo originalne TEFAL dijelove koji odgovaraju vasem modelu.

21
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B OTVARANIE

« Pomocu poluge povucite tipku za otvaranje (E) i drZite je u tom polozaju

-sl. 1.

e Dok drzite dugu rucicu posude (L), drugom rukom okrenite dugu rucicu
poklopca (F) suprotno od kazaljke na satu, dok se ne otvori - sl. 2.

« Podignite poklopac.
B ZATVARANIE

Pokud je hrnec
zavfeny a ne-
pouZiva se, je
normadlni, ze viko
se muze vzhledem

k naddobé pootocit.

« Stavite poklopac ravno na posudu i poravnajte
oznake pozicioniranja poklopca G(a) i G(b).

e Okrenite poklopac u smjeru kazaljke na satu dok
se ne zaustavi - sl. 3 dok ne Cujete zvuk «klik»
sl. 4.

Ako ne mozete okrenuti poklopac, provjerite da li

Az bude hrnec pod je tipka za otvaranje (E) dobro spustena.

tlakem, tento jev
zmizi.

B MINIMALNO PUNIJENIJE

 Uvijek sipajte minimalnu koli¢inu te¢nosti Sto je
jednako 25 cl /250 ml (2 Soljice).

Za kuhanje na pari:

e Punjenje mora biti najmanje 75 cl / 750 ml (6
Soljica).

o Stavite koSaru za paru (J) na tronozac (K) u tu
svrhu - sl. 5.

B MAKSIMALNO PUNIJENIJE

Namirnice
stavljene u korpu
za kuhanje na pari
ne smiju prelaziti
oznaku MAX2.

* Nikada ne punite lonac vise od 2/3 visine posude (oznaka MAX 2 maksimum

punjenja).

Za neke vrste hrane:

e Za ka3aste namirnice koje se Sire ili koje se pjene
tokom kuhanja, kao $to su riZza, mahunarke, suseno
povrée, kompoti, bundeve, tikvice, mrkve, krompir, riblji
fileti, itd... ostavite ekspres lonac nekoliko minuta da
se ohladi, a potom ga ohladite pod hladnom vodom.

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 22
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Ekspres lonac lagano i ujednaceno protresite nakon 3to provjerite da li se
sigurnosni Stapi¢ spustio kako biste sprijecili prskanje mjehurica pare koji bi
vas mogli opeci. To je posebno vazno pri brzom ispustanju

pare ili nakon hladenja pod hladnom vodom. Kod pripremanja supa,
savjetujemo da obavite brzu dekompresiju u hladnoj vodi (vidi sliku iz 1.
koraka iznad).

B UPOTREBA RADNOG VENTILA (A)

Za podesavanje radnog ventila (A):

Paznja, ove operacije moraju se provoditi kada je

lonac hladan i neaktivan.

o Postavite radni ventil (A) prema slikovnoj oznaci
A ventila pomocu oznake poloZaja (H).

o Pritisnite ventil i okrenite prema slikovnoj oznaci

22ili 3.

Da biste izvukli radni ventil:

Paznja, ove operacije moraju se provoditi kada je

proizvod hladan i neaktivan.

o Pritisnite ventil i okrenite da poravnate slikovnu
oznaku A s oznakom poloZaja (H) kao na slici na

@ suprotnoj strani.

« Skinite ventil kao $to je prikazano na crtezu na

suprotnoj strani.

Za kuhanje povréa i osjetljive hrane:

o Postavite slikovnu oznaku £+ ventila licem okrenutu
ka oznaci poloZaja (H) - sl. 7.

Za kuhanje mesa ili smrznute hrane:
o Postavite slikovnu oznaku & ventila licem okrenutu
ka oznaci polozaja (H) - sl. 8.

23
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B PRVA UPOTREBA »

o Ekspres lonac i pripadajuce komponente dobro odistite prije prve upotrebe.

 Postavite tronoZac posude (K) ispod posude i stavite posudu (J) na njega.

« Napunite posudu 2/3 vodom (oznaka maksimum (MAX 2) punjenja (0)).

e Zatvorite lonac.

« Postavite slikovnu oznaku (23 ventila licem okrenutu ka oznaci poloZaja
(H) - sl. 8.

 Stavite lonac na izvor toplote te ga maksimalno pojacajte.

Pfitomnost pary u ukazatele pfitomnosti tlaku (D) je na zac¢atku provozu

hrnce normaini.

» Kad para pocne izlaziti kroz ventil, smanjite jacinu izvora toplote i podesite
na 20 min.

« Kada protekne 20 min, ugasite izvor toplote.

« Postupno okrenite ventil (A) odabiruéi prema Zelji brzinu dekompresije tako
da se zaustavite na slikovnoj oznaci € - sl. 9.

» Kada se indikator prisustva pritiska (D) ponovno spusti, vas lonac vise nije
pod pritiskom.

e Otvorite lonac - sl. 1 - 2.

@ o Isperite ekspres lonac vodom i osusite ga.

B PRIJE KUHANJA

o Prije svake upotrebe skinite ventil (A) (vidi “upotreba
radnog ventila”) i vizuelno provjerite na dnevnom
svjetlu da li je cjevcica (B) zacepljena (pogledajte sliku
pored teksta). Po potrebi je ocistite ¢ackalicom - sl. 10.

o Uvjerite se da je Stapic (C) pokretan, prema crtezu nize
i vidite “Ciscenje i odrzavanje”.

 Stavite sastojke i te¢nost.

e Zatvorite lonac - sl. 3 i uvjerite se da je pravilno
zatvoren - sl. 4.

« Postavite slikovnu oznaku 2# ili & ventila licem ka
oznaci polozaja H - sl. 7 ili 8.

« Stavite lonac na izvor toplote te ga maksimalno
pojacajte.

24
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B ZA VRIJEME KUHANJA

Ukazatel tlaku (D) e Prisustvo pare na indikatoru prisustva pare (D)
zabrani tomu, aby pocetak je normalnog rada vaseg eskpres lonca.

v hrnci stoupl tlak,  Kada radni ventil (A) stalno izbacuje paru, emituje
neni-li hrnec fadné pravilan zvuk (PSSST), smanjite izvor toplote tako

zavieny. da ventil (A) i dalje propisno Sisti.
 Podesite vrijeme kuhanja da bude kako je navedeno
u receptu.
e Kada vrijeme kuhanja istekne, iskljucite izvor
toplote.

B KRAJ KUHANJA

Za ispustanje pare:

- Spora dekompresija:

e Postupno okrenite ventil (A) birajuci
prema Zelji brzinu dekompresije tako da se
zaustavite na slikovnoj oznaci & - sl. 9. Kada
se indikator prisustva pritiska (D) ponovno
spusti, vas lonac vise nije pod pritiskom.

Indikator prisustva pritiska (D) sprijecava

otvaranje ekspres lonca ako je jos uvijek pod

pritiskom.

- Brza dekompresija:

* MoZete ekspres lonac staviti u hladnu vodu da
biste ubrzali dekompresiju, vidi dijagram. Kada
se indikator prisustva pritiska (D) ponovno
spusti, vas lonac vise nije pod pritiskom.

* MoZete otvoriti vas lonac. - sl. 1 - 2.

- Posebni slucajevi:

o Usslu¢aju da kuhate kasastu hranu (vidi tabelu
kuhanja) ili suseno povrée, nemojte izbacivati
pritisak i ¢ekati da indikator pritiska opadne
(D) za otvaranje lonca. Planirajte malo krace
predvideno vrijeme kuhanja.

e Kod pripremanja supa, nasa je preporuka
da izvrSite brzu dekompresiju (pogledajte
odjeljak ,,Brza dekompresija”).
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Pozorujete-li pfi
vypousténi pary ab-
normalni anik pary,
vratte funkéni ventil
(A) zpét na znacku
2+ nebo (Z3 - obr.

7 nebo 8 - poté dal
pomalu vypoustéjte
paru, pficemz se
ujistéte, Ze uz ne-
dochazi k prudkému
uniku.

Pfi pfemistovani
tlakového hrnce

pod tlakem dbejte
maximalni opatrnosti
a nedélejte prudké

pohyby.
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CISCENJE I ODRZAVANIE

B CISCENJIE EKSPRES LONCA

Za dobro funkcioniranje vaseg aparata, duzni ste
drzati se ovih preporuka za ¢iSéenje i odrzavanje
nakon svake upotrebe.

e Perite lonac (posudu i poklopac) nakon svake
upotrebe toplom vodom i sredstvom za pranje
suda. Isto uradite i sa koSarom.

« Ne koristite izbjeljivac ili hlorirane proizvode.

* Ne zagrijavajte lonac kada je prazan.

Cis¢enje unutrasnjosti posude:

e Operite spuzvom za ribanje i sredstvom za
pranje suda.

e Pojava tackica unutar posude ne utice na
kvalitetu metala. To su ostaci kamenca. Da
biste ih uklonili, mozete koristiti spuzvu s malo
bijelog octa.

Cis¢enje vanjske povrsine posude:

e Operite spuzvom za ribanje i sredstvom za
pranje suda.

Cis¢enje poklopca:

» Operite poklopac pod teku¢om toplom vodom
spuzvom i sredstvom za pranje i dobro isperite.

Za cis¢enje gumice poklopca:

* Nakon svakog kuhanja ocistite gumicu (I) i
njezino kuciste.

e Za zamjenu gumice, vidi - sl. 11 - 12.

Za ciScenje radnog ventila (A):

e Za skidanje radnog ventila (A), vidi “Upotreba
radnog ventila”.

o Operite radni ventil (A) pod mlazom vode - sl.
13.
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Po kazdém pouziti
tlakovy hrnec
umyjte.

Zahnédnuti a
Skrabance, které se
mohou objevit po
dlouhém pouZivani,
nejsou na zavadu.

V myéce Ize umyvat
pouze nadobu a
kosik.

Je-li nadoba
prazdna,
neprehfivejte ji,
abyste co nejdéle
uchovali vlastnosti
tlakového hrnce.

Po 10 letech
pouZivani je nutno
nechat tlakovy
hrnec zkontrolovat
v autorizovaném
servisnim stredisku
TEFAL.
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Za ciscenje sistema za odvod pare (B):

o Skinite ventil (A).

 Provjerite vizuelno i na dnevnoj svjetlosti je li cijev
za odvod pare otpusena i okrugla. Vidi sliku na
suprotnoj strani. Po potrebi je ocistite cackalicom
-sl. 10.

Za ciscenje sigurnosnog ventila (C):

» Ocistite dio sigurnosnog ventila smjeSten unutar

poklopca tako da ga isperete vodom. Nikdy ngpouiivejte
o Provjerite njegov rad tako 3to ¢ete blago pritisnuti na tuto Cinnost
preklopku koja treba da potone bez teskoca. Vidi ostry nebo 3picaty

sliku na suprotnoj strani. predmét.

Za zamjenu gumice vaseg lonca:

e Gumicu vaseg lonca mijenjajte jednom godisnje
ili ako ima pukotinu.

o Uvijek kupujte gumicu kompanije TEFAL, onu koja
odgovara vasem modelu.

Za odlaganje vaseg lonca:

o Okrenite poklopac na posudi.

W SIGURNOST
® @

Aparat ima nekoliko sigurnosnih sistema:
» Sigurnost pri zatvaranju:
- Ako proizvod nije propisno zatvoren, indikator prisustva pritiska (D) ne
moZze se podici i stoga ekspres lonac ne moZze stvoriti pritisak.
« Sigurnost pri otvaranju:

- Ako je lonac pod pritiskom,tipka za otvaranje (E) ne moZze se aktivirati.
Nikada ne otvarajte lonac na silu. Ne vrsite nikakve intervencije na
indikatoru prisustva pritiska (D).

« Dva sredstva za osiguranje od pretjeranog pritiska:

- Prvi sistem: sigurnosni ventil (C) oslobada pritisak i para izlazi vodoravno
na vrhu poklopca - sl.14

- Drugi sistem: gumica (I) pusta paru vertikalno na rupici na rubu poklopcaili
duZ posude - sl.15. PaZnja, to moZe dovesti do gasenja plamena na plinskoj
zoni za kuhanje.Ako je aktiviran jedan od sigurnosnih sistema:

e Zaustavite izvor toplote.

» Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

« Otvorite.

 Provjerite i ocistite radni ventil (A) - sl.13, cjevcicu
za odvod pare (B) - sl.10, sigurnosni ventil (C) i
gumicu (I). Vidi sliku na suprotnoj strani.

27
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B GARANCIJA »

e Ako se koristi kako je navedeno u uputstvu za, upotrebu posuda vaseg

novog lonca TEFAL ima garanciju od 10 godina za sljedece slu¢ajeve:
- Bilo kakav nedostatak metalne konstrukcije posude,
- Bilo kakvo preuranjeno propadanje metalnog dna.

« Svi ostali dijelovi vaSeg ekspres lonca imaju garanciju za materijal ili
nedostatake pri izradi, za period garancije definiran u skladu sa vaze¢im
zakonima koji su na snazi u zemlji u kojoj je proizvod kupljen od dana
kupovine.

« Ova garancija se ostvaruje uz podnosenje racunadili fakture koji dokazuju
datum kupovine.Ova garancija iskljucuje:

e Ostecenja nastala uslijed nepostivanja vaznih mjera opreza ili nemarne
upotrebe, a posebno zbog:

- udaraca, padova, stavljanja u peénicu,
- Poklopac pogodan za pranje u masini za pranje suda, radni ventil.

e Ovu garanciju mozete ostvariti samo u ovlastenim servisnim centrima
kompanije TEFAL (molimo pogledajte : www.tefal.ba).

Bl PROPISANE OZNAKE

Oznaka Lokalizacija
@ Identifikacija pr&lz\iﬁgaca il prodajne Poklopac i rucica poklopca @
Godina proizvodnje i serija Na posudi
Oznaka modela
Maksimalni sigurnosni pritisak: (SP) Na poklopcu
Najvisi radni pritisak: (RP)
Kapacitet Na dnu posude

B ELEKTRICNI ILI ELEKTRONICKI PROIZVOD NA KRAJU
SVOG RADNOG VIJEKA

« Mislite o Zivotnoj sredini!

K ® Aparat sadrZi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti ili

reciklirati.
< Odnesite aparat na mjesto za prikupljanje radi obrade
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B TEFAL ODGOVARA NA VASA PITANJA

Problemi

Preporuke

ekspres lonac
zagrijavao pod
pritiskom

bez tecnosti

Ako se ova pojava nastavi, provjerite svoj lonac u
ovlastenom servisnom centru za TEFAL.

Ako se indikator
prisustva pritiska
nije popeo, te nista
ne izlazi iz ventila
tokom kuhanj

Ovo je uobicajno tokom prvih nekoliko minuta.

Ako ova pojava potraje, provjerite sljedece:

- Da li je izvor toplote dovoljno jak, te ako nije, po-
jacajte ga.

- Da li je koli¢ina te¢nosti u posudi dovoljna.

- Da je radni ventil na jednoj od slikovnih oznaka Br
nebo (Z3 - f-sl. 7 ili 8.

- Da je lonac pravilno zatvoren.

- Da se gumica ili obod posude nisu istrosili.

Ako se indikator
prisustva pritiska
nije popeo, te nista
ne izlazi iz ventila
tokom kuhanja

Ovo je uobicajno tokom prvih nekoliko minuta.

Ako se pojava nastavi, postavite lonac u hladnu vodu,
vidi odlomak «Brzo dekompresijanje i poseban slucaj»
i otvorite ga.

Ocistite radni ventil i cjevcicu za odvod pare i provjerite
da li moZete lako pritisnuti Stapic.

Ako para izlazi
oko poklopca,
provjerite
sljedece

Da li je poklopac dobro zatvoren.

Poziciju gumice u poklopcu.

Da li je gumica u dobrom stanju, po potrebi je zami-
jenite.

Cisto¢u poklopca, i gumicu kuéista poklopca, sigur-
nosni ventil i radni ventil.

Stanje oboda posude.

Ako ne mozZete
otvoriti poklopac

Provjerite da li je indikator prisustva pritiska u poloZaju
niskog pritiska.

Ako nije, izbacite pritisak, po potrebi, stavite lonac pod
mlaz hladne vode, vidi dio «Brza dekompresija i pose-
bni slucajevi».

Ako je hrana
nedovoljno
skuhana

ili je zagorena,
provjerite sljedece

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora toplote.

Da li je radni ventil u ispravnom poloZaju.
Koli¢inu tecnosti.

Ako je hrana
zagorila u loncu

Ostavite posudu da se natopi neko vrijeme prije nego
sto je operete.
Nikada ne koristite izbjeljiva¢ ili hlorirane proizvode.

29

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 29

@




B Povrce
CERSTVE MRAZENE
Vareni Poloha |Poloha ventilu
ventil =
< - para* 18 min.
Artycoky - ponoreni** 15 min.
Brambory nakrdjené na - péra 12 min.
Ctvrtky - ponoreni 6 min.
Brokolice - para 3 min. 3 min.
Brukev - para __ 7 min.
- ponoreni 6 min.
Cekanka - para 12 min.
- para 6 min.
Celer —— "
- ponoreni 10 min.
Cervend fepa - para 20 - 30 min.
Chrest - ponoreni 5 min.
Cocka (lusténiny) - ponofeni 10 min.
I - para 6 min. 30 9 min
uketa — "
- ponoteni 2 min.
na platky - para 1 min. 5 min.
Houby celé - ponoreni 1 min. 30
Hrasek - para 1 min. 30 4 min
Kvétak - ponoreni 3 min. 4 min.
MrkeV (emulzni potraviny) kolecka - péra 7 min. 5 min.
Obilniny (usténiny) - ponoreni 15 min.
Polosuché fazolové lusky - ponoreni 20 min.
Pérek nakrajeny na kolecka - para 2 min. 30
Ruzickova kapusta - para 7 min. 5 min. - ponofeni
RyZe (luiténiny) - ponoreni 7 min.
Eend - para 5 min. 8 min.
pendt —— -
- ponoreni 3 min.
Tykev obrovska (kase) emulzni - ponofent 8 min.
| potraviny)
Zelend kapusta platy ___|- pdra 6 min.
zbavena listl |- para 7 min.
Zelené lusky fazolové - péra 8 min. 9 min.
:‘Potmvinn v parnim kosiku
. MESO I RIBA Potravina ve vodé
CERSTVE MRAZENE
Poloha ventilu @ Poloha ventilu @
Hovézi (pecené 1 kq) 10 min 28 min
Jehnéci (kyta 1,3 kg) 25 min 35 min
Kufe (celé 1,2 kg) 20 min 45 min.
Losos (4 platky 0,6 kg) (emulzni potraviny) 6 min 8 min
Mnik (filety 0,6 kg) (emulzni potraviny) 6 min 6 min.
Vepiové (pecené 1 kg) 25 min 45 min.
Turidk (4 steaky 0,6 kg) (emulzni potraviny) 7 min 9 min.
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DULEZITA UPOZORNENIi

Pfed pouzitim svého tlakového hrnce vénujte ¢as prostudovani vsech
pokynu 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 materidlech uréenych pro styk s potravinami

- SE SMERNICI O ZIVOTNIM PROSTRED]

ZKONTROLUIJTE
a vizudlné na dennim svétle, zda odvod par neni blokovéan.
= zda pist pojistného ventilu (C) pohyblivé.

NEZBY,TNE  zda je té&snéni v poklici umisténo v kazdém zarezu poklice
@ NUTNE - obr. 12. @
gﬁoggﬁzé\ngM = zda jsou drzadla nadoby fadné upevnéna. Drzadla nadoby

jsou bezpec¢nostnimi dily. Nikdy je sami neodstrariujte

POUZITIM e
nebo nevyménuijte.

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 Minimainé 25 cl - obr. 4.

5 « Maximalné 2/3 vy3ky naddoby, znacka MAX 2 - obr. 6.
gé%TIiUJTE « Pfivareni v pare nesméji byt potraviny umisténé v parnim
NASLEDUIJiCI kosi v kontaktu s vodou a nesmi prekrocit Grovers MAX 2
MNOZSTVi nédoby - obr. 5.

NAPLNENi a Maximalné 1/3 (znatka MAX 1) v pfipadé pastovitych
potravin, které se béhem vareni rozpinaji a / nebo vytvareji
pénu, mezi které patfi ryzZe, lusténiny, dehydratovana
zelenina, kompoty, tykve, cukety, mrkev, brambory, rybi
filé...
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a KdyZ pouzivate tlakovy hrnec, nenechdavejte ho v blizkosti

déti.

aPdra je velmi horkd, kdyz opousti pracovni ventil. Davejte @
pozor na proud pdry.

a Tlakovy hrnec vafi pod tlakem. Pfi nevhodném pouziti maze
dojit ke zranéni vlivem opafreni. Pfed pouZitim tlakového
hrnce zkontrolujte, zda je fadné uzavren. (Viz odstavec
LUzavirani®).

a Béhem vareni kontrolujte, zda ventil pravidelné syci. Pokud
neunikd dostate¢né mnoZstvi pary, provedte dekompresi
vyrobku a ujistéte se o tom, Ze je v ném dostate¢né mnozstvi
kapaliny a rovnéz o tom, Ze odvod par neni ucpany. Pokud
po tomto ovéfeni para stdle neunikd, mirné zvednéte vykon
tepelného zdroje.

s Nevarite potraviny, u kterych existuje nebezpeci ucpani
odvod( bezpecnostnich soucdastek:

- brusinky

- krupky, Spaldu, proso

- ovesné vliocky

- lamany hrach

- nudle, makarony, Spagety

. - rebarboru
PRED - rybiz
@ VARENIM a Vareni velkych kust masa a potravin s povrchovou kizi @
AV JEHO (celé klobasy, jazyk, dribez...): doporucujeme vam, abyste
PRUBEHU je pred varenim propichli nozem nebo vidlickou. V pribéhu
vareni mohou zachycovat vafici kapaliny a zptsobit pozdéji
postfikani.

aV tlakovém hrnci nikdy nepfipravujte pokrmy na bazi
Zivocisného mléka.

a NepouZivejte hrubou sul v tlakovém hrnci, na konci vareni
pridejte jemnou stl. Tim zabranite , dGlkové korozi“, ktera by
mobhla zhorsit stav dna tlakového hrnce.

a Tlakovy hrnec nepouZivejte pro smazeni na oleji pod tlakem.

s Nenechavejte tlakovy hrnec bez dozoru pfi ohfevu oleje
nebo tukd. Pokracovani v zahfivani kouficiho oleje zhorsi
jeho kvalitu a maze zvysit teplotu oleje natolik, Ze dojte ke
vzniceni.

a Tlakovy hrnec pouzivejte pouze k Gceltim, ke kterym je urcen.

= Nevkladejte tlakovy hrnec do teplé trouby.

s Nevkladejte do tlakového hrnce list alobalu, ktery neni
upevnén na formé.

u Nikdy do tlakového hrnce nevkladejte plastovou folii.

a Alkoholové pary jsou vznétlivé. Nechte varit cca 2 minuty,
nez nasadite poklici. Pokud pfipravujete recept obsahujici
alkohol, dohliZzejte na hrnec.

s Pouzivejte vhodné zdroje tepla v souladu s pokyny k
pouZzivani.
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= Postupné otacejte pracovnim ventilem (A), pficemz
si vyberte rychlost dekomprese podle svého Gsudku,
dokud nebude ryska naproti piktogramu € - obr. 9.
Pokud béhem uvolfiovani pary zaznamendate abnormalni
rozstfik, pfepnéte pracovni ventil (A) do reZimu vafeni &
a poté provedte rychlé uvolnéni pary pod studenou vodou
- (viz odstavec ,,Zavér vareni v rezimu®).

a Pokud nedojde k poklesu bezpecnostni pojistky (D) ,
umistéte tlakovy hrnec pod studenou vodu - (viz odstavec
Zavér vareni®).

= Nikdy nemanipulujte s bezpe¢nostni pojistkou.

a V piipadé pastovitych potravin, které se béhem vareni
rozpinaji nebo vytvareji pénu, mezi které patfi ryZe,
lusténiny, dehydratovanda 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
pFesvédcte, Ze bezpecnostni pojistka je ve spodni poloze,
aby nedoslo k prudkému vytrysknuti pary, coz by mohlo

PO VARENI... zpGsobit popdaleni. Tento krok je zvlast dileZity pfi rychlém

@ vypousténi pary nebo po ochlazeni pod studenou vodou. @

a Pfi pfemistovani tlakového hrnce dbejte maximalni
opatrnosti. Nedotykejte se teplych povrchl. V pripadé
potfeby pouZivejte rukavice. PouZivejte obé drzadla
nadoby.

a V ramci pfipravy polévek doporucujeme provadét rychlé
uvolnéni pary pod studenou vodou (viz odstavec , Zavér
vareni®).

a Pfed otevrenim hrnce se ujistéte, Ze je ventil v poloze pro
uvolnéni tlaku. Bezpecnostni pojistka (D) musi byt ve
spodni poloze.

a Nikdy 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

= Pokud zjistite, Ze nékterd z ¢asti tlakového hrnce je rozbita
nebo popraskand, v zadném pfipadé se jej nepokousejte
oteviit, pokud je zavieny, vyckejte, az zcela vychladne
pred tim, neZ jej pfemistite, naddle jej uz nepouzivejte a
pfineste jej do autorizovaného servisniho strediska TEFAL
na opravu.

aNa bezpecnostnich systémech neprovadéjte zadné
zakroky nad ramec pokynd pro ¢isténi a adrzbu.

s PouZivejte pouze origindalni dily TEFAL odpovidajici
vasemu modelu.

= Nenechavejte jidlo v tlakovém hrnci.

a Tlakovy hrnec bezprostiedné vycistéte a oplachnéte po
kazdém pouziti.

a Nikdy nedavejte pracovni ventil (A), ani tésnéni (I) do
mycky na nadobi.

= Nikdy nepouzivejte louh nebo vyrobky na bézi chloru,
které by mohly negativné ovlivnit kvalitu nerezavéjici
oceli.

= Nenechavejte poklici macet ve vodeé.

a Tésnéni tlakového hrnce mérite kazdy rok nebo tehdy,
pokud je prasklé.

aPo 10 letech pouZivani je nutno nechat tlakovy hrnec
zkontrolovat v autorizovaném servisnim stfedisku TEFAL.

a Pro uskladnéni tlakového hrnce: Obratte poklici na
nadobé tak, abyste zabranili pfed¢asnému opotiebeni
tésnéni vika.

= Vznik skvrn na vnitfnim dné nddoby nema vliv na kvalitu
kovu. Jde o usazeniny vapence. K jejich odstranéni muzete
pouZit houbicku s trochou octa.

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 34

TYTO POKYNY SI USCHOVEITE

34



B SCHEMA
A Funkéni ventil H. Znacka polohy funkéniho ventilu.
B.  Odvod pary I. Tésnénivika
C.  Bezpecnostni ventil ). Parni kosik
D Ukazatel tlaku K. Trojnozka
E.  Tlacitko otevirani L. Dlouha rukojet nadoby
F.  Rukojet poklice M. Nadoba
G(a). Znacka pro umisténi vika N. Kratka rukojet nadoby
G(b). Znacka pro umisténi vika 0. Maximalni znacky (Max1
vzhledem k nadobé a Max 2) pro plnéni

B POVINNA KONTROLA PRED KAZDYM POUZITIM

Kontrola funkéniho ventilu

e Zkontrolujte, zda se pist bezpecnostni pojistky mizZe pohybovat
(nékolikrat stisknéte pist prstem).
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B VLASTNOSTI

Prameér dna hrnce - reference o

Kapacitet | @ posude | @ Dna nerd%?l%glgogeliku Maksimalni sigurnosnipritisak
6L 22cm [15cm P25307 150 kPa

Normativni informace: Maximalni provozni tlak: 80 kPa

B KOMPATIBILNI ZDROJE OHREVU

PLYN ELEKTRICKA  SKLOKERAMICKA INDUKCNI ELEKTRICKA
VARNADESKA HALOGENOVA ~ VARNADESKA TOPNA
SALAVA DESKA SPIRALA
—>
- N
“ — ,
@ \ S /

» Tento tlakovy hrnec Ize pouZit na viechny zdroje ohfevu.
@ o Pfesvédcte se, zda primeér plotynky elektrického nebo indukéniho sporéku @

neni vétsi, nez zakladna vaseho tlakového hrnce.

e U keramického nebo halogenového spordku se vidy presvédcte, zda je
zdkladna tlakového hrnce ¢istda a suché.

o U plynového sporaku nesmi plamen presdhnout pramér zakladny tlakového
hrnce.

o U v3ech zplsobU ohfevu zkontrolujte, zda je hrnec spravné vystiedény.

 Bez ohledu na typ desky, kterou pouzivate, ujistéte se, Ze spodni ¢ast vaseho
tlakového hrnce je pred polozenim na desku cista a uklizend.

B PRISLUSENSTVI TEFAL

« K tlakovému hrnci jsou dostupna tato prislusenstvi:

PrisluSenstvi Referencni ¢islo
Tésnéni vika (6L) X9010101
Parni kosik 792185
Trojnozka 792691

« V pfipadé vymeény dilll nebo oprav se obratte na autorizované servisni stfedisko
TEFAL (informace naleznete na www.tefal.com).
» PouZivejte pouze origindlni dily TEFAL vhodné pro vas typ.
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POUZITi

B OTEVIRANI

e Palcem zatlacte na tlacitko otevirani (E) a drzte je stlacené - obr. 1.

e Jednou rukou drzte dlouhou rukojet nadoby (L), druhou rukou otocte
dlouhou rukojet vika (F) proti sméru hodinovych rucicek, dokud se neotevie
- obr. 2.

o Poté viko nadzvednéte.

B UZAVIRANI

Pokud je hrnec zavieny e Viko poloZte vodorovné na nadobu a polohovaci
a nepouZivé se, je nor-  rysky vika G(a) a G(b) nasmérujte naproti sobé&.
malni, Ze viko se mize e Otocte vikem ve sméru hodinovych rucicek az

vzhledem k nadobé na doraz - obr. 3, dokud neuslysite zacvaknuti
pootocit. AZ bude tlagitka obr. 4.

hrnec pod tlakem, Nedafi-li se vam vikem oto¢it, ovéfte, zda je
tento jev zmizi. tlacitko otevieni (E) fadné zacvaknuté.

B MINIMALNI PLNENi

@ « Hrnec napliite vZdy minimalné objemem tekutiny ~ Potraviny vloZené @
rovnym 25 cl/ 250 ml (2 sklenice). do parniho kose
nesmi prekrocit
U parniho vareni: znacku MAX2.

e Naplfite hrnec objemem tekutiny rovnym
nejméné 75 cl/ 750 ml (6 sklenic).

o Umistéte kosik (J) na drzak (K) urceny k tomuto
Gcelu - obr. 5.

B MAXIMALNI PLNENi

« Nikdy tlakovy hrnec nepliite do vice nez 2/3 vysky
nadoby (znacka MAX 2 maximalni pInéni).

U nékterych pokrmu:

« V pfipadé pastovitych potravin, které se béhem vareni
rozpinaji nebo vytvareji pénu, mezi které patfi ryze,
lusténiny, dehydratovand zelenina, kompoty, tykve,
cukety, mrkev, brambory, rybi filé ... nechte tlakovy
hrnec nékolik minut vychladnout a pak jej ochladte
pod studenou vodou.
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Pfed otevienim tlakovy hrnec systematicky a mirné protfepejte, avdak nejprve

se presvédcte, ze bezpecnostni pojistka je ve spodni poloze, aby nedoslo k

prudkému vytrysknuti pary, coz by mohlo zpusobit popdleni. Tento krok je o
zvl@st dalezity pfi rychlém vypousténi pary nebo po ochlazeni pod studenou

vodou. V ramci pfipravy polévek doporucujeme provadét rychlé uvolnéni pary

pod studenou vodou (viz obrazek Krok 1 niZe).

B POUZiVANI FUNKCNIHO VENTILU (A)

Montaz funkéniho ventilu (A):

Pozor, tyto operace Ize provadét jen s vychladlym hrncem,

ktery neni v provozu.

« Nastavte funkéni ventil (A) tak, Ze nastavite piktogram
A ventilu proti polohovaci znaéce (H).

o Zatlacte na ventil a poté jej otocte az k piktogramu 2
nebo .

Vyjmuti funkéniho ventilu:
Pozor, tyto operace |ze provadét jen s vychladlym hrncem,
ktery neni v provozu.
e Zatlacte na ventil a otocte s nim, abyste zarovnali
@ piktogram A proti polohovaci znaéce (H) podle obréazku
uvedeného vedle.
« Vyjméte ventil podle obrédzku uvedeného vedle.

Pfi vareni zeleniny nebo kiehkych potravin:
» Nastavte piktogram £ ventilu naproti polohovaci
znacce (H) - obr. 7.

Pfi vafeni masa nebo mrazenych potravin:
« Nastavte piktogram & ventilu naproti polohovaci
znacce (H) - obr. 8.
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B PRVNI POUZITI

e Pred prvnim pouZitim tlakovy hrnec a jeho soucdsti diikladné ocistéte.

o PoloZte drzak kosiku (K) na dno nddoby a na néj umistéte kosik ().

« Naplrite vodou do 2/3 nadoby (znacka maxima (Max 2) plnéni (0)).

e Zaviete tlakovy hrnec.

o Umistéte piktogram (23 naproti polohovaci znaéce (H) - obr. 8.

» Postavte hrnec na zdroj ohfevu a ten pustte na maximalni vykon.

Pfitomnost pary u ukazatele pfitomnosti tlaku (D) je na zacatku provozu

hrnce normaini.

o Jakmile zac¢ne ventilem unikat pdra, stahnéte ohfev a vy¢kejte 20 minut.

e Po 20 minutach ohfev vypnéte.

e Otdcejte postupné ventilem (A) a sami si vyberte rychlost dekomprese,
dokud nebude ventil nadoraz naproti piktogramu & - obr. 9.

o Jakmile klesne hodnota ukazatele tlaku (D), hrnec jiz neni pod tlakem.

o Otevrete tlakovy hrnec - obr. 1 - 2.

« Oplachnéte tlakovy hrnec vodou a osuste jej.

B PRED VARENIM

 Pfed kazdym pouZzitim vyjméte ventil (A) (viz odstavec
@ PouZiti funk¢niho ventilu”) a na dennim svétle ovérte,

zda neni ucpand odpadni hadice (B) (Viz obrazek
vedle). Podle potreby ji vycistéte paratkem - obr. 10.

o Zkontrolujte, zda se pist bezpe¢nostniho ventilu (C)
pohybuje, viz obrazek vedle a odstavec JCisténi a
Gdrzba”.

« Pridejte ingredience a tekutinu.

o Zavrete tlakovy hrnec - obr. 3 a pfesvédcte se, zda je
fadné zavreny - obr. 4.

* Nastavte piktogram 2+ nebo & ventilu naproti
polohovaci znacce H - obr. 7 nebo 8.

» Postavte hrnec na zdroj ohfevu a ten pustte na
maximalni vykon.
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B BEHEM VARENI

Ukazatel tlaku (D) o Pfitomnost pdary u ukazatele pfitomnosti tlaku (D) Q
zabrani tomu, aby je na zacatku provozu hrnce normaini.

v hrnci stoupl tlak, e Unika-li funkénim ventilem (A) trvale para s
neni-li hrnec fadné pravidelnym sy€enim, stdhnéte ohrev tak, aby ventil
zavieny. (A) ddle pravidelné sycel.

e Odmeérte dobu vareni uvedenou v receptu.

e Po uplynuti doby vareni vypnéte tepelny zdroj.

Hl KONEC VARENI

Vypusténi pary:

- Pomala dekomprese:

« Otacejte postupné ventilem (A) a sami si
vyberte rychlost dekomprese, dokud nebude
ryska naproti piktogramu &» - obr. 9. Jakmile
klesne hodnota ukazatele tlaku (D), hrnec
jiz neni pod tlakem.Je-li hrnec dosud pod
tlakem, ukazatel tlaku (D) jej neumozni
otevrit.

- Rychla dekomprese:

o Kurychleni dekomprese mlZete umistit tlakovy
hrnec pod studenou vodu, viz schéma na této
strané. Jakmile klesne hodnota ukazatele tlaku
(D), hrnec jiz neni pod tlakem.

* Muzete tlakovy hrnec oteviit - obr. 1 a 2.

- Zvlastni pripad:

 Pfi vareni emulznich potravin (srov. tabulka
vareni) nebo [uSténin neprovadéjte
dekompresi a s otevienim hrnce vyckejte,
dokud hodnota ukazatele tlaku (D) sama
neklesne. Doporucované doby vareni vzdy
trochu zkratte.

e Pfi vafen. polvek doporucujeme prov.st
rychlou dekompresi (viz odstavec ,Rychl.
dekomprese”).
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Pozorujete-li pfi
vypousténi pary ab-
normalni anik pary,
vratte funkéni ventil
(A) zpét na znacku
2+ nebo (Z3 - obr.

7 nebo 8 - poté dal
pomalu vypoustéjte
paru, pficemz se
ujistéte, Ze uz ne-
dochazi k prudkému
uniku.

Pfi pfemistovani
tlakového hrnce

pod tlakem dbejte
maximalni opatrnosti
a nedélejte prudké

pohyby.
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CISTENI A UDRZBA
B CISTENI TLAKOVEHO HRNCE

Pro spravné fungovani vaseho vyrobku dodrzujte Po kazdém pouiti

po Ifaidém pouZziti tato doporuceni pro CiSténi a tlakovy hrnec

Gdrzbu. umyjte.

o Tlakovy hrnec (nddobu a viko) umyjte po kazdém Zahnédnuti a
pouziti vlaZnou vodou se sapondtem. Stejné Skrabance, které se
postupujte v pfipadé kosiku. mohou objevit po

dlouhém pouzivani,

« Nepouzivejte louh nebo produkty na bazi chloru. d )
nejsou na zavadu.

« Neprehfivejte nadobu, je-li prazdné.

Cisténi vnitini strany nadoby: V myéce Ize umyvat
» Umyvejte houbickou a pfipravkem na nadobi. pouze nddobu a
e Vznik skvrn na vnitfnim dné nddoby nema kosik.

vliv na kvalitu kovu. Jde o usazeniny vépence.

K jejich odstranéni muzete pouZit houbicku s :’er;jhz(rj\ggoba
trochou octa. nepfehfi’vejte i,
Cisténi vnéjsi strany nadoby abyste co nejdéle
@ « Umyvejte houbi¢kou a pfipravkem na nadobi. uchovali vlastnosti @
Kool tlakového hrnce.
Cisténi vika:
e Viko umyjte pod praminkem vlazné vody Po 10 letech
houbickou a prostfedkem na nadobi a fadné pouZivani je nutno
oplachnéte. nechat tlakovy

hrnec zkontrolovat

Cisténi tésnéni vika: v autorizovaném

e Po kazdém vareni vycistéte tésnéni (I) a jeho servisnim stedisku
uloZeni. TEFAL.

* Opétovnd montdz tésnéni je popsana na - obr.
11-12.

Cisténi funkéniho ventilu (A):

e Vyjméte funkcni ventil (A), viz odstavec
PouZivani funkéniho ventilu”.

o Funkéni ventil (A) myjte pod proudem tekouci
vody - obr. 13.
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Cisténi odvodu par (B):

« Vyjméte ventil (A).

* Na dennim svétle zkontrolujte, zda odvod par
neni blokovan a zda je kulaty. Viz obrazek vedle.
Podle potfeby jej vycistéte paratkem - obr. 10.

Cisténi bezpe¢nostniho ventilu (C):

o Vycistéte pod vodou ¢&ast bezpecnostniho
ventilu na vnitfni strané vika.

 Zkontrolujte spravnou funkénost ventilu lehkym Nikdy nepouZivejte
stiskem kulicky, kterd musi lehce zajet dovnitf. na tuto Cinnost
Viz obrézek vedle. ostry nebo Spicaty

Vyména tésnéni tlakového hrnce: predmét.

o Tésnéni tlakového hrnce mérite kazdy rok nebo
tehdy, pokud je prasklé.

« VZidy pouZivejte pouze originalni tésnéni TEFAL
odpovidajici vasemu typu.

Uskladnéni tlakového hrnce:

e Otocte viko na nadobé dnem vzh(ru.

B BEZPECNOST
® ®

Tento tlakovy hrnec je vybaven nékolika bezpecnostnimi prvky:
« Bezpecné zavirani:

- Neni-i hrnec fadné zavieny, ukazatel pfitomnosti tlaku (D) nemuize

stoupnout a v tlakovém hrnci tak nemdze stoupnout tlak.
* Bezpecné otevirani:

- Je-li tlakovy hrnec pod tlakem, nelze sepnout tlacitko otevirani (E).
Nikdy neotevirejte tlakovy hrnec silou. Pfedevsim nikdy nemanipulujte s
ukazatelem tlaku (D).

« Dvé pojistky proti pretlaku:

- Prvni mechanizmus: bezpecnostni ventil (C) uvolni tlak a nad vikem zacne
vodorovné unikat para - obr. 14

- Druhy mechanizmus: tésnénim (I) unika svisle para malym otvorem, ktery
se nachazi na kraji vika nebo na boku nadoby - obr. 15. Pozor, na plynovém
spordku muze unikajici para uhasit plamen. Pokud se spusti néktera z
pojistek proti pretlaku:

« Vypnéte ohfrev.

* Nechte tlakovy hrnec zcela vychladnout.

o Otevrete.

o Zkontrolujte a vycistéte funkcni ventil (A) - obr.
13, odvod par (B) - obr. 10, bezpecnostni ventil
(C) a tésnéni (I). Viz obrazek vedle.

® |
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B ZARUKA

o V pfipadé pouzivani v souladu s ndvodem k pouziti se na nadobu vaseho
tlakového hrnce TEFAL poskytuje 10-ti leta zaruka na:

- Vady souvisejici s kovovou konstrukci vasi nadoby,
- Pfed¢asné poskozeni kovu dna.

« Na viechny ostatni ¢asti vaseho tlakového hrnce se vztahuje zaruka na
vady zpracovani nebo materialu v délce dané platnou pravni Gpravou v
zemi, kde byl vyrobek zakoupen a pocinajici datem néakupu.

e Tato smluvni zaruka bude uznana po predlozeni pokladniho dokladu
nebo faktury s uvedenim data ndkupu.Do této zaruky nespadaji:

e Vady zplsobené nedodrzenim dlleZitych pokynl nebo nedbalym
pouZivanim, zejména pak:

- Narazy, pady, pouzivani v troubé,
- Viko vhodné do mycky nadobi, ovladaci ventil.

e K uplatnéni této zaruky je mozno pouZit pouze autorizovand servisni
stfediska TEFAL (informace naleznete na: www.tefal.com).

B ZAKONNE ZNACENI

@ Oznaceni Umisténi @
Identifikace V);rr?gr%el:(;ebo obchodni Viko a rukojet vika
Rok vyroby a vyrobni 3arze Na nédobé

Referencni Cislo typu
Maximalni bezpecnostni tlak (BT) Na viku
Maximalni provozni tlak (PT)

Objem Na dné nadoby

M ELEKTRICKE NEBO ELEKTRONICKE ZARIZENT PO
UPLYNUTI ZIVOTNOSTI

e Zapojme se do ochrany Zivotniho prostredi!
® Vas pristroj obsahuje cetné obnovitelné nebo recyklovatelné
materidly.

2 Odneste ho, prosim na pfislusné sbérné misto, kde bude

— recyklovan.
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B SPOLECNOST TEFAL ODPOVIDA NA VASE DOTAZY

Problémy

Doporuceni

Pokud se tlakovy
hrnec ohfival pod
tlakem bez teku-
tiny

Nechte jej zkontrolovat v autorizovaném servisnim
stfedisku TEFAL.

Pokud na ukazateli
tlaku nestoupla
hodnota a z ventilu
béhem vafreni nic
neunika

V prvnich minutach je to bézné.

Pokud stav pfetrvava, zkontrolujte, zda:

- Je vykon ohrevu dostatecné silny, jinak jej zvyste.

- Je v nGdobé dostatecné mnozstvi tekutiny.

- Funkéni ventil je umistén na jednom z piktogramd
B nebo (23 - obr. 7 nebo 8.

- Tlakovy hrnec je fadné zavieny.

- Tésnéni nebo okraj naddoby nejsou poskozené.

Pokud je namon-
tovan ukazatel
tlaku a z ventilu
béhem vareni nic
neunikéa

V prvnich minutdch je to bézné.

Pokud tento jev pfetrvava, ponorte hrnec do studené
vody, viz odstavec ,,Rychlé dekomprese a Zvlastni
pfipad®, poté hrnec otevrete.

Vycistéte funkcni ventil a odvod pary a zkontrolujte,
zda Ize bez obtiZi zatlacit pist bezpecnostniho ventilu.

Pokud para
unika kolem vika,
zkontrolujte

Spravné uzavieni vika.

Polohu tésnéni vika.

Spravny stav tésnéni, pfipadné je vymérite.

Cistotu vika, té€snéni a jeho ulozeni ve viku, dale
bezpecnostni ventil a funkéni ventil.

Dobry stav okraje nadoby.

Pokud se vam
nedafi otevfit viko

Zkontrolujte, zda je ukazatel tlaku v dolni poloze.
Jinak provedte dekompresi a v pfipadé potieby
zchladte hrnec pod proudem studené vody, viz odsta-
vec ,,Rychla dekomprese a Zvlastni pripad*®.

Pokud potraviny
nejsou uvarené
nebo jsou
naopak spalené,
zkontrolujte

Dobu vareni.

Vykon zdroje ohfevu.

Spravnou polohu funkéniho ventilu.
MnoZstvi tekutiny.

Pokud se potraviny
v hrnci spalily

Nechte nddobu néjakou dobu odmodit, nez ji umyjete.
Nikdy nepouZivejte louh nebo produkty na bazi chloru.
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Bl ZELENINA
CERSTVE MRAZENE
Vareni Poloha Poloha ventilu
ventil
Y - para* 18 min.
Artycoky - ponoreni** 15 min.
Brambory nakrdjené na - péra 12 min.
Ctvrtky - ponoreni 6 min.
Brokolice - para 3 min. 3 min.
Brukev —para___ 7 min.
- ponofeni 6 min.
Cekanka - pdara 12 min.
- para 6 min.
Celer —— "
- ponoreni 10 min.
Cervend fepa - para 20 - 30 min.
Chrest - ponoreni 5 min.
Cocka (lusténiny) - ponoreni 10 min.
Cuketa -pdra___ 6 min. 30 9 min
- ponoreni 2 min.
na platky - para 1 min. 5 min.
Houby celé - ponoreni 1 min. 30
Hrasek - para 1 min. 30 4 min
Kvétak - ponoreni 3 min. 4 min.
Mrkev (emulzni potraviny) kole¢ka - para 7 min. 5 min.
Obilniny (usténiny) - ponoreni 15 min.
Polosuché fazolové lusky - ponoreni 20 min.
Pérek nakrajeny na kolecka - para 2 min. 30
Razickova kapusta - para 7 min. 5 min. - ponofeni
RyZe (lusténiny) - ponoreni 7 min.
PR - para 5 min. 8 min.
Spenat —— .
- ponoreni 3 min.
Tykey obrovska (kase) (emulzni - ponofent 8 min.
potraviny)
. platky - para 6 min.
Zelend kapusta zbavena listl |- pdra 7 min.
Zelené lusky fazolové - para 8 min. 9 min.
* Potravina v purném kosiku
** Potravina ve vodé
H MASA ARYBY
CERSTVE MRAZENE
Poloha ventilu @ Poloha ventilu @
Hovézi (pecené 1 kq) 10 min 28 min
Jehnédi (kyta 1,3 kqg) 25 min 35 min
Kufe (celé 1,2 kg) 20 min 45 min.
Losos (4 platky 0,6 kg) (emulzni potraviny) 6 min 8 min
Mnik (filety 0,6 kg) (emulzni potraviny) 6 min 6 min.
Vepiové (pecené 1 kq) 25 min 45 min.
Tundk (4 steaky 0,6 kg) (emulzni potraviny) 7 min 9 min.

45
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VIGTIGE FORHOLDSREGLER

For du bruger din trykkoger, bedes du lzese alle instruktionerne og altid
se "Brugsvejledningen”. Forkert brug kan fore til skader.

Af hensyn til din sikkerhed overholder denne trykkoger alle galdende
standarder og regler:

- Direktivet om trykudstyr

- Materialer, der kommer i kontakt med fedevarer

- Miljo

INDEN BRUG

SORG FOR

e at dampudlgbet (B) ikke er blokeret.

« at sikkerhedsventilens (C) stempel er mobil

e at lagets pakning er under hvert indhak i laget - Fig.12.

e at lagets handtag er ordentligt fastgjort. Lagets handtag
er sikkerhedskomponenter. De ma aldrig fjernes eller
udskiftes af brugeren.

OVERHOLD
ALTID
FOLGENDE
PORTIONER

» Trykkogeren ma aldrig bruges uden vaeske, da det kan
beskadige den. Serg altid for, at der er nok vaske i
apparatet, ndr du tilbereder mad.

 Trykkogeren skal minimum indeholde 250 ml/25 cl vaeske.

e Trykkogeren ma hejst fyldes 2/3 op med fedevarer. Op til
MAX 2-maerket - Fig.6.

eVed dampning af fedevarer ma fedevarerne i
dampkurven ikke komme i kontakt med vandet, og de méa
ikke overstige MAX 2-maerket p& panden - Fig. 5.

e Trykkogeren mad hejst fyldes 1/3 (op til MAX 1-maerket)
med fedevarer, der udvider sig og/eller skummer under
tilberedning, sdsom ris, baelgfrugter, terrede begnner,
stuvet frugt, graeskar, courgetter, guleradder, kartofler,
fiskefileter og lignende.
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« Trykkogeren skal vaere under opsyn, hvis den bruges i
nzerheden af barn.

« Dampen er meget varm, ndr den kommer ud af ventilen.
Pas pé eventuelle dampstrdler.

o Dette produkt tilbereder fodevarer med tryk. Forkert brug
kan fore til skoldningsskader. Serg for, at trykkogeren er
ordentligt lukket fer brug. (Se afsnittet "Lukning”).

« Hold gje med, at ventilen regelmaessigt siger lyde under til-
beredningen. Hvis trykkogeren ikke frigiver nok damp, skal
du lette trykket og abne laget. Se derefter, om der er nok
vaeske i trykkogeren, og se, om dampudledningskanalen
er blokeret. Hvis der stadig ikke frigives nok damp, skal du
skrue lidt op for varmen.

o Tilbered ikke fodevarer, der kan blokere sikkerhedskompo-
nenternes kanaler:

- blabeer, tranebaer

- perlebyg, spelt, hirse

- havreflager

- flaekkede aerter

- nudler, makaroni, spaghetti
- rabarber

- solbeer, ribs

« Ved tilberedning af store stykker ked og fedevarer med

et overfladelag (hele polser, tunge, fjerkrae osv.) anbefales

@ T{: &RESEGDL",#"? (EEN det at prikke skindet med en kniv eller gaffel inden tilbere- @

dning. Under tilberedningen kan kogende vaeske dannes
under fedevarernes skind, som kan sprojte ud.

 Brug aldrig din trykkoger til at tilberede maelkebaserede
opskrifter (sasom risengred, semuljegryn...).

« Brug aldrig groft salt i trykkogeren. Brug kun fint salt sidst
i tilberedningen. Pd den mdde undgar du udseendet af
"huller”, som kan beskadige trykkogerens bund.

« Trykkogeren ma aldrig bruges til tilberedning under tryk
med olie.

« Trykkogeren ma ikke efterlades uden opsyn, hvis du var-
mer olie eller fedtstoffer. Hvis du fortsaetter med at varme
en rygende olie, nedbrydes olien, og oliens temperatur kan
stige til et punkt, hvor den gdr i brand.

« Trykkogeren ma ikke bruges til andre formal end det, den
er beregnet til.

« Trykkogeren ma ikke seettes i en varm ovn.

o Der md aldrig laegges en beholder viklet ind i stanniol i tryk-
kogeren. Spzend altid fast med en snor.

« Brug aldrig husholdningsfilm i trykkogeren.

o Alkoholdampe er brandfarlige. Bring i kog i cirka 2 mi-
nutter, for du laegger lag pd. Kontrollér regelmaessigt
trykkogeren, hvis du laver alkoholbaserede opskrifter.

e Brug kun de kompatible varmekilder, der stdr i brugsve-
jledningen
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e Drej forsigtigt betjeningsventilen (A) for
langsomt at lette trykket, og stil ventilen ud for
maerket ¥ som vist i Fig.9. Hvis fedevarerne
eller vaesken begynder at sprejte, nar du slipper
dampen ud, skal du seette betjeningsventilen @
(A) tilbage pa @3. Let derefter trykket hurtig
i koldt vand - (se afsnittet “Afslutning pa
tilberedningen”).

e Hvis trykindikatoren (D) ikke gar ned, skal du
hurtigt lette trykket i koldt vand - (se afsnittet
“Afslutning pa tilberedningen”).

e Lav aldrig om pa trykindikatoren.

o Til fodevarer, der udvider sig og/eller skummer
under tilberedning, sasom ris, beaelgfrugter,
dehydrerede grentsager, stuvet frugt, graeskar,
courgetter, guleredder, kartofler, fiskefileter
og lignende. Lad din trykkoger kole af i et
par minutter, og let derefter hurtigt trykket
i koldt vand - (se afsnittet “Afslutning pa

EFTER tilberedningen”). Ryst trykkogeren metodisk
og forsigtigt hver gang fer abning, og nar du
@ TILBEREDNINGEN har sikret, at trykindikatoren er géet ned, sa @

dampboblerne ikke flyder over og braender
dig. Det er seerligt vigtigt at gere dette, hvis
dampen frigives hurtigt og efter afkeling under
almindelig postevand.

e Du skal altid veere meget forsigtig, nar du
saetter trykkogeren under tryk. Undga at rere de
varme overflader. Brug ovnhandsker, ndr det er
nedvendigt. Left i begge handtag.

e For supper anbefaler vi, at du hurtigt letter
trykket i koldt vand (se afsnittet “Afslutning pa
tilberedningen”).

«Sorg for, at betjeningsventilen (A) star pa
dampudlesningen, for du dabner trykkogeren.
Trykindikatoren (D) skal vaere saenket.

« Trykkogeren ma aldrig tvinges dben. Serg for, at

trykket i trykkogeren er blevet frigivet.

Trykindikatoren (D) skal vaere sanket. (Se afsnittet

“Sikkerhed”).
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RENGORING OG
VEDLIGEHOLDELSE

o Hvis du bemaerker, at en del pa din trykkoger er
gdet i stykker eller revnet, ma du under ingen
omstaendigheder forsege at dbne den. Vent,
indtil den er kolet helt ned, feor du flytter den.
Den ma ikke bruges mere, og den skal sendes til
reparation pa et TEFAL-godkendt servicecenter.

e Der ma ikke manipuleres med sikkerhedssys-
temerne, udover nar du felger rengerings- og
vedligeholdelsesinstruktionerne.

« Brug kun rigtige originaldele fra TEFAL til din
model.

« Efterlad ikke fodevarer i trykkogeren.

» Vask og skyl trykkogeren umiddelbart efter hver
brug.

« Ventilen (A), pakningen (I) md& aldrig vaskes i
opvaskemaskinen.

e Brug aldrig blegemiddel eller klorbaserede
produkter, som kan pavirke kvaliteten af det
rustfri stal.

o Laget ma ikke lzegges i bled i vand.

e Pakningen skal skiftes hvert ar eller med det
samme, hvis den er flaekket eller edelagt.

e Sorg for at fa din trykkoger set efter pd et
TEFAL-godkendt servicecenter efter 10 ars brug.

e Hvis trykkogeren skal gemmes vaek, skal du
sxtte laget omvendt pa gryden, sa lagets
pakning ikke slides.

« Eventuelle pletter pa bunden af gryden pavirker
overhovedet ikke metallets kvalitet. Dette er
kalkaflejringer. Disse kan fjernes med en svamp
med lidt hvid eddike.

BEHOLD DISSE VEJLEDNINGER
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B BESKRIVENDE DIAGRAM

A. Driftsventil H. Ventilens positioneringsmaerke
B. Dampudigb I. Lagpakning
C. Sikkerhedsventil ). Dampkurv @
D. Trykindikator K. Underlag
E. Frigivelsesknap til lag L. Langt grydehandtag
F. Laghdandtag M. Gryde
G(a). Positioneringsmaerke N.Kort grydehé&ndtag
til lag 0.Mzerker for maksimal péfyldning
G(b). Positioneringsmaerke (Max1 og Max2)
til grydelég

B OBLIGATORISK KONTROL F@R HVER BRUG

Kontrol af ventilen

e Kontrollér, at ventilens dampudleb ikke er blokeret. Renger
om ngdvendigt med en tandstik (se afsnittet "Saddan rengeres
dampudlgbet” side 22)

Kontrol af sikkerhedsventilen

Loy

» Kontrollér, at stemplet kan bevaege sig (tryk pa stemplet flere gange
med fingeren), (se afsnittet "Sadan rengeres sikkerhedsventilen”)
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B EGENSKABER

Trykkogerens bunddiameter - modelreferencer

Kapacitet k(fgégilteett‘ o Trykkoger| o Fod RUS}:&STAL' Maksimalt sikkert tryk
6L 6,7L 22cm |[15cm P25307 150 kPa

Tekniske oplysninger: Maksimalt driftstryk: 80 kPa (12 psi)

B KOMPATIBLE VARMEKILDER

FORSEGLET
GAS PLADE - KERAMISK INDUKTION ELEKTRISK
ELEKTRISK HALOGEN SPOLE

z
g S [T | W
\‘ —
Yse
« Denne trykkoger er velegnet til alle varmekilder, undtagen Aga kogeplader.
Den kan ogsa bruges pa et induktionskomfur.
e Pa et elektrisk komfur eller et induktionskomfur skal du serge for, at
@ varmepladens diameter ikke er stgrre end trykkogerens bund. @
o Hvis du bruger en keramisk eller halogen kogeplade, skal du serge for, at
trykkogerens bund altid er ren og ter.

o Hvis du bruger et gaskomfur, ma flammen aldrig ga ud over trykkogerens
bund.

 Sorg altid for, at trykkogeren star midt pa kogepladen, uanset hvilken slags
kogeplader du bruger.

« Uanset hvilken slags kogeplade du bruger, skal du serge for, at trykkogerens
bund er ren, for den seettes pd kogepladen.

B TEFAL-TILBEHGR
« Folgende tilbehor fas til trykkogeren:

Tilbehar Referencenummer
Lagpakning (6 liter) X9010101
Dampkurv 792185
Underlag 792691

 For at udskifte dele eller for reparationer bedes du kontakte et godkendt
TEFAL-servicecenter (gd venligst til adressen: www.tefal.com).
 Brug kun originale dele fra TEFAL, der passer til din model.

*Produktkapacitet med laget pa.
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ABNING

« Brug tommelfingeren til at traekke lagets frigivelsesknap (E) tilbage og holde

den tilbage - Fig. 1.
« Hold i det lange handtag pd gryden (L) med den ene hand, og drej det lange @
héndtag pd léget (F) med den anden hdnd mod uret, indtil det dbner - Fig. 2.
o Loft derefter laget.
e Trykkogeren ma ikke dabnes, for den er kelet helt ned, og alt trykket i
trykkogeren er frigivet. Hvis handtagene er sveere at trykke fra hinanden,
er trykkogeren stadig under tryk - den md ikke tvinges op. Ethvert tryk i
trykkogeren kan veere farligt.

B LUKNING

Nar apparatet er lukket, * Seet laget vandret pd gryden, og serg for, at
men ikke er i drift, er lagets positioneringsmaerker G(a) og G(b) er ud
det normalt, at laget for hinanden - Fig.3

bevager sig lidt i forhold « Drej laget med uret, indtil det stopper - Fig.3.
til gryden. Denne effekt  per |yder et klik, nér laget lases fast - Fig. 4.
forsvinder, nar produktet 1. 4 ikke kan dreje laget, skal du tjekke, om
sttes under tryk. abningsknappen (E) er trukket ordentligt tilbage.

B MINIMUM PAFYLDNINGSNIVEAU

(O] o Hzld altid mindst 25 cl/250 ml (2 kopper) vaske i

trykkogeren, nar den skal bruges. Der md ikke @

fyldes mad i

Ved damptilberedning : dampkurven

o Gryden skal indeholde mindst 75 cl/750 ml (6 kopper) vand.  til op over

o Szt kurven (J) pd underlaget (K), der er beregnet til dette MAX2-
formal - Fig. 5. maerket.

B MAKSIMALT PAFYLDNINGSNIVEAU
o Trykkogeren ma hejst fyldes 1/3 op (MAX2-maerket for maksimal p&fyldning).

Ved brug af bestemte fodevarer:

o Klaebrige madvarer, der ekspanderer eller skummer
under madlavning, sasom ris, baelgfrugter, dehydrerede
grentsager, kompotter, graeskar, zucchini, gulergdder,
kartofler, fiskefileter ...Lad ferst trykkogeren kole af i et
par minutter og saet den derefter til afkeling under den
kolde hane. Efter at have undersegt om driftsventilen har
saenket sig, ber du altid ryste trykkogeren lidt, inden den
abnes, for at undga eventuelle skoldende dampbobler.
Dette er 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»).

@
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Bl BRUG AF VENTILEN (A)

Sadan saettes ventilen (A) pa:
| Dette ma kun geres, nar produktet er koldt og ikke er i brug.
« Szt ventilen (A) pd plads, sa symbolet @l pa ventilen er ud
for positioneringsmaerket (H) som vist i diagrammet pa
modsatte side.
. TCW,k ventilen ned, og drej den derefter til symbolet 2 eller
2 som vist i diagrammet pd modsatte side.

Sadan fjernes ventilen:

Forsigtig, dette mé kun geres, ndr produktet er koldt og ikke er i brug.
e Tryk ventilen ned og drej den, sa symbolet @ er ud for
positioneringsmaerket (H) som vist pd tegningen pd modsatte side.

« Fjern ventilen som vist pa tegningen p& modsatte side.

Sadan tilberedes grentsager og delikate fedevarer:

e Sorg for, at piktogrammet pa ventilen er ud for
positioneringsmaerket (H) - Fig. 7.

 Trykkogeren 2 bruger et tryk pa 50 kPa (7 psi/7 pund tryk).

Sadan tilberedes ked og frosne fodevarer:

e Sorg for, at piktogrammet & pa ventilen er ud for
positioneringsmaerket (H) - Fig. 8.

o Trykkogeren bruger et tryk pa 80 kPa (12 psi/12 pund tryk).

® FOR FORSTE IBRUGTAGNING @

« Renger trykkogeren og dens komponenter grundigt fer ferste brug.

o Laeg kurveunderlaget (K) i bunden af gryden og szt kurven (J) pa den .

o Fyld gryden 2/3 op med vand (Maerker for maksimal pafyldning (Max2) (0).
o Luk trykkogeren.

o Sorg for, at symbolet & er ud for positioneringsmaerket (H) - Fig. 8.

o Placer trykkogeren pa en varmekilde, og skru derefter helt op for varmekilden.

Det er normalt, at der er damp i naerheden af trykindikatoren (D), nar

trykkogeren bruges.

o Nar dampen begynder at komme ud af ventilen, skal du skrue ned for varmekilden
og lade den sta i 20 min.

o Nar de 20 minutter er gdet, skal du slukke for varmekilden.

« Drej gradvist ventilen (A). Juster, hvor hurtigt trykket frigives i henhold til, hvor
meget ventilen dbnes, indtil den er ud for symbolet € Fig.9.

o Nar trykindikatoren (D) falder ned, er trykkogeren ikke leengere under tryk.

« Abn trykkogeren - Fig. 1-2.

« Skyl trykkogeren med vand, og ter den af.
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B FOR TILBEREDNING

« Ventilen (A) skal fjernes for hvert brug (se afsnittet
‘Brug af ventilen'). Hold dampudlebet (B) op mod
lyset og serg for, at det ikke er blokeret (se diagrammet
modsat). Renger den med en tandstik hvis nedvendigt
- Fig.10.

 Sorg for, at stemplet (C) bevaeger sig (se tegningen
modsat) og se afsnittet “Rengering og vedligeholdelse”.

e Tilsaet dine ingredienser og vaesken.

 Luk trykkogeren - Fig. 3 og serg for, at den er ordentligt
lukket - Fig. 4.

o Seet 2# eller & pd ventilen ud for positioneringsmaer-
ket H - Fig.7 eller 8.

 Placer trykkogeren pa en varmekilde, og skru derefter
helt op for varmekilden.

Bl UNDER TILBEREDNINGEN

Trykindikatoren © Det er normalt, at der er damp ved trykindikatoren (D),

(D) gor, ndr produktet er i brug.

at trykket » Nar dampen konstant lgber ud af driftsventilen (A) med en

ikke stiger i konstant pibende lyd, skal du skrue ned for varmekilden,

;’){k?ge[ﬁ':x indtil ventilen (A) gar tilbage til en almindelig sivende lyd.
vis cen ikke o Lad sta i den tilberedningstid, der star i opskriften.

er ordentligt y : : ; Ny

@ * Sa snart tilberedningstiden er gdet, skal du slukke for
lukket. X
varmekilden.

B AFSLUTNING PA TILBEREDNINGEN.

Sadan frigives dampen: Hvis du bemaerker, at

- Langsom trykudlgsning: fodevarer eller vaeske

e Dette bruges til gryderetter, grentsager, sprojter ud fra ventilen,
kedled og fiskeretter. nar dampen slippes ud,

e Drej gradvist ventilen (A). Juster, hvor skal du satte ventilen
hurtigt trykket frigives i henhold til, hvor (A) tilbage pa 2:* eller
meget ventilen dbnes, indtil den er ud @&-Fig.7 eller 8.

for maerket med symbolet$PFig.9. Nar
trykindikatoren (D) falder ned igen, er din derefter langsomt
trykkoger ikke lzengere under tryk. ventilen igen til damp-

Trykindikatoren (D) ger, at trykkogeren ikke udlgsningspositionen,

dbner, hvis den stadig er under tryk. sd intet sprajter ud.

- Hurtig trykudlgsning:

e Dette bruges til supper, ris, pasta, aggecreme,
kage- og buddingblandinger, opskrifter med ris
eller pasta og opskrifter med et hejt vaeskeindhold.

o Du kan lzegge trykkogeren i en vask halvfyldt med
koldt postevand for hurtigere at lette trykket. Se
diagrammet pa modsatte side. Nar trykindikatoren

Vent et minut, og drej

® |
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(D) falder ned, er trykkogeren ikke laengere under tryk.
e Du kan ébne din trykkoger - Fig.1 og 2.
- Seerlige fodevarer:

Nar du saetter tryk-
kogeren under tryk,
skal du altid vaere

meget omhyggelig

« Ved tilberedning af szerlige fedevarer, som fx skaret
gulergdder, graeskar (se tilberedningstabellen) eller
torrede grentsager, skal du ikke lette trykket

i trykkogeren. Lad i stedet komfuret std pa stuetemperaturen, og vent, indtil
trykindikatoren (D) falder, for trykkogeren dbnes. Reducer den anbefalede

tilberedningstid en smule.

« Ved tilberedning af supper anbefales det at lette trykket hurtigt (se afsnittet

“Hurtig trykudl.sning”).

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

B RENG@RING AF TRYKKOGEREN

For at sikre, at trykkogeren virker ordentligt, skal du
folge disse rengerings- og vedligeholdelsesanbefa-
linger efter hver brug:

» Vask trykkogeren (gryden og ldget) efter hver brug
med varmt vand og opvaskemiddel. Felg samme
procedure for kurven .

« Brug ikke blegemiddel eller klorerede produkter.

e Panden ma ikke varmes for meget op, nar den er
tom.Sadan rengeres indersiden af gryden:

« Vask med en svamp og opvaskemiddel.

o Eventuelle pletter pa bunden af gryden pdvirker
overhovedet ikke metallets kvalitet. Dette er
kalkaflejringer. Disse kan fjernes med en svamp
med lidt hvid eddike.

Sadan rengeres ydersiden af gryden:

« Vask med en svamp og opvaskemiddel.

Sadan rengeres laget:

e Vask laget under varmt vand med en svamp og
opvaskemiddel, og skyl det godt af.

Sadan rengeres lagets pakning:

« Renger pakningen (I) og dens rille efter hver brug.

 Hvis pakningen skal skiftes, bedes du venligst se -
Fig.11-12.

Sadan rengeres ventilen (A):

o Fjern ventilen (A) som beskrevet i afsnittet “Brug
af ventilen”.

« Renger ventilen (A) under hanen - Fig.13.

Sadan rengeres dampudlgbet (B):

-stern ventilen (A).
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med at flytte den
uden at ryste den.

Trykkogeren skal
vaskes efter hver
brug.

Trykkogeren kan
fa maerker efter
laengere tids brug.
Disse pavirker
ikke trykkogerens
funktion.

Kun gryden taler
opvaskemaskine.

For at forleenge

trykkogerens levetid

ma gryden ikke
overophede, nar
den er tom.

Det er vigtigt at
fa din trykkoger
set efter pa et
TEFAL-godkendt
servicecenter efter
10 ars brug.
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e Hold dampudlgbet mod lyset, og serg for, at der
er et rundt hul igennem, og at det er fri for skidt.
Se tegningen pd modsatte side. Renger om
nedvendigt med en tandstik - Fig.10.

Sadan rengeres sikkerhedsventilen (C):

e Renger den del af sikkerhedsventilen, der er pa
indersiden af laget ved at holde den under rindende
vand. Dette ma aldri

* Serg for, at den virker ordentligt ved at trykke ggres med en s?(arp
stemplet let ned med et stykke vat. Stemplet skal  eller spids genstand.
kunne bevaege sig frit. Se tegningen pd modsatte
side.

Sadan skiftes pakningen pa trykkogeren:

« Pakningen pd trykkogeren skal skiftes hvert ar, eller
hvis den revner eller beskadiges.

 Brug altid en original TEFAL-pakning, der passer til
din model.

Sadan opbevares trykkogeren:

o Leg laget omvendt pd gryden.

Trykkogeren er udstyret med flere sikkerhedsanordninger:

o Lukkesikkerhed:
- Hvis apparatet ikke er ordentligt lukket, kan trykindikatoren (D) ikke stige,
og trykkogeren kan ikke danne et tryk.

« Abningssikkerhed:
- Hvis trykkogeren er under tryk, er det ikke muligt at bruge
frigivelsesknappen (E). Trykkogeren ma aldrig tvinges op. Frem for alt ma
du aldrig lave om pa trykindikatoren (D).

» To sikkerhedsanordninger mod overtryk:
- Forste anordning: Sikkerhedsventilen (C) udleser trykket, og damp leber ud
gennem toppen af laget - Fig.1
- Anden anordning: Pakningen (I) giver dampen mulighed for at Iebe ud af
det lille hul pa kanten af laget eller langs grydens sider - Fig.15.
Forsigtig! Dette kan slukke flammen pd et gaskomfur.

 Hvis et af sikringssystemerne mod overtryk udlgses:
- Sluk for varmekilden.
- Lad trykkogeren kele helt ned.
- Abn trykkogeren.
- Kontrollér og renger ventilen (A) - Fig.13,
dampudigbet (B) - Fig. 10, sikkerhedsventilen (C)
(se tegningen modsat) og pakningen (I).

@
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GARANTI

o Nar den bruges som anbefalet i denne vejledning, er gryden pa din nye
TEFAL trykkoger garanteret i 10 ar mod:
- Enhver defekt, der er forbundet med grydens metalstruktur
- Enhver tidlig forringelse af metalbunden

o Alle andre dele af din trykkoger er garanteret mod fabrikations- eller
materialefejl i den garantiperiode, der gaelder i henhold til lovgivningen
i det land, hvor produktet er kebt, og er geldende fra kebsdatoen. Alle
vilkar og betingelser for garantien kan findes pa www.tefal.com.

« Denne kontraktlige garanti opfyldes ved fremvisning af en kvittering
eller faktura, der viser kebsdatoen.

Disse garantier daekker ikke folgende:

 Skader som felge af manglende overholdelse af vigtige forholdsregler eller
uagtsom brug, iseer hvis:
- Produktet udszettes for slag, tab, brug i ovnen og lignende.
- Vask af laget, driftsventilen i opvaskemaskinen.

« Denne garantitjeneste tilbydes kun af TEFAL-godkendte servicecentre (g&
venligst til: www.tefal.com).

B LOVMASSIGE MARKNINGER

Maerkning Placering
Identifikati f prod t og k ielt . s
entifikation a pl;gaeurﬁzn og kommerciel Lag og laghandtag
Fremstillingsar og parti P& gryden
Modelreference
Maksimalt sikkert tryk (PS) Palaget
Maksimalt driftstryk (PF)
Kapacitet Grydens bund

B UDTIENT ELEKTRISK ELLER ELEKTRONISK PRODUKT

» Beskyt miljoet!
ﬁ ® Dit apparat indeholder mange materialer, som kan genvindes eller

genbruges.
< Apparatet skal bortskaffes pa en kommunal genbrugsplads.

57
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B TEFAL BESVARER DINE SPGRGSMAL

Problemer

Anbefalinger

Hvis trykkogeren er ble-
vet varmet op under tryk
uden vaeske i trykkogeren

Fa trykkogeren set efter af et TEFAL-godkendt
servicecenter.

Hvis trykindikatoren
ikke er steget, og der
ikke kommer noget ud
gennem ventilen under
tilberedningen

Dette er normalt i de ferste par minutter.

Hvis problemet fortsaetter, skal du kontrollere, at:

- Varmekilden er varm nok. Hvis ikke, skal du skrue op
for varmen.

- Der er nok vaske i gryden.

- Ventilen star ud for et af symbolerne B eller @ -
Fig.7 eller 8.

- Laget er ordentligt lukket.

- Pakningen eller kanten af gryden er ikke beskadiget.

Hvis trykindikatoren er
steget, og der ikke kom-
mer noget ud gennem
ventilen under tilbered-
ningen

Dette er normalt i de forste par minutter.

Hvis problemet fortsaetter, skal du seette trykkogeren i
en vask, der er halvt fyldt med koldt vand. Se afsnittene
“Hurtig trykudlesning” og “Saertilfelde”, og abn derefter
trykkogeren.

Renger ventilen og dampudlebet, og serg for, at
stemplet bevaeger sig frit.

Hvis der siver damp ud
rundt om laget, skal du
kontrollere folgende

At laget er ordentligt lukket.

At pakningen sidder i laget.

At pakningens tilstand er god. Skift den om nedvendigt.
At pakningen og rillen til den i laget, sikkerhedsventilen
og ventilen er rene.

At grydens kant er i god stand.

Hvis du ikke kan abne
laget

Kontrollér, at trykindikatoren er i den nedre position.
Hvis der ikke er tryk i trykkogeren, skal du saette den i
en vask halvfyldt med koldt vand. Se afsnittene “Hurtig
trykudlesning” og “Seertilfaelde”.

Hvis fedevarerne ikke
tilberedes eller breender
a, skal du kontrollere

Igen e

Tilberedningstiden.
Varmekildens styrke.
At ventilen sidder rigtigt. At der er nok veeske i trykkogeren (ml)

Hvis fodevarerne er
breendt pa i trykkogeren

Laeg gryden i bled i et stykke tid, for den vaskes.
Brug aldrig blegemiddel eller produkter, der indeholder
klor.
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u GRgNTSAGER Tilberedning | |, ..FRISi"Sn & FE‘OSSEN 12
. damp* 18 min.
Artiskokker hele nedsmnket™ 15 min.
Asparges hele nedsanket 5 min.
Rodbeder damp 20 - 30 min. -
Broccoli damp 3 min. 3 min.
Rosenkdl hele nedsaenket - 5 min.
damp 7 min.
G(S g?lrimgg%ghevurer) runde skiver damp 7 min. 5 min.
Blomkal buketter nedsaenket 3 min. 4 min.
. damp 6 min.
Selleri 5 cm stykker nedseenket 20 min. N
. damp 6,5 min. 9 min.
Courgetter 2,5 cm skiver nedsmnket > min.
Cikorie 2,5 cm skiver damp 12 min.
Grenne bgnner hele eller i skiver damp 8 min. 9 min
tyndskaret 6 min.
Gronkal blade damp 7 min.
Gronne linser .
torrede grentsager) nedszenket 3 min.
Porrer 5 cm skiver damp 2,5 min. 9 min.
Svampe tyndskaret damp 1 min. 5 min.
P hele nedsaenket 1,5 min.
@ Arter damp 1,5 min. 4 min. @
Kartofler delt i fire damp 12 oo -
damp 6 min.
G(S gfi'g aTiZ?l)urer) stykker nedsaenket 8 min.
Ris (langkornet, hvide) | se bemaerkning nedenfor| nedsaenket 7 min.
Halvterrede bgnner** nedsaenket 20 min. -
. damp 5 min. 8 min.
Spinat nedsaenket 3 min. -
. damp 7 min.
Majroer 2,5 cm tem nedsaenket 6 min.
Hvede :
(torrede grentsager)*** nedsaenket 15 min.
B K@D OG FISK FRISK
Ventilposition (23
Okseked (1 kg overside) 32 min. (medium)*
Kylling (1,2 kg hel) 22 min.
Lammeked (1,3 kg) 40 min. (medium)*
Havtaske (0,6 kg fileter) (saerlige fedevarer) 4 min.
Svineked (1 kg stegt) 28 min.
Laks (4 beffer 0,6 kg) (serlige fedevarer) 6 min.
Tun (4 x 0,6 kg beffer) (szrlige fedevarer) 7 min.

*Tilbered i yderligere 5 minutter for gennemstegt ked. **Fedevarer i vandet.
*** Ikke tilgeengelig i nogle lande. RIS: Trykkogeren ma hejst fyldes en tredjedel op.
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WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Bevor Sie Ihren Schnellkochtopf benutzen, nehmen Sie sich bitte die
Zeit, alle Anweisungen zu lesen und beziehen Sie sich immer auf die
,Bedienungsanleitung“. UnsachgemaBer Gebrauch kann zu Schaden fiihren.

Zu Ihrer Sicherheit entspricht dieser Schnellkochtopf den geltenden Normen

und Vorschriften:

- Druckgerdterichtlinie
- Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen

- Umweltschutz

VOR
GEBRAUCH

STELLEN SIE SICHER,

o dass der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist;

o dass der Stift des Sicherheitsventils (C) frei beweglich ist;

 dass der Dichtungsring des Deckels unter jede Kerbe des
Deckels gelegt wird - Abb. 12;

edass die Deckelgriffe richtig befestigt sind. Die
Deckelgriffe sind Sicherheitsbauteile. Entfernen oder
ersetzen Sie sie niemals selbst.

HALTEN SIE
IMMER DIE
FOLGENDEN
FULLMENGEN
EIN

e Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf niemals ohne
Flussigkeit, andernfalls kdnnte er beschadigt werden.
Achten Sie beim Kochen darauf, dass immer genligend
Flussigkeit im Schnellkochtopf ist.

« Maximale Lebensmittelmenge 2/3 der Hohe des Topfes,
Markierung MAX 2 - Abb. 6.

e Beim Dampfgaren von Zutaten dirfen die Zutaten im
Dampfkorb nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommen
und die Markierung MAX 2 am Topf nicht Giberschreiten
- Abb. 5.

e Maximal 1/3 (Markierung MAX 1) der Topfhohe fir
Lebensmittel, die sich beim Kochen ausdehnen und/
oder schdumen, wie Reis, Hulsenfriichte, getrocknetes
Gemise, Kompott, Kiirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln,
Fischfilets, usw.

60
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« Uberwachen Sie den Schnellkochtopf aufmerksam, wenn Sie ihn in der Nahe von
Kindern benutzen.

o Der Dampf ist sehr heif3, wenn er durch den Garregler entweicht.

o Ihr Gerdt verwendet zum Garen Druck. UnsachgemdBer Gebrauch kann zu
Verbriihungen fihren. Stellen Sie vor dem Gebrauch sicher, dass der Schnellkochtopf
richtig verschlossen ist. (Siehe Abschnitt ,SchlieBen).

o Kontrollieren Sie wdhrend des Kochvorgangs, dass der Garregler gleichmdBig
summt. Wenn nicht genug Dampf entweicht, lassen Sie den Druck ab und 6ffnen
Sie den Deckel, um zu priifen, ob ausreichend Fliissigkeit vorhanden ist und ob
eventuell der Dampfaustritt verstopft ist. Wenn immer noch nicht geniigend Dampf
abgegeben wird, erhdhen Sie die Leistung der Heizquelle etwas.

« Garen Sie keine Lebensmittel, die die Sicherheitsvorrichtungen blockieren konnten:
- Blaubeeren, Preiselbeeren
- Graupen, Dinkel, Hirse
- Haferflocken
- Spalterbsen
- Nudeln, Makkaroni, Spaghetti
- Rhabarber
- schwarze Johannisbeeren, rote Johannisbeeren

VOR UND o Fiir das Garen groPer Fleischstiicke und Lebensmittel mit einer AuBenhaut
w AH REND (Wirstchen, Zunge, Gefliigel usw.) empfehlen wir Ihnen, diese vor dem Garen mit
@ DES einem Messer oder einer Gabel einzustechen. Wahrend des Garvorgangs kann sich @
GARENS kochende Fliissigkeit unter der Haut ansammeln, die herausspritzen kdnnte.
o Verwenden Sie Thren Schnellkochtopf niemals zum Kochen von Rezepten auf
Milchbasis (wie Milchreis, GrieBbrei...).

« Verwenden Sie niemals grobes Salz in Threm Schnellkochtopf. Verwenden Sie nur
feines Salz am Ende des Garvorgangs. Auf diese Weise vermeiden Sie das Auftreten
von ,Lochfraf*, der den Boden Ihres Schnellkochtopfs beschddigen kénnte.

« Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf niemals zum Frittieren von Lebensmitteln in
Ol unter Druck.

o Lassen Sie Thren Schnellkochtopf beim Erhitzen von Ol oder Fetten nicht
unbeaufsichtigt. Wenn Sie bereits rauchendes Ol weiter erhitzen, wird es abgebaut
und die Temperatur des Ols kann so weit ansteigen, dass Flammen entstehen.

« Verwenden Sie Thren Schnellkochtopf nur zu seinem bestimmungsgemaBen Zweck.

o Stellen Sie Thren Schnellkochtopf nicht in einen heiBen Ofen.

« Legen Sie Aluminiumfolie niemals lose auf einen Behdlter in Threm Schnellkochtopf.
Sichern Sie die Folie immer mit einer Schnur.

« Verwenden Sie niemals Frischhaltefolie in Threm Schnellkochtopf.

* Alkoholdémpfe sind brennbar. Bringen Sie die Speisen etwa 2 Minuten zum Kochen,
bevor Sie den Deckel aufsetzen. Uberpriifen Sie Thren Schnellkochtopf regelmdig,
wenn Sie Rezepte auf Alkoholbasis kochen.

o Verwenden Sie nur die kompatible(n) Heizquelle(n), die in der Bedienungsanleitung
aufgefihrt sind.
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eDrehen Sie den Garregler (A) langsam und passen

Sie die Druckablassgeschwindigkeit an, bis an der

Piktogrammanzeige (add here the pictogram) erscheint.

Um an der Piktogrammanzeige % abzuschlieBen - Abb. 9. @

Wenn Sie beim Ablassen von Dampf bemerken, dass Speisen

oder Flussigkeit herausspritzt, stellen Sie den Garregler (A)

auf die Position & zuriick. Fiihren Sie dann eine schnelle

Druckminderung in kaltem Wasser durch - (siehe Abschnitt

,Ende des Garvorgangs®).

Wenn die Druckanzeige (D) nicht sinkt, fihren Sie eine schnelle

Druckminderung in kaltem Wasser durch - (siehe Abschnitt

,Ende des Garvorgangs®).

Manipulieren Sie niemals die Druckanzeige.

Fir Lebensmittel, die sich wihrend des Garvorgangs ausdehnen

und/oder schdumen, wie Reis, Hilsenfriichte, Trockengemdse,

Kompott, Kiirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets usw:

Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen

und flhren Sie dann eine schnelle Druckminderung in kaltem

@ N%(;:QIEEDIEM Wasser durch - (siehe Abschnitt ,Ende des Garvorgangs®). @

Schitteln Sie den Schnellkochtopf vor jedem Offnen
methodisch und vorsichtig, nachdem Sie tberpriift haben,
dass die Druckanzeige auf die untere Position gefallen ist,
um zu verhindern, dass Dampfblasen herausspritzen und

Sie verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders wichtig, wenn

Dampf schnell abgelassen wird oder nach dem Abkiihlen unter

Leitungswasser.

Seien Sie immer sehr vorsichtig, wenn Sie Ihren Schnellkochtopf

unter Druck bewegen. Beriihren Sie keine heien Oberflachen.

Verwenden Sie bei Bedarf Ofenhandschuhe. Benutzen Sie

beide Griffe zum Anheben des Topfes.

e Fiir Suppen empfehlen wir eine schnelle Druckminderung in
kaltem Wasser (siehe Abschnitt ,Ende des Garvorgangs®).

« Stellen Sie sicher, dass sich der Garregler (A) in der Abdampfen-
Position befindet, bevor Sie den Schnellkochtopf 6ffnen. Die
Druckanzeige (D) muss sich in der unteren Position befinden.

« Versuchen Sie niemals, Ihren Schnellkochtopf mit Gewalt zu
offnen. Stellen Sie sicher, dass.
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e Wenn Sie Briiche oder Risse an dem Schnellkochtopf
entdecken, versuchen Sie auf keinen Fall, ihn zu 6ffnen.
Warten Sie, bis er vollstdndig abgekihlt ist, bevor Sie ihn
bewegen. Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht mehr
und bringen Sie ihn zur Reparatur zu einem von TEFAL
zugelassenen Servicecenter.

« Manipulieren Sie nicht die Sicherheitssysteme. Befolgen Sie
nur die Reinigungs- und Instandhaltungsanleitungen.

« Verwenden Sie nur die fiir Ihr Modell geeigneten Originalteile
von TEFAL.

o Lassen Sie keine Lebensmittel im Schnellkochtopf.

« Waschen und spiilen Sie Ihren Schnellkochtopf sofort nach
jedem Gebrauch.

o Stellen Sie niemals den Garregler (A), den Dichtungsring (I)

REINIGUNG | in die Geschirrspiilmaschine.

UND « Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder Produkte auf
PFLEGE Chlorbasis, die die Qualitat des Edelstahls beeintrachtigen
konnten.
e Lassen Sie den Deckel nicht im Wasser liegen.
@ e Wechseln Sie den Dichtungsring jedes Jahr aus oder sofort, @

wenn er gerissen oder gebrochen ist.

e Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf nach 10 Jahren Gebrauch
in einem von TEFAL zugelassenen Servicecenter iiberprifen.

e Um Ihren Schnellkochtopf aufzubewahren: Legen Sie den
Deckel mit der Oberseite nach unten auf den Topf, um einen
vorzeitigen Verschlei des Dichtungsrings des Deckels zu
vermeiden.

e Das Auftreten von Flecken am Topfboden beeintrachtigt
nicht die Qualitat des Metalls. Dies sind Kalkablagerungen.
Verwenden Sie zum Entfernen dieser Flecken einen Schwamm
mit etwas weif3em Essig.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNGEN AUF
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B BESCHREIBUNG

A. Garregler I. Dichtungsring des Deckels

B. Dampfaustritt ). Dampfkorb

C. Sicherheitsventil K. Dreifuf3

D. Druckanzeige L. Langer Topfgriff

E. Taste zum Offnen des Topfes M. Topf @
F. Deckelgriff N. Kurzer Topfgriff

G(a). Positionsanzeige des Deckels  O. Fiillstandsanzeigen
G(b). Positionsanzeige Deckel-Griff (Max1 und Max 2)
H. Positionsanzeige des Garreglers

M OBLIGATORISCHE PRUFUNGEN VOR JEDEM GEBRAUCH

Uberpriifung des Garreglers

.

. Stellenie sicher, dass der Dampfaustritt des Garreglers nicht verstopft
ist. Reinigen Sie ihn bei Bedarf mit einem Zahnstocher (siehe Abschnitt
,Reinigung des Dampfaustritts reinigen” Seite 22).

@

Uberpriifung des Sicherheitsventils

« Uberpriifen Sie, ob der Stift beweglich ist (driicken Sie den Stift mehrmals
mit dem Finger), (siehe Abschnitt ,,Reinigung des Sicherheitsventils®).
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B EIGENSCHAFTEN

Durchmesser des Schnellkochtopfbodens - Modellnummern

Kapozitiit | Gesamtkapazitéit* | oHerd | oBoden | EDELSTAHL-Modell Maximaler sicherer Druck
6L 6,71L 22cm [15cm P25307 150 kPa

Technische Daten: Maximaler Betriebsdruck: 80 kPa (12 psi)

B KOMPATIBLE HEIZQUELLEN

VERSIEGELTE
PLATTE KERAMIK ELEKTRISCHE
GAS ELEKTRISCH HALOGEN INDUKTION SPULE

Zz

& S (o (W
\\:l’
\QQI

o Dieser Schnellkochtopf ist fir alle Herdarten einschlieBlich Induktion
geeignet, mit Ausnahme von Aga-Kochfeldern.

e Achten Sie bei einem Elektro- oder Induktionskochfeld darauf, dass der
Durchmesser der Kochplatte den Durchmesser des Schnellkochtopfbodens
nicht Giberschreitet.

e Bei einem Gasherd darf die Flamme niemals iber den Rand
Schnellkochtopfbodens hinaus reichen.

o Stellen Sie auf allen Kochfeldern sicher, dass Ihr Schnellkochtopf in der Mitte
des Kochfeldes steht.

« Unabhdingig von der Art des Kochfelds, das Sie verwenden: stellen Sie sicher,
dass der Boden Ihres Schnellkochtopfs sauber und frei von Ablagerungen ist,
bevor Sie ihn auf das Kochfeld stellen.

B TEFAL-ZUBEHOR
e Fiir den Schnellkochtopf ist folgendes Zubehor erhdltlich:

Zubehor Referenznummer
Deckeldichtungsring (6L) X9010101
Dampfkorb 792185
DreifuB 792691

o Fir den Austausch anderer Teile oder fiir Reparaturen wenden Sie sich
an ein zugelassenes Servicecenter von TEFAL (bitte besuchen Sie:
www.tefal.com).

« Verwenden Sie nur Originalteile von TEFAL, die fiir Ihr Modell geeignet sind.

*** Produktkapazitat bei aufgesetztem Deckel.
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GEBRAUCH

B OFFNEN

« Ziehen Sie mit IThrem Daumen die Taste zum Offnen des Topfes (E) nach
hinten und halten Sie sie in dieser Position - Abb. 1.

o Halten Sie mit einer Hand den langen Griff des Topfes (L) fest und drehen
Sie mit der anderen Hand den langen Griff des Deckels (F) gegen den
Uhrzeigersinn, bis er sich 6ffnet - Abb. 2. @

« Nehmen Sie anschlieBend den Deckel ab.

« Offnen Sie den Schnellkochtopf erst, wenn das Gerdt abgekdihlt ist und er nicht
mehr unter Druck steht. Wenn sich die Griffe nur schwer auseinanderdriicken
lassen, deutet dies darauf hin, dass der Kocher noch unter Druck steht - 6ffnen
Sie ihn nicht mit Gewalt. Druck im Topf kann gefdhrlich sein.

B SCHLIESSEN

. e Setzen Sie den Deckel waagerecht
Wenn das Geriit geschlossen, aber auf den Topf und schieben Sie die

nicht in Betrieb ist, ist es normal L .
- ? AR Positionsanzeiger des Deckels G(a)
dass sich der Deckel relativ leicht und G(b) tibereinander- Abb. 3.

bewegen lasst. Dieser Effekt } ; N
verschwindet, wenn das Produkt « Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn

unter Druck steht. bis zum Anschlag - Abb. 3, bis die Taste
hérbar einrastet - Abb. 4.

B MINDESTFULLMENGE

o Geben Sie bei Gebrauch immer mindestens 25 cl/250
@ ml (2 Tassen) Flissigkeit in den Schnellkochtopf .
gefiillten

Zum Dampfgaren : .
o Der Topf muss mindestens 75 cl/750 ml (6 Tassen) zli:h&u;%s::l:trfglﬂ%z

Wasser enthalten. 2 nicht Uberschreiten.
o Stellen Sie den Korb (J) auf den dafiir vorgesehenen
Dreifup (K) - Abb. 5.

B MAXIMALER FULLSTAND

o Fillen Sie Ihren Schnellkochtopf nie mehr als bis zu zwei
Drittel der Topfhohe (MAX 2 Markierung der maximalen
Fullmenge).

Fiir bestimmte Lebensmittel:

e Fliir Lebensmittel, die sich wdhrend des Garens
ausdehnen oder schdumen, wie zum Beispiel Reis,
Hilsenfriichte, trockenes Gemise, Kompott, Kiirbis,
Zucchini, M6hren, Kartoffeln, Fischfilet ....

Lassen Sie den Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen, und stellen Sie ihn
dann in kaltes Wasser, damit er weiter abkiihlt. Nachdem Sie sich vergewissert
haben, dass die Druckanzeige gefallen ist, riitteln Sie den Schnellkochtopf vor
dem Offnen immer leicht, damit keine Dampfblasen herausspritzen kénnen;
Sie kdnnten sich verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders wichtig beim
schnellen Ablassen des Dampfes oder nach dem Abkiihlen in kaltem Wasser.
Bei Suppen sollten Sie eine schnelle Druckminderung in kaltem Wasser
durchfihren (siehe obenstehende Abbildung Schritt 1). 66

Die Fiillhéhe der in
den Dampfgarkorb @

@
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B VERWENDUNG DES GARREGLERS (A)

Anbringen des Garreglers (A):

Achtung, diese Arbeiten diirfen nur durchgefiihrt werden, wenn

das Produkt kalt und nicht in Gebrauch ist.

 Setzen Sie den Garregler (A) ein und richten Sie das Symbol [ ]
auf dem Garregler an der Positionsanzeige (H) aus, wie in der
nebenstehenden Abbildung gezeigt.

 Driicken Sie den Garregler nach unten und drehen Sie ihn
dann auf das Symbol 2+ oder & , wie in der nebenstehenden
Abbildung gezeigt.

Entfernen des Garreglers:

Achtung, diese Arbeiten diirfen nur durchgefiihrt werden, wenn

das Produkt kalt und nicht in Gebrauch ist.

o Driicken Sie auf den Garregler und drehen Sie ihn dann, um
das Symbol fander Positionsanzeige (H) auszurichten, wie in
der nebenstehenden Abbildung gezeigt.

o Entfernen Sie den Garregler wie in der nebenstehenden
Abbildung gezeigt.

Garen von Gemiise oder empfindlichen Lebensmitteln:

o Positionieren Sie das Piktogramm 2+ auf dem Garregler bei
der Positionsanzeige (H) - Abb. 7.

 Der Schnellkochtopf 2+ arbeitet mit einem Druck von 50 kPa (7 psi/7 Ibs).

Garen von Fleisch oder Tiefkiihlkost:

@ o Positionieren Sie das Piktogramm & auf dem Garregler bei Positionsanzeige @
(H) - Abb. 8.
o Der Betriebsdruck & betragt 80 kPa (12 psi/12 Ibs Druck).

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

« Reinigen Sie den Schnellkochtopf und seine Komponenten vor dem ersten
Gebrauch griindlich.

o Legen Sie den Dreifup fiir den Korb (K) auf den Boden des Topfes und stellen
Sie den Korb (J) darauf .

o Fillen Sie den Topf zu zwei Dritteln mit Wasser (Markierung (Max 2) fir
maximalen Fullstand (0)).

 Schlieen Sie den Schnellkochtopf.

« Positionieren Sie das (Z3 Symbol bei der Positionsanzeige (H) - Abb. 8.

o Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle und stellen Sie dann die
hochste Leistungsstufe ein.

Es ist normal, dass zu Betriebsbeginn Dampf in der Ndhe der Druckanzeige

(D) austritt.

e Wenn Dampf aus dem Garregler entweicht, reduzieren Sie die Stufe und
warten Sie 20 Minuten.

« Nachdem die 20 Minuten abgelaufen sind, schalten Sie Ihre Heizquelle aus.

e Drehen Sie den Garregler (A) schrittweise und passen Sie die
Druckablassgeschwindigkeit an, um an dem Symbol € abzuschlieBen - Abb. 9.
(Die Geschwindigkeit erhoht sich, je weiter der Garregler gedffnet wird.
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« Wenn die Druckanzeige (D) gesunken ist, steht Ihr Schnellkochtopf nicht mehr
unter Druck.

« Offnen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 1 - 2.

« Spiilen Sie den Schnellkochtopf mit Wasser aus und trocknen Sie ihn ab.

Bl VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Es ist normal, dass zu Betriebsbeginn Dampf in der Ndhe der
Druckanzeige (D) austritt. @
« Reinigen Sie den Schnellkochtopf und seine Komponenten vor dem ersten
Gebrauch griindlich.

 Legen Sie den Dreifuf fuir den Korb (K) auf den Boden des Topfes und stellen Sie
den Korb (J) darauf .

o Fillen Sie den Topf zu zwei Dritteln mit Wasser (maximale Fillhohe (0)).

 SchlieBen Sie den Schnellkochtopf.

o Positionieren Sie das & Symbol bei der Positionsanzeige (H) - Abb. 8.

o Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle und stellen Sie dann die
hochste Leistungsstufe ein.

« Wenn Dampf aus dem Garregler entweicht, reduzieren Sie die Stufe und warten
Sie 20 Minuten.

« Nachdem die 20 Minuten abgelaufen sind, schalten Sie Ihre Heizquelle aus.

e Drehen Sie den Garregler (A) schrittweise und passen Sie die
Druckablassgeschwindigkeit an, um an dem Symbol abzuschlieBen - Abb. 9.
Die Geschwindigkeit erhoht sich, je weiter der Garregler gedffnet wird.

@ « Wenn die Druckanzeige (D) gesunken ist, steht Ihr Schnellkochtopf nicht mehr @

unter Druck.

« Offnen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 1 - 2.

« Spiilen Sie den Schnellkochtopf mit Wasser aus und trocknen Sie ihn ab.

Bl VOR DEM GAREN

e Entfernen Sie vor jedem Gebrauch den Garregler
(A) (siehe Abschnitt ,Verwendung des Garreglers*)
und unterziehen Sie ihn bei guter Beleuchtung
einer Sichtprifung, um sicherzustellen, dass
der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist (siehe
nebenstehende Abbildung). Reinigen Sie ihn bei Bedarf
mit einem Zahnstocher - Abb. 10.

e Prifen Sie, ob der Stift (C) beweglich ist (siehe
nebenstehende Abbildung und Abschnitt ,Reinigung
und Instandhaltung®).

o Geben Sie Ihre Zutaten und die Flussigkeit in den Topf.

 SchlieBen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 3 und stellen
Sie sicher, dass er richtig verschlossen ist - Abb. 4.

o Stellen Sie 2* order & am Garregler auf die
Positionsanzeige H - Abb. 7 oder 8.

o Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle und
stellen Sie dann die hochste Leistungsstufe ein.
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B WAHREND DES GARENS

Die Druckanzeige (D) verhindert, dass der Druck im Schnellkochtopf steigt,

wenn dieser nicht richtig geschlossen ist.

e Es ist normal, wenn zu Betriebsbeginn des Gerdts Dampf im Bereich der
Druckanzeige (D) austritt.

« Wenn kontinuierlich Dampf aus dem Garregler (A) mit einem gleichmdaBigen
,Pschhht“-Gerdusch entweicht, verringern Sie die Leistung der Heizquelle, bis
der Garregler (A) weiterhin gleichmaBig zischt.

» Warten Sie, bis die im Rezept angegebene Garzeit abgelaufen ist.

« Sobald die Garzeit abgelaufen ist, schalten Sie die Heizquelle aus.

B ENDE DES GARVORGANGS

Abdampfen:

- Langsames Abdampfen:

e Diese Methode wird fir Eintopfe, Gemise,
Fleischstiicke und Fischgerichte verwendet. H o

o Drehen Sife de_n Garregler (A) schrittvx{eisg unq git;sl‘(seistp:;z:g;?{tlz:g:\f
passen Sie die Druckablassgeschwindigkeit stellen Sie den Garregler
an, um an der Anzeige mit dem Symbol W (A) auf die Anzeige 2
abzuschlieBen - Abb. 9. (Die Geschwindigkeit  oder - Abb. 7 oder 8 -,
erhéht sich, je weiter der Garregler gedffnet ~ warten Sie eine Minute
wird.) Wenn die Druckanzeige (D) wieder und drehen Sie dann den

Wenn Sie beim Ablassen
des Dampfes feststellen,

@ abgesunken ist, steht Ihr Schnellkochtopf nicht Gurreglgr Iung;am wie- @
mehr unter Druck. der in die Position zum
Abdampfen und achten

Die Druckanzeige (D) verhindert das Offnen  gja darauf, dass keine
des Schnellkochtopfs, wenn er noch unter  spritzer mehr austreten.
Druck steht.

Schnelle Druckentlastung:

» Diese Methode wird fiir Suppen, Reis, Nudeln,
Eierpudding, Kuchen- und Puddingmischungen,
Rezepte mit Reis oder Nudeln und Rezepte mit
hohem Flissigkeitsanteil verwendet.

e Sie konnen Ihren Schnellkochtopf in ein
halb mit kaltem Leitungswasser gefiilltes
Sptilbecken stellen, um das Druckablassen
zu beschleunigen, siehe nebenstehende
Abbildung. Wenn die Druckanzeige (D) sejen Sie stets sehr vor-
gesunken ist, steht Ihr Schnellkochtopf nicht sichtig, wenn Sie Ihren

mehr unter Druck. Schnellkochtopf unter
« Sie kénnen Ihren Schnellkochtopf 6ffnen - Abb.  Druck bewegen und
1und 2. achten Sie darauf, ihn

« Beim Kochen von Suppen empfehlen wir eine nicht zu schitteln.

schnelle Druckminderung (siehe Abschnitt
,Schnelle Druckminderung®).
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Sonderfdlle :

o Lassen Sie beim Garen bestimmter Lebensmittel, z. B geschnittene Karotten,
Kurbisse (siehe Gartabelle) oder getrocknetes Gemiise, den Druck nicht
ab. Lassen Sie den Topf stattdessen bei Raumtemperatur stehen und
warten Sie, bis die Druckanzeige (D) abgesunken ist, bevor Sie ihn 6ffnen.

Reduzieren Sie die empfohlene Garzeit etwas.

Seien Sie stets sehr vorsichtig, wenn Sie Ihren Schnellkochtopf unter Druck
bewegen und achten Sie darauf, ihn nicht zu schiitteln.

REINIGUNG UND PFLEGE

B REINIGUNG DES SCHNELLKOCHTOPFES

Um den einwandfreien Betrieb Ihres Schnellkochtopfs
zu gewdbhrleisten, befolgen Sie diese Empfehlungen zur
Reinigung und Instandhaltung nach jedem Gebrauch:

« Waschen Sie den Schnellkochtopf (Topf und Deckel)
nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser und
Spulmittel ab. Verfahren Sie auf die gleiche Weise mit
dem Korb .

« Verwenden Sie keine Bleichmittel oder chlorhaltigen
Produkte.

« Uberhitzen Sie Ihren Topf nicht, wenn er leer ist.

Reinigung des Topfinneren:

e Waschen Sie das Innere des Topfs mit einem
Schwamm und Spiilmittel aus.

eDas Auftreten von Flecken am Topfboden
beeintrachtigt nicht die Qualitat des Metalls. Dies sind
Kalkablagerungen. Verwenden Sie zum Entfernen dieser
Flecken einen Schwamm mit etwas weif3em Essig.

Reinigung der TopfauBenseite:
e Waschen Sie die AuBenseite des Topfs mit einem
Schwamm und Spilmittel ab.

Reinigung des Deckels:

e Waschen Sie den Deckel mit einem Schwamm und
Spulmittel unter einem warmen Wasserstrahl ab und
splilen Sie ihn griindlich ab.

Reinigung des Dichtungsrings des Deckels:

« Reinigen Sie nach jedem Gebrauch den Dichtungsring
(I) und seine Rille.

o Zum Auswechseln des Dichtungsrings sieche Abb. 11 - 12.

So reinigen Sie den Garregler (A):

e Entfernen Sie den Garregler (A) siehe Abschnitt
,Verwendung des Garreglers*®.

« Reinigen Sie den Garregler (A) unter dem Wasserhahn -

@
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Waschen Sie Ihren
Schnellkochtopf
nach jedem
Gebrauch ab.

Die braunlichen
Verfarbungen
und Flecken, die
nach ldngerem
Gebrauch
auftreten kénnen,
beeintrdchtigen
nicht die
Funktionalitdt des
Schnellkochtopfs.

Nur der Topf ist
spulmaschinenfest.

Um die
Lebensdauer Ihres
Schnellkochtopfs
zu verldngern,
liberhitzen Sie den
Topf nicht, wenn er
leer ist.

Lassen Sie Ihren
Schnellkochtopf
nach 10 Jahren
Gebrauch
unbedingt von
einem von TEFAL
zugelassenen
Servicecenter
tiberpriifen.
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Reinigung des Dampfaustritts (B):

o Entfernen Sie das Ventil (A).

« Unterziehen Sie den Dampfaustritt bei guter Beleuchtung einer Sichtpriifung,
um sicherzustellen, dass er frei von Ablagerungen ist. Siehe nebenstehende
Abbildung. Reinigen Sie ihn bei Bedarf mit einem Zahnstocher - Abb. 10.

Reinigung des Sicherheitsventils (C):

« Reinigen Sie den Teil des Sicherheitsventils an
der Innenseite des Deckels, indem Sie ihn unter
flieBendes Wasser halten.

. Uberprufen Sie, ob es einwandfrei funktioniert,
indem mit einem Wattestdbchen leicht auf den
Stift driicken. Der Stift muss frei beweglich sein.
Siehe nebenstehende Abbildung.

Auswechseln des Dichtungsrings Ihres Verwenden Sie

Schnellkochtopfs: dazu nlerr‘m:fls d

e Wechseln Sie den Dichtungsring Ihres :;)ri‘tir(lerschggeer?s?a:é
Schnellkochtopfs jedes Jahr aus oder wenn er ’
eingerissen oder auf andere Weise beschddigt ist.

e Verwenden Sie immer einen Original-
Dichtungsring von TEFAL, der fiir Ihr Modell
geeignet ist

Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs:
« Setzen Sie den Deckel mit der Oberseite nach
unten auf den Topf

SICHERHEIT

Ihr Schnellkochtopf ist mit mehreren Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet:

 Sicherheit beim SchlieBen:
- Wenn das Gerdt nicht richtig geschlossen ist, kann die Druckanzeige (D)
nicht ansteigen und der Schnellkochtopf kann keinen Druck aufbauen.

« Sicherheit beim Offnen :
- Steht der Schnellkochtopf unter Druck, kann die Taste zum Offnen (E)
nicht betdatigt werden. Offnen Sie den Schnellkochtopf niemals mit
Gewalt. Manipulieren Sie vor allem nicht die Druckanzeige (D).

« Zwei Sicherheitsvorrichtungen gegen Uberdruck:
- Erste Vorrichtung: Das Sicherheitsventil (C) ldsst den Druck ab und Dampf
entweicht waagerecht von der Oberseite des Deckels - Abb.1 k.
- Zweite Vorrichtung: Der Dichtungsring (I) lasst den Dampf senkrecht aus
dem kleinen Loch am Rand des Deckels oder entlang der Seite des Topfes
entweichen - Abb.15.

Achtung: Dadurch kénnte die Flamme auf einem Gaskochfeld erloschen.
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« Wenn eines der Uberdruck-Sicherheitssysteme ausgelost wird:

- Schalten Sie die Heizquelle aus.

- Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstandig abkiihlen.

- Offnen Sie den Schnellkochtopf.

- Priifen und reinigen Sie den Garregler (A) -
Abb.13, den Dampfaustritt (B) - Abb.10, das
Sicherheitsventil (C) (siehe nebenstehende
Abbildung) und den Dichtungsring (I).

GARANTIE

e Bei bestimmungsgemdBer Verwendung gilt fir Ihren neuen TEFAL-

Schnellkochtopf eine 10-Jahres-Garantie bei:
allen Mdngeln an der Metallstruktur Ihres Topfes,
vorzeitiger Abnutzung des Metallbodens.

« Fiir die Gibrigen Teile Ihres Schnellkochtopfes besteht fiir den im Land des
Erwerbs giiltigen gesetzlichen Garantiezeitraum und ab dem Kaufdatum
eine Garantie hinsichtlich Verarbeitungs- oder Materialfehler.
Ausfiihrliche Informationen zu den Garantiebedingungen finden Sie
auf www.tefal.com

« Diese vertragliche Garantie gilt bei Vorlage des Kaufbelegs oder der
Rechnung, auf dem bzw. der das Kaufdatum angegeben ist.

Diese Garantien schlieBen Folgendes aus:

@ e Schaden durch Nichtbeachtung wichtiger VorsichtsmaBnahmen oder @
unsachgemadpe Verwendung, insbesondere:
- StoBe, Herunterfallen, Verwendung im Ofen usw.
- Reinigung von Deckel, Garregler im Geschirrspiler.

e Nur von TEFAL zugelassene Servicecenter sind autorisiert, diesen
Garantieservice bereitzustellen (siehe: www.tefal.com).

B GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KENNZEICHNUNGEN

Kennzeichnung Stelle

Identifizierung von Hersteller .
und Han%elsmarke Deckel und Deckelgriff

Jahr und Los der Herstellung Auf dem Topf

Modellreferenz
Maximaler sicherer Druck (PS) Auf dem Deckel
Maximaler Betriebsdruck (PF)

Kapazitat Topfboden

B ELEKTRISCHES ODER ELEKTRONISCHES ALTGERAT

e Leisten Sie einen Beitrag zum Umweltschutz
@ Ihr Gerdt enthdlt viele Materialien, die wiederverwertet oder recycelt
werden kénnen
< Bringen Sie es deshalb zu einer hierzu vorgesehenen
Sammelstelle in Ihrer Gemeinde.
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B TEFAL BEANTWORTET IHRE FRAGEN

Problem

Empfehlungen

Wenn der Schnellkoch-
topf unter Druck ohne
Flussigkeit erhitzt wurde

Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf von einem von TEFAL
zugelassenen Servicecenter tiberpriifen.

Wenn die Druckanzeige
nicht angestiegen ist
und wdhrend des
Garvorgangs kein
Dampf durch das
Ventil entweicht

Dies ist in den ersten Minuten normal.

Wenn das Problem weiterhin besteht, iiberpriifen Sie

Folgendes:

- Die Leistung der Heizquelle ist ausreichend hoch; falls

nicht, erhéhen Sie die Leistung.

- Die Fliissigkeitsmenge im Topf ist ausreichend.

- Der Garregler ist auf eines der B2 oder@ - Symbole
gestellt - Abb. 7 oder 8.

- Der Deckel ist richtig geschlossen.

- Die Dichtung oder der Topfrand sind nicht
beschddigt.

Wenn die Druckanzeige
gestiegen ist und
wdhrend des
Garvorgangs kein
Dampf durch das

@ Ventil entweicht

Dies ist in den ersten Minuten normal.

Wenn das Problem weiterhin besteht, stellen Sie Ihren
Schnellkochtopf in ein halb mit kaltem Wasser gefiilltes
Spiilbecken, siehe Abschnitte ,Schnelle Druckentlastung®
und ,Sonderfdlle” und 6ffnen Sie ihn anschlieBend.
Reinigen Sie den Garregler und den Dampfaustritt und
prufen Sie, ob sich der Ventilstift frei bewegen kann.

Wenn Dampf rund um
den Deckel entweicht,
Uberpriifen Sie

» Ob der Deckel richtig geschlossen ist die Position des
Dichtungsrings im Deckel.

e Den Zustand des Dichtungsrings; ersetzen Sie ihn
gegebenenfalls.

o Die Sauberkeit des Deckels, des Dichtungsrings und
seiner Rille im Deckel, des Sicherheitsventils und des
Garreglers. den Zustand des Topfrandes.

Wenn Sie den Deckel
nicht 6ffnen konnen

Priifen Sie, ob die Druckanzeige abgesunken ist.

Falls nicht, lassen Sie den Druck ab. Stellen Sie Ihren
Schnellkochtopf ggf. in ein halb mit kaltem Wasser
gefiilltes Spulbecken, siehe Abschnitte ,Schnelle
Druckentlastung” und ,Sonderfdlle*.

Wenn das Essen nicht
gegart oder angebrannt
ist, iberpriifen Sie

« Die Garzeit

o Die Leistung der Heizquelle.

« Die richtige Position des Garreglers und die
Flissigkeitsmenge.

Wenn Lebensmittel
im Schnellkochtopf
angebrannt sind

Lassen Sie das Innere des Topfes einige Zeit einweichen,
bevor Sie es reinigen

Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige
Produkte.
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B GEMUSE FRISCH | TIEFGEFROREN
. Einstellung des | Einstellung des
Grillen Garreglers Garreglers
)

) Dampf* 18 Min -
Artischocken Im Ganzen In Wasser kochend*™* 15 Min -
Spargel Im Ganzen In Wasser kochend 5 Min -

Nach dem Kochen ;

Rote Bete schilen Dampf 20-30 Min - @
Brokkoli Roschen Dampf 3 Min 3 Min
Rosenkohl Im Ganzen Dampfgaren 7 Min 5 M{g}:ﬂgxgsser
Karotten (Sonderfall) runde Scheiben Dampfgaren 7 Min 5 Min
Blumenkohl Roschen In Wasser kochend 3 Min 4 Min

) N Dampfgaren 6 Min -
Selleie S-cmStiicke In Wasser kochend 10 Min -
Zucchini 2.5 cm Scheiben Dampf 6 Min 30 9 Min

In Wasser kochend 2 Min -

Endiviensalat (Chicorée) 2.5 cm Scheiben Dampfgaren 12 Min -
Griine Bohnen Eg:zggggrlﬂtseﬁ]ei' Dampfgaren 8 Min 9 Min

" Fein geschnitten Dampfgaren 6 Min -
WeiBkohl

eifkol Laub Dampfgaren 7 Min
g;%\gsl.ejnsen (getrocknetes In Wasser kochend 10 Min -
Lauch 5 cm Scheiben Dampfgaren 2 Min 30 -
pil Fein geschnitten Dampfgaren 1 Min 5 Min
ee Im Ganzen In Wasser kochend 1 Min 30 - @
Erbsen Dampfgaren 1 Min 30 4 Min
) Geviertelt Dampfgaren 12 Min -
Kartoffeln (z.B.King Edward) Geviertelt In Wasser kochend 6 Min -
Kiirbis (Piiree) (Sonderfall) Stiicke In Wasser kochend 8 Min -
Reis (weier Langkornreis) aisp:nAnmerkung In Wasser kochend 7 Min -
Halbgetrocknete Bohnen*™* In Wasser kochend 20 Min -
Dampfgaren 5 Min 8 Min
Spinat
pind In Wasser kochend 3 Min -
- Dampfgaren 7 Min -
Riben 2.5 cm Wiirfel Weizen (getrocknetes :
Gemiise) 6 Min -
Weizen (getrocknetes Gemiise)* In Wasser kochend 15 Min -
B FLEISCH UND FISCH
FRISCH Einstellung des Garreglers A
Rindfleisch (Oberschale, 1 kg) 32 Min (medium)**
Huhn (ganz, 1,2 kg) 22 Min
Lamm (Keule, 1,3 kg) 40 Min (medium)**
Seeteufel (Filet, 0,6 kg) (Sonderfall) 4 Min
Schweinefleisch (Braten, 1 kg) 28 Min
Lachs (4 Steaks, 0,6 kg) (Sonderfall) 6 Min
Thunfisch (4 Steaks, 0,6 kg) (Sonderfall) 7 Min

*Fir durchgebratenes Fleisch weitere 5 Minuten garen. **Lebensmittel im Wasser.
***In einigen Landern nicht verfugbar. REIS: Schnellkochtopf nie mehr als ein Drittel fllen.
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ZHMANTIKEZ NPO®YAAZEIZ

Mpw xpnotpomomoete tn xUTpa, apLepwate Aiyo xpovo yia va
Siafdoete OAEG TIG 08NYiEG, K PPOVTIOTE VO AVATPEXETE TTAVTA OTLG
«08nyieg xpriong». H eapaipévn xprion propei va tpokaAéoet {nuid.

Ma v aoddAeld oag, n xUTpa TOXUTNTOG CULHLOPOWVETOL LE TO OYETLKA
epoppooTéa TIPOTUTIA KOL TOUG EPOAPHOCTEOUG KAVOVIOHOUG,.

- O6nyia yLo e€omAiopo umo mieon

- YAk& Ttou épyovtoau o€ emadn pe tpoidvta Statpodrig

- MepBéArov

MNPIN AMO TH
XPHZH

BEBAIQGEITE

u 011 Sev éxel ppdEel 0 aywyds ekkévwang atpov (B).

u 6Tl T0 éuPoAo G BaABidag aodaieiag (C) umopei va
KN Oel

u OTL TO AGOTIYO OTEYOVOTIONONG TOU KaTtaKLloU BpiokeTal
K&Tw amd kO eykoTr| TOU KaToKLoV, o). 12.

u 6Tl €lval oplypéva kaAd ta xepoVAL TG XUTpPaG. Ta
XEPOVUAaL 0To KkamdkL givatr efoptripata aodaleiag.
2e kopio mepimtwon Sev mpénel va adatpovvral 1 va
avtikaBiotovtal amnd £0dg.

MHN
FEMIZETE
NOTE
NMAPANANQ
ANO TIZ
AKOAOYOEZ
MOZOTHTEZ

a Mnv xpnoipomoleite TOTé T XUTPA XWPIG VO TLEPLEXEL
kamolo vypd, 816t pmopei va katootpadei. BeBatwbeite
OTL UTIAPYEL TTAVTO OPKETO VYPO péoa oTov kKAdo dTav
HOYELPEVETE.

s Méylotn moooétnta payntov ota 2/3 tou VPoug Tou
okevoug, évdelgn MAX 2, oy. 6.

a Otav payelpevete ¢ayntd otov atpd, ta tpddipa oto
KOAGOL oTpoU Sev Tpémel va épyovtal o€ emadr HE TO
vepo kat Sev Tpémel va uttepBaivouv tnv €vbelfn MAX 2
oTOo OKeLOG, o). 5.

s Méyioto ot101/3 (onpeiwon MAX 1) tou UYoug Tou
okevoUG yla TpodLa Ttou Sloykwvovtal fi/kat adpilouv
KoT& To payegipepa, omwg pulL, éomplo, amofnpapéva
Aayowvikd, kohokUOa, KOAOKUBAKLO, KOPATA, TATATEG,
dAéta Paptov, kot T Aotrtd
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MPIN KAI

KATA TH

(O] AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOZ

« E¢oodahiote otevi emifAeyn, edv ypnotpomoleite T xUtpo ToyUmTog
Kovtd o€ tatdid.

« 0 artpdg o Byodver amd tn Be\Bida Aertoupyiag eivor kawtdc. Mpoooyr
otnv ektivoén arpov.

o H ouokeun payeipevel umd mieon. H eopadpévn xprion pmopel va
Tpokoéael eykapara. Mpwv xpnotporomoete T xutpa, Pefoiwbeite
Ot éxet kAeioel owotd. (BA. evotnta «KAeioipion).

e Kota ™ Sidpkela Tou payelpépotos, eXéyyete ot 1 BaBida
pouppoupiCel Taktikd. Edv bev Byaivel apketdg atudg, ameleubepuote
™V Ttieon kot avoi€Te To Kamdky, eENEyETe OTL UTAPYEL APKETO LYPO Kot
eNéyEte 0Tt 0 aywyog ameheubBépwang atuov Sev elvat dpaypévos. Edv
eEakoNouBel vot pnv ameheuBepuovetat apketd opac, auériote ehadpd
™V Tyn Beppdtnrog.

o Mnv payetpevete tpodiua mou Ba pmopovoav var dpd&ouv Toug
aywyoug Twv ekaptnudtwy aohateios:

- Batdpoupa, kpdvpmept
- kptOapt, ortdpl, Kexpi

- VIpO6eG Bpupng

- hapa

- VOUVTAG, $16¢, omayyett
- paBévtl
- dpaykootadula

o Av BéNeTe va payelpéete peyaha KOUUATIO KpEag Kat Tpodia pe
métoa (0AOKAnpal AOUKAWIKY, YAWOoa, TIOUAEPIKA KATL), GUVIOTOULE
VO TPUTITOETE TO SEPHLOL LLE €Vl HLoyaipL 1] TILPOUVL TIPLV TOL Oy ELPEVETE.
Mmopei va tayibeutel Bpactd uypo KATw amd Ty TETO0 KOTA TO
payelpepial Kol Vol TUTOLALOTELTE.

o Mnv ypnotomoteite ToTé ™ YUTPA TOYUTNTAG YLOl VA HOYELPEPETE
ouvTayég e Péom to yaAa (drtwg puldyoho).

* Mnv ypnotpomoteite moté yovrpd adtL otn yUtpa, xpnotluomotiote
L6vo Aerrtd ahdmt oto TéNoG Tou payelpépiatog. Me autov Tov Tpéro Ba
amOGUYETE TV UdAVION «TPUTOG», TTOU Bl LTOPOUCE Var KATATTPEPEL
™ Baon g ytpag taxdmrog oa,

o Mnv YpnoLHOTIOLETE TIOTE T YUTPOL YLo VOt THyQVIoETE e AdSLUTLO TiiEom.

» Mnv adrivete ™ xitpo ywpic emifAeyn, otav (otaivete AadL 7 Aim.
Av A&t Tov kamviCel ouveyioe va Oeppaivetal, Bo umoPabpuotel kat
1 Beppiokpoaio Tou Aadlou vor ownOel apketd WoTe val eudovioToiv
ONOVES,

* Mnv ypnotpomoteite T yutpa ylo Kavévo GANO oKod €KTOG omod Tov
OKOTIO YLO TOV 0TT0i0 TTPoopICETaL.

 Mnv tomoBeteite  yUtpa péoa o€ Kowtd dovpvo.

« [oTé vo P ypnotpomoleite aAoUVOXaPTO aTN YUTPA XWPIS Vot Efvat
otepewpévo. No bévetal tawa e oTtéyko.

» Mnv xpnotpomoleite oté pepBpdvn ot yuTpa TayuTnTaC,

o O1 artpoi Tou oAKoOA eivor eidAektol. Adnate va Bpdael yia mepimou 2
Aerrtd mpwv vol Baete To karakL. ENéyxete T yUTpa ToyUTTog ToKTKG
Otav payelpeVeTe GUVTaYEG He BAoT) TO QAKOOA.

« Xpnowomotiote povo TG oupPortés Bepuoviikés eotieg Tou
avadépovrat ot oSnyies xpnong
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META TO
(O] MATEIPEMA

e [leplotpéPte otabepd tn PaAPidba Aertoupyiog (A)
yta va puBpicete tnv Ta)XUTNTA OMOCUUTIEONG KOl
OTOMOTAOTE arévavtl ard to oVpBoAo €@ ox. 9. Edv, katd
Vv amneAeuBépwon atpol, TOPATNPNOETE OTL KATOLO
bayntd 1 vypd apyiCet va Eexelhilel, emavadépete n
BoABiSa Aettoupyiag (A) otn Bon ( (33 Kal, 0Tn CUVEKELQ,
TIPOYHLOTOTIOL|OTE YPIYOPY| QTTOCUUTIIEG OE KPUO veP)
(avatpéEte otnv evOTNTA «TENOG LOYELPEROTOGN).

E&v o Seiktng mieong (D) dev katePaivel, TPAyLOTOTOOTE
ypNyopn amooupmieon o kpvo vepd (avatpéfte otnv
evoTNTa «TENOG LOYELPELLATOG).

Mnv ntapepBaivete moté otov Seiktn Tieong.

MNa tpédipa mou Stoykwvovtal R/kat adpifouv katd to
payeipepa, 6mwg pulL, 6ompLla, apudatwpéva AoXaviKd,
Bpoaotd ppovta, koAokUuBa, KOAOKUBAKLA, KAPOTA, TIATATES,
diAéta Poplov kAT AdrioTe Tn YUTpa TayUTNTOG VO KPUWOEL
ylot Alyo AETTTA Kall, 0T GUVEXELQ, TIPAYLLOTOTIOLOTE YPTiyopN
QTOCVTIiEOT| O€ KPUO VEPS (avaTpéEte atnv evotnTa « TENOG
HOyELPERATOG»). AvakivijoTe HeBOSIKA KoL amaAd T YUTpa
Toyutntog k&Be hopd Tpv va Ty avoigete, adov eAéygete
OTL 0 Seiktng Tieong éxeL koTEPEL ot YaunAn Béon, wote va
pnv &exethioouv puoaideg atpol kot oag kapouv. Auth n
Stabikooia gival tSlaitepa oNpAVTIKY, av €xEL Yivel Toyeia
amENEVOEPWOT TOU OTHOU 1| £XETE KPUWOEL T YUTPO KATW
ard tpexoULLEVO KpUO VEPD.

No petoakiveite ToAU TpooekTikd TN xUtpa Otav
Bpioketal umd mieon. Mnv ayyilete Tnv kot emipavela.
Xpnoipomotjote yavtio povpvou oOtav yxpeldletat.
AVOONKWOTE XPNOLLOTIOWVTOG Kat TIG SU0 AaBE.

Mo Tig ooUTEG, OUVIOTOUUE VO KAVETE Ml ypriyopn
amooupTieon og kpUo vepd (avotpéEte otny evoTnTa « TENOG
HOYELPEHOTOG).

BePBowwOeite 611 n BoABida Aettoupyiog (A) BpiokeTal otn
Béon amelevOépwong otpol TPV va avoifete TN xuTpa
toxutntoag. O Seiktng mieong (D) mpémel va Bpioketal ot
XOUNAY| Béon.

Mnv miélete moté tn yUTpa yia va avoifel. BeBawwOeite
OTL €xel ekTovwOEl N eowtepikn Tieon. O Seiktng migong
(D) mpémel va Bpioketal otn xaunAn Béon. (BA. evotnta
«AodaAeLan).

78

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 78




KAGAPIZMO2
KAI
2YNTHPHZH

e EQv mapotnpnoete 6t éva p€Pog tng XUTpog ToxUTNTaG
€ival OTIAOUEVO T} PAYLOHEVO, UNV ETILXELPT|OETE VAL TNV
avoifete oe kopio mepintwon. Mepipévete va KPUWOEL
TEAEIWG TIPLV VAl TN LETOKIVIOETE. M1V T XPNOLLOTIO|OETE
Eavd kot amevBuvBeite oe €§0uOL0S0TNHEVO KOTAOTNHO
oépPig Tng TEFAL yia emtiokewn).

o Mnv mtelpddete 11§ S10tdEeLg aodpaheiog, apd povov yia
TIG Epyoaoieg ov eptypddovrar otig 0dnyieg kaboplopov
KoL oUVTAPNONG.

e XpnolLomolote Poévo Ta owotd yviola efoptripata
TEFAL yla To OUYKEKPLUEVO LOVTENO TNG YUTPOG.

o Mnv a¢rvete payntd otn xvtpa TayTNTOS.

o No tAévete kot va EemAévete tn yUTpa opéowG PETA amd
k&Oe xprion.

o Mnv Bddete moté ) BaABiba Aettoupyiog (A), Tto Adotixo
oteyavotoinong (I), oto TAVVTIPLO TIATWV.

e Mnv xpnotpoToleite ToTé AeukavTiKd 1 Ttpoidvta pe Bdon
To YAWwpLo, Ta omoia Ba pumopovoav va eNNPEACOLVY TNV
moldtnta Tou avofeibwrtou xdAuBa.

o Mnv a¢rvete To kamdkL vo LouALdeL péoa o vepa.

e AN\G&Cete to AdoTiyo oteyavotoinong k&Oe xpévo N
OHEOWG, OV ElVOL OXLOHEVN 1] OTLOOHEVT).

e Metd amd 10 xpévia xpriong tng xUtTpag, amevbuvOeite
onwaodnnote oe egovalodotnpévo katdotnpa oépPig Tng
TEFAL yia éAeyyo.

o [0 v amroONKeVOETE T YUTPA ToYUTNTAG: AKOUUTIIOTE TO
KOTtdKL avamoda otnv KATtoopoAg, ylo vo artodUyETE TV
npoéwpn $Bopd TG PAGVTIaG TOU KATIOKLOV.

eH euddvion Aekédwv otov mubpéva tou kddou Sev
emnpedlel kaBo6Aov TNV TOLOTNTA TOU HETAAAOU.
Mpokertar ylo emikabioelg oaAdTwv. MNa va ta apatpéoete,
Xpnotpotoriote éva adpouyydpt He Aiyo Aeukod EVSL.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHI'TEZ
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B >XHMATIKO AIATPAMMA

A. BaABida Aettoupyiog H. EvSei&n 6éong g BaABibag

B. Aywydg ekkévwong atpol Aettoupyiag

C. BaABiSa aopaheiog I. ®AGvtla kamakiov

D. Agiktng tieong J. KaA&©O1 atpov

E. Kouprti avoiypatog K. Tpimo&o

F. XepoUMt kaakiov L. XepoUAt tou k&ddou

G(a). Evbel&n 6¢0ng kartokiov M. K&Sog

G(b). Ev6eién Béong tou kamokiov  N. Mikpr) Aafr| Tou kddou O
o€ oxéon pe tov kaddo 0. Inpdvoelg péytotov (Max 1

kot Max 2) yio tnv mAfpwon

B YNOXPEQTIKOI EAEMXOI MNMPIN AMNMO KAGE XPHzH
EAeyyog tng BaABiSag Asttovpyiag

.

e EAéyEte OTL 0 aywydg ekkévwong atpov tng BoABidog Asttoupyiog
Sev glval dppaypévog. Kabapiote, edv yxpeldletal, XpnOLLOTIOLWIVTOG
pto odovtoyAudida (Seite tnv evotnta «la va kaBopioete Tov aywyd
EKKEVWONG aTHOU» GENSO 22)

@

EAeyyog tng BaABidag aodpaleiog

o ENéy€te 6L To £pfoAo pmopei va kivnOei (totriote to éuBolo TToAAEG
dopég pe to SAYTUAG oa), (BA. evotnta MNa va kaBapioete tn BaABida
aoPpaeiog»)
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B XAPAKTHPIZTIKA

Awdpetpog uBOpéva yUTpag TaXUTNTOS - avadopég povréAov

. Zuvolkn . . Movtého amo : -
Xwpnuikémra XwenTKoTTo® o XUtpa | @Bdon | ANOZEIAQTO XAAYBA | Méyiotn aodpodig mtieon
6L 6,7 L 22cm | 15cm P25307 150 kPa

Texvikég MAnpodopieg: Méyiotn mieon Aertoupyiog: 80 kPa (12 psi)
B >YMBATEZ EZTIEZ

SOPATTXMENH
HAEKTPIKH KEPAMIKH HAEKTPIKO
AEPIOY EZTIA ANOTONOY ENArQrikH MHNIO

fr =\
@ \\‘; 7] QQQ,
S >

o Auti| 1 yUtpa tayUtntag ivol KatdAAnAn yia OAeg TG Tnyég Beppotrag,
OUUTTEPIAQBAVOLEVWVY TWV ETTOYWYLIKWY E0TIWY, OAAG Sev givan KatdAANAn yia
TIG €otieg kouQvwv AGA.

© J& NAEKTPIKN 1| EMaywylkn €otia, Befoiwbeite 6t n SlapeTpog TG eotiog Sev
urnepPaivel t Stdpetpo g Péong g xUTPOS TaXUTNTOS.

@  3€ Lo €0TiOl KEPALKT T} choydvou, BeBatwOeite 6ti n Béom Tng xUTPag TaxuTnTog @
glval Ttdvto kaBopn kat oTEYVN.

 J€ o eotio agpiov, n GAOya Sev Tipémel TToTé vo uTtepPBaivel T SLdpeTpo TG Bdong
™G XUTPaG TOXUTNTOG.

o 3€ OeG TG £otieg, BefaiwBdeite dti n xUTpa TAXUTNTOG Eival KAAY KEVTPAPLOHEVN.

« Omolo €idog eotiag KL av ypnotpotoleite, PePouwbdeite 6Tt To KATW PEPOG TNG
XUTPOG ToYUTNTOG Eivat kaBopd kat SLaYEG TpLV val Ty TOTIODETIOETE OtV E0THO.

B E=APTHMATA TEFAL

e AlatiBevtol Ta akdAouBa e§opTripaTa yio tn XUTpo:

EEdptnua ApLBuéc avadopdc
AdoTtiyo oteyavomoinong Kamokiov (6 Aitpwv) X9010101
KaAdBt atpov 792185
Tpimobo 792691

o [0 TNV avTikatdotoon OAAwWY EEQPTNHATWVY 1] YLOL ETILOKEVEG, ETIKOWWVAOTE |LE
éva efouotodotnpévo kévtpo eummnpétnong tng TEFAL (mopakaheioBe va
avortpé€ete otnv LotooeAiba: www.tefal.com).

« Xpnowototeite povo yvrota avtaAhaktikd TEFAL mtou givat kKatdAAnAa yia to
HoVTéNO 00,

*XwPNTKOTNTA TPOIGVTOG E TO KATLAKL 0Tn B€om Tou.

81
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B ANOITMA

e Me tov avtiyelpa tpaPnigte to koupmi avoiypatog (E) kot kpatriote to
tpofnyuévo - ox. 1.

e Me 10 éva xéptL kpatrote Tt Hoakpid Aafn tou kddou (L), kat pe To GANO
XEpL oTpéYPTe TN Hakptd AaPi) Tou kamakloL (F) avtiBeta mpog tn popd Tou
poAoylov, péxpt va avoi&et - oy. 2.

o ETeLtol ONKWOTE TO KOTIAKL.
e Mnv avoiyete tn yUTpa TOXUTNTOG MEXPL VO KPUWOEL 1) HOVASA Kol val o
aneAevBepwOel OAN n eowtepikr| Tieon. Edv ot AaBég eivar SvokoAo
VO ATOOTIOOTOVV, aUTd onpaivel 6t n xUtpa e§okohouBei va givar uttd
iieon. Mnv emuyelprioete va tnv avoigete Balovrag Svapn. Otav n xvtpa
TayUTNTOG Eivat LTS THEDT), UTTOPEL VAt YiveL Ttkivouvn.

B KAEIZIMO

Otav n xvtpa givon e TomoBetroTe TO KATAKL 0p{évTia TTAVW OTOV
KAELOTN KO EKTOG k&bo, evBuypappiovrag tig evdeigelg 6£ong Tou
Aertoupyiag, givou karakiov G(a) kat G(b).- ox. 3

$uatodoyiké va e [upiote 1O KamdkL SefldoTpoda péxpL va

yupiCeL To karakt

A A , OTOUOTAOEL - OX. 3 éwg OTOU OKOUOETE TO
Ttévw otov k&So. Autd uotn X S

B0l GTALATAOEL Vol KOUUTIL val XTuTtd KoBwg eumAékeTal - OX. 4
yiVEtali:')tg\ll oENBEin E&v 8ev umopeite va MEPLOTPEPETE TO KATIAKL,
@ Ttigon ot xUTtpa BeBaiwOeite 6TL TO KouuTi avoiyportog (E) eivat @
OPKETA TPOBnypévo.
B EAAXIZTO ENIMNEAO NAHPOSHS ,
Tpodipa tov

» TomtoBeteite mMAvta EAGXLOTN TTOCOTNTA UYPOY oM HE ToToOETOVVTAL
25 cl/250 ml (2 pMTChvia Toaylol) péoa otn XUTPA  Gro kaA&OL Tou

ToyUTNTOG, 6TAV XPNOLUOTIOLETAL. aTHOpAYELpOL
Mo payeipepa otov atpo : Sev TpémeL va
« O k680G TIPETIEL VO TLepIEXEL TOLAGyoToV 75 cl/750 mi (6 umtepBaivouv
dAT{évia Tooylov) vepo. onpoven MAX2.

» TomtoBetrote To koGOl (J) oto Tpimodo (K) Tou apéyetan
Ylol qUTOV TOV OKOTIO - O). 5.

B MEIIZTO ENINEAO NAHPQZHZ

o [Noté pnv yepiete ™ XUTPa TOXUTNTOG OE TIEPLOCOTEPO
antd ta 6Vo Tpita (orjpavon MAX 2 ylo tn péyotn
A pwon).

Mo oplopéva tpodLua:

o Matpddipa ta omoia StactéAovral 1) adpifouv katd to
payeipepa, OTiwg UL, dottpla, abudoTwéva AXOVIKA,
KOUTIOOTEG, KOAOKUBQ, KOAOKUBAKLO, KOPATA, TIOTATES,
dAéta YPaptov kAT Adriote TV xUTpa TOXUTNTOG VO
KPUWOEL Ylol Alyot AETTTA KO KATOTIY TOTIOOETHOTE TNV
OTOV VEPOYUTN TIOU €XETE LULOOYENIOEL PE KPUO VEPD

Bpvong. 82
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MeBobikd kat amtoAd avakiveite Tnv yUTpa kdBe popd Tptv To dvotya, addtou
éyxete BeBouwOei ot N évbeldn Tieong éxeL TEOEL EVTENWG, WOTE va eRTodioete
duoaideg atpov va uttepxeLAicouv Kat va oog kapouv. Autr n Aettoupyial givon
161aitepa oNPOVTIKA 6TaV ATtOSECHEVETE TOV OTUO YPryopal 1] LETA TO KPUWHO
pe vepd Bpuong. MNa TG 0oUTIEG GUOTHVOULE VO ATTOSECUEVETE YPryopa TNV
Ttieon e kpvo vepd (Seite To Pripa 1 apamdvw).

B XPHZH THZ BAABIAAZ AEITOYPIIAZ (A)

Ma va tortoBemoete T PaABiSa Aettoupyiog (A):

Mpoooxn, auTtég oL Aettoupyieg TIpETEL val EKTEAOUVTAL LOVO

OTaV TO TPOIGV Eival KPUO KO SEV YPNOLLOTIOLETAL.

e TonoBetrote T BoABiba Aettoupyiog (A) otn Béon g,
guBuypappiCovtag to ovpBoro A otn BoABiSa pe Ty évSeifn
6éon (H) 6mwg daiveton oto amévavtt Sidypoppo.

o Miéote pog Ta K&Tw T PoABida kat, otn cuvéxela, yupiote
1 oto oUpPolo B+ 1| (3 éTwg daivetal oTo amévavtl
Sidypappa.

MNa va apatpéoete T BaABida Aettovpyiog:

Mpoooxn, auTég oL Aertoupyieg TPETEL var EKTEAOVVTOL POVO

6tav To TPoidv givar KPUO KoL SEV XPNOLLOTIOLETAL

o Miéote pog Ta K&Tw T PoABida kat, otn cuvéxela, yupiote
v yia va uBuypappioete to ovpBoro A pe Ty évdeidn

@ Béong (H) émwg daivetar oto amévavtt oxEdto.

e Adatpéote ™ PBaABida émwg daivetar oto amévavrtl
Siéypappa.

Ma va payepépete Aayavikd 1y evaicOnrta paynd:

» TomtoBetriote T0 oUpBoNo B+ otn BoBida artévavtt amd tv
évbeitn 6éong (H) - oy. 7.

* H rtieon 2+ g puBpuotei ota 50 kPa (ttieon 7 psi/ 7 Ibs).

Ma va payelpépete kKpéog KatePpuypéva TpodLpa:

o TomoBetr|ote to oupBoro @ ot BoABida armévavt omd v
évbeitn 6éong (H) - oy. 8.

o Hmtieon & 6o puBpuotei ota 80 kPa (rtieon12 psi / 12 Ibs).

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

o KaBopiote koAd tn xUTpa Kalt To EEAPTAATA TNG TIPLV TN XPTOLLLOTIOOETE
yla tpwtn dopd.

e TomtoBetriote to Tpimodo tou kaabiov (K) otov mubpuéva tou kddou kat
tomoBetriote To KOAGO!L (J) TTdvw Tou .

e [epiote Tov k&S0 péxpL Ta SU0 Tpita pe vePd (oruavon péylotou (Max. 2) ya
v Apwon (0)).

e KAeiote ™ x0TpQ.

« TomoBetriote T0 oVUUBONO (23 amévavtt amé Ty £vbeln Béong (H) - oy. 8.
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e TomoBetriote TN XUTpa 0To PATL KOl pUOUIOTE TO pATL 0T péytotn LoyV.
Eivau $puotoroyikd va urtapyet atpdg kovrd otov Sgiktn mieong (D) 6tav to
Ttpoidv opyiCeL va Aettoupyei.

e Otav apyioel va Stapevyel atpog amd tn PBaAida, xapnAwote tnv
Oeppokpaoio kat apriote To yia 20 AeTttd.

o Adpov mepdoouv ta 20 AeTttd, KAEIoTE EVTEAWG TO HATL.

e MNeplotpéPte otadakd t BoABida (A), pubuiovtog tnv ToxvTNTA HE TNV
oTtol0l EKTOVWVETAL 1 TEiEOT) avdAoya LE To Tt6oo avoiyete Tn BaABida, péxpt
va uBuypappoTel pe To oupBoAo P - ox. 9. o

 Otav méoel o Seiktng Ttieang (D), n xUtpa tayutnTog Sev givat TtAéov uTtd Ttieon).

 Avoi€te ) xOtpa ToyutnTOg - o). 1-2

e ZETAUVETE TN YUTPO HE VEPO KOl OKOUTLIOTE TN

l MNPIN AMNO TO MATEIPEMA

e [pwv amoé k&Oe yprion, adaipeite tn PaABida (A)
(BA. evotnta «Xprion tng BaABidag Aettoupyiog»)
KoL ENEYYETE OTITIKA Kal o€ avtiBeon pe to dwg Ot
0 aywydg ekkévwong atpov (B) Sev givat ppaypévog
(BA. Staypappa arévavty). Eqv xpetdletal, kaBapiote
pe pa odovtoyhudida - ox. 10.

o EAéyEte 6Tl To €uPBoro (C) pmopei va kivnOei (BA.
ox€dlo amévavtl) kot Seite v evotnTa «KoBopLopog

@ KOIL OUVTIPNON».

 [pocB£ote T VAIKA Kalt To uypo.

 KAgiote ) xUtpa TayUtnTog - ox. 3, kot PePouwOdeite
Ot éxel KAeloEL owOoTA - o). 4.

« PuBiote To 2 1 & ndvw ot BaBisa otry évbeiEn
OéongH-ox. 71 8.

 TomtoBetriote T YUTpa ToXUTNTOG 0To Pt Kou pubpiote
T0 pdrtt otn péylotn Oeppokpooio.

B KATA TO MATEIPEMA

0 6eiktng o Eivau puotohoyikd va utdipxet atpog otov Seiktn Ttieong
ntieong (D) (D) 6tav To Tpoidv apyiCet va Aertoupyei.

OTLOTPETLEL e OTav o atpog Stadevyel ouvexwg amd tn BaABida
v dvoso Aertoupyliog (A), kbvovtag évav otaBepd riyo eaépwong,
G Tieong pewwote ™ Oeppdtnta, péypt ekei mou n BoABida (A)
otn xutpa ouveyiCeL va kavel évav xaunAo, otaBepd fxo.

ToUINTOG EGV } ! , .
Sev eivar owotd AkONOUBHOTE TOV XPOVO HAYELPELOTOG TIOV avadépeTal

KAELGTH. 01N CLVTOYY.
e MOALG TeEAELWOEL O XpOVOG HOYELPERATOG,
QTIEVEPYOTIOLNOTE TNV Tnyn OgppdTnrag.
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B TEAOZ TOY MATEIPEMATOZ

lMNa va aneAeuBepwOei o atpdg: Edv kard my

- Apyn amteAeuBépwon Tieonc: aneAeuBépwon tou

» XpnowpoToteital ylo pOyelpeutd, Aayavikd, — GTHOY, TAPATNPNOETE
KPEATIKA Kall TILATA e PApL. OTL KQTTOLO a1 VYPO

. : ‘ opxiCeL va extofgveTat
.I'Ieplqtpatpte ctaélaKg ™ PaApida (A), a6 m BoABisa,
pubpuifovtag tnv ToyVUTNTA HE TNV OTOiX )
eEKTOVWVETOL N Tileon avdloyo pe to mdCO ET;;?&%?{:JSUPYMG

otvoiysr’s ™ BoABida, L}E')(pl Vo UBUYPOUHLOTEL (A) ot évBeiEn 22
HE TNV évBelEn pe To cupBoro P ox. 9. Otav o 1 @ 1 ONUEWOTE,
6£iKtnq nieong (D) T’Iéqsl Eawvad, n xVtpa tayUTnTag ox7n8, TtEpluéVE’TE
Sev givau mAéov umto Tieon.. £val \ETTTo Kau PETd

0 Seiktng micong (D) amotpétel To Gvolypa TG YUpioTe opyd T

XUtpog tayutntag eav e§akolovBsi va givaruttd  BoABiSa Aettoupyiog

Ttieon. Eavd otn Béon

- Taxeia aneAevOépwon migong: EKKEVWOT|G OTHOV,

o AUTO XPNOLUOTIOLETAL YL GOUTLEG, PUTL, {UMAPIKE,  YLOL VOL OTOHOTIOEL
KPEUEG HE auyd, pelypata KEK KoL Toutiykag, V& EEXE}M(& To
ouvtayég Tou Teptéxouv pulL 1| Qupopilkd kot TLEPLEXOUEVO.
OUVTOYEG e UPNAT TEEPLEKTIKOTNTA O LYpAL.

* Mrtopeite va tomoBetr|oete To payeipepa vtd
Ttieon o€ évav vepoyUTN LLOOYEUATO [E KPUO VEPD

@ Bpvong, yla va eMITOYUVETE TNV OTTOCUKTTIEDT).
Agite to Sdypappa amévavtl. Otav méoel o
Seiktng mieong (D), n xUtpa Tayvtntog dev gival
TtAéov UTO Ttigon.

* Mmopeite va avoifete ) yUTpa TayUTNTAG - O).
1 kou 2.

- E181kég mepimtwoElg: Otav petakweite m |

e € KATIOLEG TLEPLTTWOELG, OTIWG ylo Ttopddetypa,  XUTPA TOXUTNTAG UTLO
4Tav HoyelpeVETe KAPOTA 08 HETEG, KOAOKUOEG (BA.  TLLEOT], TLPETLEL TTAvVTA
TVOKOL HOYELPEHOTOC) T ooEnpapéva Aayavikg, V& PPOVTICETE va tv
LNV EKTOVWVETE TNV Trieom. AVTiOeta, adriote Ty~ METAKLVELTE XWplg va
XOTpal TayUtnToG o8 Beppokpacio Swiatiov kar TV KOUVOTE.
Teplpévete va Ttéoel o Seiktng mieong (D) Ttpwv va
v avoiete. Mewote eENadpwg Tov TTPOTEIVOLEVO
XPOVO LayELpENATOG,

e O TOv poyelpeveTe ooUTEG, Oa 0aG OUHPBOUAEVOUE Vo KAVETE Mo
ypnyopn ameAeuBépwon tng mieong (BA. evédtnra.Taxeio ameAevBépwon
mtieon.).KAGAPIZMOZ KAI 3YNTHPHZH
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H KAOGAPIZMOZ XYTPAZ TAXYTHTAZ

e o va Staodpahioete dtL Oa Aettoupyel owotd N xutTpa,
OKOAOUONOTE TIG TTapokdTw oUOTATELG KaBaplopoy Kalt
ouvtripnong petd amd kaOe yprion:

o M\évete T yUTpa ToXUTNTOG (KASOG KOl KATTAKL) HETA
and kdOe yprion pe (€0Td VEPO KOl QTTOPPUTIAVILKO.
AkohouBriote v ibla Sodikaaio ylo To KoAGOL .

e Mnv xpnootoleite Aeukavtikd 1j YAwplwpéva Tpoidva.

* Mnv uttepBeppaivete tov kddo dtav givar dSeLog.

Mo va kaBapicete ecwteptkd Tov kKdS0:

o M\Uvete pe odouyydpl Kal OTTOPPUTIOVTIKO.

e H epdavion Aekédwv otov mubpéva tou kddou Sev
ennpedlel kaBéAov tnv TmoldTNTA TOU HETAAAOU.
Mpokettan yia emiko®ioelg oAdTwv. Mo va ta opatpéoete,
xpnotpomoote éva apouyydpt e Alyo Aeuko EV6L.

Mo va kaBapioete to e§WTEPLKO TOL KASOUL:

o M\Uvete pe opouyydpt Kal OTTOPPUTIOVTIKO.

Mo va kaOapicete To KATLAKL:

e [TAUOveTe TO KATAKL KOTW OTd Mo TPEXOUpEVO (0T
vepd e éva odouyydpt Kat vypd TATWY Kat EemAUveTE
KOG

MNa va kaBapicete To AAOTIXO OTEYAVOTIOINGNG TOU

KOTLOKLOV:

e Metd amd kdBe xprion, kabapilete to AdoTixo
oteyavotoinong (I) kat tnv gykorr| Tov.

e [0 VOl AVTIKOTOOTAOETE TO AJOTIXO OTEYAVOTIONONG,
avatpégte ota oy. 11 - 12.

MNa va kaBapioete tn BaABiba Aettovpyiag (A):

e Apaipéote tn PoABida Aettoupyiag (A), Seite tnv
gvotnTa «Xprion g PaABibag Aettoupyiagy.

o KoBapiote T BaABida Aettoupyiog (A) kdtw amd vepd
Bpuong - ox. 13.

Mo va kaBapicete Tov aywyd ekkévwong atpov (B):

o Apaurpéote tn BaBida (A).

e EmBswpriote omtikd pe kovtpa to dwg 6Tl 0 aywydg
EKKEVWONG ATUOU TIOPOUEVEL KUKAIKOG Kal Sgv €xel
uttoAeippata. Agite to ox£6to amévavtl. Edv xpetdleton,
koBopiote pe pa oSovtoyhudida - ox. 10.
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MAévete
XUTpa HETA aTtd
KGO yprion.

O pawpiAeg

Kol oL eVEeigeLg
TLOV UTOPEL VO
SnpoupynBouvv
UETd amo
peydio
Siaotnpa
xpfiong Sev
ennpealouv ™
Agrtoupyia g
XUTPOG.

Madvo o kadog
TAéveTOL OTO
TAvvTiplo
TUATWVY.

Ma va
TLOPOTEIVETE TN
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™G Xutpag
TayvTNTOG, PNV
urnepOeppaivete
Tov K60 6Tav
€ivou adelog.

Eivau
armapaitnTo va
yivetau éAeyxog
™G xvtpog
TayUTnTag o
EYKEKPLUEVO
KEVTpO opPLg
TEFAL peta
ard 10 xpévia
xpfiong.
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MNa va kaBapioete ™ BaABida acpaleiag (C):

» KoBapiote to turjpa g BaABibag aodaeiog oto
E0WTEPLKO TOU KATIAKLOU, TOTIOOETWVTOG TO KATW
ard TPEYOUHEVO VEPD.

e EAéyEte TN owotr Aettoupyia tou, miéCovtag
ehadpd to éuBolo pe éva koppdtt BopPakl, to
otoio Tpémel va Kiveital eEAeVOep. Agite To oxéblo -
amévavTL. Mnv xpnotpormoleite

Mo va aAAd&ete To AAOTLXO OTEYAVOTIOINONG TNG gﬁfggﬁ;gﬁ;’m

XVtpag tayutnrag: vt T Stadikacio

o AN\GCete To AdoTIO OTEYAVOTIOiNONG TNG XUTPOG
ToxUTnTag K&Oe xpoévo N €dv gival oxlopévo N
$Bappévo.

e Xpnoigomoleite mAvTa TO yvrolo AdoTiXO
oteyavotmoinong TEFAL mou avtiotolyei oto
HoVTéNO 00,

Mo va artoBnkevoete T xutpa:

» TomtoBeTr|oTE TO KOTAKL avdToda oTov K&So.

AZDAANEIA

@ H xUtpa tayUtnrag givat e§omtAiopévn pe ToAEG ouokevég aodoeiag: @
» Aoddadela oto kAgiolpo:
- Edv n ouokeur| bev gival owotd KAELOTY, 0 Seiktng Ttieong (D) dev pmopel
vo avéBeL kat ) xUTpo toxvTnTag Sev pmopel va dnuoupynoel Tiieon.

e AodpdaAeLa oo dvorypa:
- Edv n xutpa toyvtntag gival umd mieon, to kovuti anacddiong (E)
Sev pmopei va Aettoupyrioel. Mnv avoiyete ToTé Tn XUTpo ToXUTNTOG LE
Svvapn. Kot kupiwg, unv mopepPaivete otnv évdeln micong (D).
o AVo pnyaviopoi aodpaleiog ard tnv vrepmison:

- Npwtog pnxaviopog: n BaABida aopaheiag (C) ameAeubepwvel Tnv Tieon
Ko 0 atpédg Stadevyel opildvtia amd To Tdvw péPog Tou Kartakiov - ox. 1k

- Agtepog punxaviopds: to Adotixo oteyavoroinong (I) emitpémnel otov
otpo va Sadeldyel kABeTa AT TN LKPY| TPUTIA Ttou BpiokeTon oTnv GKpn
TOU KATIOKKLOU 1} KOTA UNKOG TNG TTAEUPAG Tou Kadou - ox.15. Mpoooyn,
outo pmopei va ofrioel Tn Adya o€ o eotia agpiou

» Av gvepyomotnOsi £vag amoé toug Hnxaviopoug acdoleiog:

- 2PBriote o pdrtL.

- AdnoTE TN XUTPA TaYUTNTOG VO KPUWOEL EVTEAWG

- vAvoi€te tn xUtpa.

- EAéy€te kau kaBoapiote tn BaABida Aettoupyiag
(A) - ox. 13, Tov aywyd ekkévwong atpov (B) -
ox. 10, tn BaABida aodoateiag (C) (BAéme oxédlo

87 omévovty) kou To Adotixo oteyavoroinong (I).
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EFTYHZH

o OTOV XPNOLLOTIOLEITOL OTIWG CUVIOTATOL OE QUTEG TIG 08NYiEG, 0 KAS0G TNG
véag yutpag tayxvtntag TEFAL koAUtttetal amnd gyyvnon 10 eTwy, yia ta
TapaKATW:

- EAattwpata tng peTtaAAkig Sopng Tou kddov.
- Npowpeg pOopég otov peTarAkd TTubpéva.

e OAa ta GAAa e€apTipata thg XUTPaAG TOXVTINTAG KAAUTITOVTIAL ATt
€yyUnonm ylo EAATTWHATA OTNV KOTAOKEUT 1] 0TA UALKQ, yla TV Ttepiodo
€yyUnong mov opifetatl and tnv Ltoxvouoa vopoBeoia otn xwWpa dmou
0YOPAOTNKE TO TPOIGV, aTtd TNV NUEPOUNVia ayopds. Ma tig MARpELS
AETLTOPEPELEG TWV OPWV KO TWV TIPOUTIOOECEWV QUTHG TNG EYyUnong,
TopakaAovpe va emiokedOeite tn oeAiba www.tefal.com.

eH oupfatikfy autf eyyinon OmMOKTATAL KATOTLV Ttopouvcioong
™G TAUELOKNG aTt6delENG | Tou TLpoAoyiou TOu ATIOSELKVUEL TNV
nUepounvia ayopds.

Avutég ol eyyunoeig 6ev mepthapfavouv:

- Znuég Ttou odeilovtot OE pn THPNOT ONHOVIIKWY 08NyLWV 1 KOKN Xprion, Kat
OUYKEKPLUEVQL:

- To kamtdi, n BoABiSa Aettoupyiag Kot TTAéVOVTOL OTO TTAUVTIPLO THLATWV.

. Topoeétnon TOU KOTaKIoU Kot TG BaABidog Aettoupyiag oto mAuvtrplo
TUATWV.

* Mévo ta eykekpipéva amd v TEFAL kévtpa oépPig eivon eEouatodotnpéva
val TIOPEXOLV QUTHV TNV UTnpeoia eyyonong (mapakodoUpe petofeite otn
S1evBuvon: www.tefal.com).

B KANONIZTIKEZ ZHMANZEI>

Ba®poAdynon Oéon
AvayvwpLoTIKS TOU KOATAOKEVAOTH 1] TNG Kartdit ko xepoUAL
EUTIOPLKTG EMWVULAG KOTIOKLOU
Etog kat moptida kataokeurg Mévw otov k&do

Kwbtkég povtéAov
Méylotn aododg ttieon (PS) Mévw oto KardkL
Méytotn ttieon Aettoupyiog (PF)

XwpnuikéTnTa MuBpévag kddou

B HAEKTPIKA H HAEKTPONIKA MPOIONTA
KATA TH AH=H THZ AIAPKEIAZ ZOHZ TOYZ
o Ag tpootatéPpoupe To TtepLBAAAov!
ﬁ ® Auth| n ouokeur TEPLEXEL TIOA UMK TTOU HTTOPOUV val avaKTnOouv

T} VOl QVOKUKAWOOUV.
< MopadwoTe TN 0To TOTIKO KEVIPO GUANOYY|G OTIOPPLLHATWV.
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Bl H TEFAL ANNANTA XTIz EPQTHZEIZ A2

NpofMpoata

ZuotaoeLg

Edv 1) yUtpa tayvtnTog
£xeL OgppavOei uno
Ttieon Xwpi vypo péca

AmeuBuvBeite oe e§ouotodbotnuévo katdotnpa oépPig
g TEFAL yia tnv mtpaypotomoinon eAéyxou g ¢.

Sev éxeL avéPer kau
tirota Sev dradevyet
amo ™ BaABida
Katd tn Sapkela Tou
HOYELPERATOG

Edv o 8£1Ktrsbq Ttigong

Autd givan GualoNoyikd KaTd Ta TTPWTA AETTA.

Edwv to mtpoBAnua tapopiévet, eNEyEte Ot

H mnyn Beppotntog eivar opketd vPnAn. Av oy,

aEnoTe V.

Av gival ApKETH 1 TTOOOTNTO TOU LYPOU PECK OTOV KASO.

H BaABiba Aettoupyiag €ival tomtoBetnuévn ot éva amd

ol oupBoha B 1y (ZB oy, 71 8.

To kamdki éxel KAelogL owaoTd.

- To Mdotiyo oteyavotoinong 1 to xeihog Tou kddou dev
€xouv katooTpadei.

Edv o Seiktng mtieong éxet
avéPeL kat 6ev SLadevyet
timota amnd ) BaAPida
Katd tn SLdpkeLa Tou
HOYELPERATOG

Autb givat puctoloyikd katd Ta Ttpwta AemTd.

Edv to mpdPAnua moapapével, PdAte T yvtpa
ToYUTNTOG OF €va VEPOXUTH [ULOOYEUATO HE KPUO VEPO.
Aite Tig evotnteg «Toyela ameheubépwon Ttieong» Kot
«EL61k) O1kn». 2N OUVEXELQ, OVOIETE TNV.

KaBapiote T BoABiba Aetoupyiag kat Tov aywyd
EKKEVWOTG OTHOU Kot ENEyETe OTL To épfolo Kuveital
eAeUBepaL.

Av Byaivel atpdg yopw
Qo To KaTaKL, EAéyETe

OTL To KaTLAKL £XEL KAEIOEL OWOTAL.

Tnv tomoBétnon tou A4oTiyou OTEYaVOToiNonG aTo
KOTLAKL.

Tnv katdotaon Tou AAOTLYOU OTEyavVoTIOiNaNG Kal
QVTIKQTOOTHOTE TO, EQV YPELQTETaL.

KaBoptdtnta tou KomokioU, TOu AXOTLYOU
OTEYAVOTIOMONG KOL TNG EYKOTIHG TOU OTO KATIAKL, TNG
BaABidag aodaheiag kat tng BoABibag Aertoupyiag.

H kotdotaon tou yeihoug Tou Kddouc.

Av Sgv pmopeite va
QVOIEETE TO KATLAKL:

EAéy€te 6T o Seiktng mieong Bpioketon oty kdTtw Béom.
Edv oy, kavte amooupmieon. Eqv xpedletal, PaAte
™ xUtpa TayUTNTAG O £vav VEPOXUTN LOOYERATO LE
KpUo vePO, Seite Tig evotnTeg «Tayeio ameheubépwon
THEON G Ko «ELOIKEG TLEPLTTWOELGY.

Av o dpaynto Sev éyeL.
HayelpeuTei 1) €Gv Ko,
ehéykre ta efng:

Tov xpbvo Ynoiporoc,

Moo Suvartd gival To pdrmL

Tn owotr Béon g BaBidag Aertoupyiag. Tnv oodtnTa
TOU Uypov.

Edv koei paynté om

Adnote To eowtepkd Tou KAGoU va HOUMAOEL YL

XVtpa TayvTntog QIPKETH| WPA TIPLV TO TIAUVETE.
Mn xpnotpomoteite moté yAwpivn 1 mpoidvta Tov
TEPLEYOLV YAwpivn.
89
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B AAXANIKA O¢on BaABibag| ©¢on BoABisag
Maysipepa ya NQMA | yia KATAYYTMENA
&)
. ) - OTOV aTud* 18 Nemtd
A AGKA
VIVIPES OAOKANPES - BuBon™ 15 Aemté
Imapdyylo ONOKANpEG - BvBIon 5 Aemtd
) Eedhoubiote ) )
Mavtlapt HETd TO - oToV aTHd 20 - 30 Aemt&
LlC(V_ﬂDELlﬂ
Mrmpokoo UTTOUKETOL - OTOV OTHO 3 Aemttd 3 Aemtté
Aayavékio BpuEeAwv OAOKANPEG - OTOV OTd 7 hemtd 5 Aemrd - Bubion o
Kapdta (e161kr| epimtwon) &E@S! YOAES | oy atuo 7 Aemtdl 5 Aemté
Kouvourti6t LTTOUKETO - BuBion 3 hemté 4 hemté
. ) - OTOV OTO 6 Aemtd
ZEN Ki 5
£hwo OHHATIALS &[T Bubion 10 Aertté -
, DOéteg 2,5 ek | - oTOV 0TS 6 Aerttd 30 9 Aermtd
KohokuBdakia - -
- BuBlon 2 hemtd
Avrtibt (ixwpto) Déreg 2,5 ek | - oTOV TS 12 Aemté
Mpéotva Gacordkia %‘ﬁﬁ)s‘ugq N | - otovarus 8 et 9 Aemtd
Moo Ayovo YrAokoppévo | - oTov oTHd 6 Aertd
i K UM - OTOV OTO 7 hemté
n(ae.[ugmg"en EEWEKEE Yo ovks) - Bv6IoN 10 Aemtéx
MNpdoo Déteg 5 ex - OTOV OTHO 2 Aertd 30 -
Mavtéoto YLAokoppévo | - oTov oTpd 1 Nemttod 5 Aemtd
@ P oMokhnpec | - BoBion 1 hert6 30 @
Apakdg - OTOV OTHO 1 Aemt6 30 4 hemTdl
, Koppéveg og | ~OTOV atud 12 Aemté
Mogeeg Tétapta ~Boeon 6 hertdl
Kohoki6al (oAtomompévn) oupéTio - BudLo: 8 \ertd
(1611} TtEpITTWOT) HB n
, , [ , ,
PO (LakPUKOKKO AEUKO) onueiwon - BuBLon 7 hemté
TLOPAKATW
Hutamonpapéva pacoha*™* - BuBlon 20 Aemtd
SrovéKL - OTOV OTHO 5 Aemtd 8 Aemtd
- BuBlon 3 hemtd
) } - oTov aTpd 7 Aerrté
X A Ki 2,5 ” "
ovybha 0BoL2,5 ex - BuBion 6 Aemtd
%g)c{xg\:m%nognpuueva - Bubon 15 hemtd
Il KPEAZ KAI WAPI ©¢on BaBiSag yia NONA (3
Mooxapioto kpéog (1 kg Tpave) 32 Aemtd (pétplo Ynpévo)*
KotdémouAo (1,2 kg oA6kAnpo) 22 Nemt&
Apvi (1,3 kg provty) 40 Aemtd (pétplo Ynpévo)*
Piva (pAéta 0,6 kg) (e161kn) mepimtwon) 4 Nemtd
Xotpwo (1 kg Ynto) 28 Aemt&
ZohopoG (4 prpildheg 0,6 kg) (E161kn mepintwon) 6 Aemtd
Tovog (4 x 0,6 kg umpi{dheq) (e1dikn mepimtwon) 7 Aemtd

*MayetpéPte yroe GAAa 5 AeTTd, ylo vat yivel kohoynpévo.
“*Qayntd oto vepd***Aev givou SIHOETIHO OE OPLOPEVES XWPES
PYZI: Mnv yepiCete oté tov kdSo mdvw ard To éva TPITO TG XWPNTIKOTNTAS Tov. 90
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IMPORTANT PRECAUTIONS

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

Improper use may result in damage.

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

and regulations:

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

- Environment

BEFORE USE

MAKE SURE

a that the steam release outlet (B) is not obstructed.

a that the safety valve’s piston (C) is mobile

s that the lid gasket is placed under each notch of the
lid - fig 12.

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

ALWAYS
ADHERE TO THE
FOLLOWING
FILLING
QUANTITIES

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

a Minimum quantity of liquid 250 ml/25 cl.

a Maximum quantity of food 2/3 of the height of the pan,
MAX 2 mark - fig 6.

a When steaming food, the food in the steam basket
must not come into contact with the water and must
not exceed the MAX 2 mark on the pan - fig 5.

a For foods that swell in size and/or froth during cooking,
such as rice, pulses, dried beans, stewed fruit, pumpkin,
courgettes, carrots, potatoes, fish fillets, etc., the
maximum filling quantity is 1/3 (MAX 1 mark).

91
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a Ensure close supervision if you are using the pressure cooker near
children.

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

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

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

a Do not cook food that could block the vents of the safety

components:
- blueberries, cranberries - noodles, macaroni, spaghetti
- pearl barley, spelt, millet - rhubarb
- porridge oats - blackcurrants, redcurrants
- split peas
= When cooking large pieces of meat and food with a surface skin
BEFORE layer (whole sausages, tongue, poultry, etc.) : we recommend that
@ AND you prick the skin using a knife or fork before cooking. During @
DURING cooking, boiling liquid could become trapped under the skin and

COOKING | create spatters.

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

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

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

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

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

= 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.

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

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

« Gradually turn the operating valve (A) to adjust the pressure
release speed, until it aligns with the symbol @- fig 9. If, when
releasing steam, you notice any food or liquid starts to spurt out,
return the operating valve (A) to the &= position, then carry out
rapid pressure release by standing the pressure cooker in a sink
half filled with cold water - (refer to the “End of cooking section.).

u If the pressure indicator (D) does not go down, carry out rapid
pressure release a sink half filled with in cold water - (refer to the
“End of cooking section).

= Never interfere with the pressure indicator.

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

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

= For soups, we recommend that you do a rapid pressure release
in cold water (refer to the “End of cooking” section).

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

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

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

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

= Only use the genuine TEFAL parts that correspond to
your model.

a Do not leave food in the pressure cooker.

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

= Never put the operating valve (A), the gasket (I) in the
dishwasher.

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

a Do not let the lid soak in water.

= Change the gasket every year, orimmediately if it is split
or shows signs of cracking..

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

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

» The appearance of white spots in the bottom of the pot
does not affect the quality of the metal at all. These are
limescale deposits. To remove them, use a sponge with
a little white vinegar.

RETAIN THESE INSTRUCTIONS
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Bl DESCRIPTIVE DIAGRAM

A. Operating valve I. Lid gasket
B.  Steam release outlet ). Steam basket
C. Safety valve K. Trivet
D. Pressure indicator L. Long pot handle
E.  Lidrelease button M. Pot
F.  Lid handle N. Short pot handle
G(a). Lid positioning mark 0. Maximum marks (Max1
G(b). Lid-pot positioning mark and Max 2) for filling
H. Operating valve positioning
mark

B COMPULSORY CHECKS PRIOR TO EACH USE
Checking the Operating Valve

o Check that the operating valve’s steam release outlet is not obstructed. Clean
if necessary using a toothpick (see section ‘To clean the steam release outlet’
page 22)

Checking the Safety Valve

e Check that the piston is mobile (press the piston several times with your
finger). (see section ‘To clean the safety valve’)
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B CHARACTERISTICS

Pressure cooker bottom diameter - model references

; Total Diameter of Diameter Maximum
Copacity | capacity | pressure cooker | of Base STAINLESSSTEEL | sofe pressure
6L 6,71 22 cm 15cm P25307 150 kPa

Product capacity with the lid in position.
Technical information: Maximum operating pressure: 80 kPa (12 psi/12 Ib)

B COMPATIBLE HEAT SOURCES @

« This pressure cooker is suitable for all hobs, including induction, but
excluding Agas.

» On solid plate, ceramic or induction hobs, ensure that the diameter of
the hot plate does not exceed that of the pressure cooker base.

« On a ceramic or halogen hob, ensure that the pressure cooker base is

SEALED PLATE ~ CERAMIC ELECTRIC
GAS ELECTRIC HALOGEN INDUCTION (spiral ring element)

Zz
&S 5l (W

\Nr/

\QQI

@ always clean and dry. @

» On a gas hob, the flame must never exceed the diameter of the pressure
cooker base.

« On all hobs, check that your pressure cooker is well centred.

e Whatever type of hob you use, make sure the bottom of your pressure
cooker is clean and dry before placing it on the hob.

B TEFAL ACCESSORIES

« The following accessories are available for the pressure cooker:

Accessory Reference number
Lid gasket (6L) X9010101
Steam basket 792185

Trivet 792691

« To change other parts or for repairs, contact an Approved TEFAL Service Centre
(please go to: www.tefal.com).
 Only use original TEFAL parts corresponding to your model.
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Bl OPENING

e Using your thumb, pull back on the lid release button (E) and hold it in the
retracted position - Fig. 1.

« Holding the long handle of the pot (L) with one hand, turn the long handle of
the lid (F) with the other hand in an anti-clockwise direction until open - Fig. 2.

e Then lift the lid.

» Do not open the pressure cooker until the unit has cooled and all internal
pressure has been released. If the handles are difficult to push apart, this
indicates that the cooker is still pressurised - do not force it open. Any
pressure in the cooker can be hazardous.

H CLOSING

When the appliance e Place the lid horizontally onto the pot, aligning
is closgd bu_t notin the lid positioning marks G(a) and G(b).- Fig.3
operation, it is normal e Turn the lid in a clockwise direction until it

for the lid to move
slightly relative to the
pot. This effect dis-

stops - Fig.3 and you hear the button click as it
engages - Fig.4.

appears when the If you are unable to turn the lid, ensure that the
product is pressurised. opening button (E) is properly retracted.
@ B MINIMUM FILL LEVEL @
o Always put at least 25 cl/ 250 ml (2 cups) of liquid in ~ Food placed in
the pressure cooker when in use the steamer
For steam cooking: basket must
« The pot must contain at least 75 cl/ 750 ml (6 cups) of ~ not exceed the
water. MAX2 mark.

e Place the basket (J) on the trivet (K) provided for this
purpose - Fig. 5.

B MAXIMUM FILL LEVEL

« Never fill your pressure cooker to more than two-thirds full
(mark MAX 2 for maximum filling).

For certain foods:

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

B USING THE OPERATING VALVE (A)

To fit the operating valve (A):

Caution, these operations must only be carried out

when the product is cold and not in use.

« Place the operating valve (A) in position, aligning the
symbol @ on the valve with the positioning mark (H)
as shown in the diagram opposite.

e Press down on the valve then turn it to the symbol 2
or (3 as shown in the diagram opposite.

To remove the operating valve:

Caution, these operations must only be carried out

when the product is cold and not in use.

e Press down on the valve then turn it to align the
symbol @ with the positioning mark (H) as shown in
the drawing opposite.

* Remove the valve as shown in the drawing opposite.

To cook vegetables or delicate foods:

@ « Position the pictogram 22 on the valve opposite the
positioning mark (H) - Fig.7.
e Pressure 2+ operates at 50kPa (7 psi / 7Ibs pressure).

To cook meat or frozen foods:

e Position the pictogram & on the valve opposite the positioning mark (H)
- Fig.8.

e Pressure @ operates at 80kPa (12 psi / 12Ibs pressure).

BEFORE FIRST USE

e Thoroughly clean the pressure cooker and its components before first use.

e Place the basket trivet (K) in the bottom of the pot and place the basket
(J) on top of it.

« Fill the pot to two-thirds full with water (maximum mark (Max 2) for filling (0)).

e Close the pressure cooker.

« Position the symbol (Z3 opposite the positioning mark (H) - Fig.8.

« Place the pressure cooker on a heat source, then set to maximum power.

It is normal for steam to be present near the pressure indicator (D) when

the product begins operating.

* When steam begins to escape from the valve, turn down the heat and leave
for 20 min.
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e After the 20 min is up, turn off your heat source.

e Gradually turn the valve (A), adjusting the speed that the pressure is
released by how far you open the valve, until it aligns opposite the symbol
& -Fig.9.

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

e Open the pressure cooker - Fig.1 - 2.

« Rinse the pressure cooker with water and dry it.

Bl BEFORE COOKING

o Before each use, remove the valve (A) (see section
‘Using the operating valve’) and check visually and
against the light that the steam release outlet (B) is
not obstructed (See diagram opposite). If necessary,
clean it with a toothpick - Fig.10.

e Check that the piston (C) is mobile (see drawing
opposite) and see section ‘Cleaning and maintenance’.

e Add your ingredients and the liquid.

e Close the pressure cooker - Fig.3 and ensure that it is
properly closed - Fig. 4.

« Position 2* or & on the valve to the positioning

@ mark H - Fig.7 or 8.

* Place the pressure cooker on a heat source, then set it

to maximum power.

Bl DURING COOKING

The pressure It is normal for steam to be present at the pressure
indicator (D) indicator (D) when the product begins operating.
prevents the e When steam escapes continuously from the
pressure from rising operating valve (A), with a steady «pschhht» sound,
in the pressure reduce the heat until the valve (A) continues to
cooker if it is not whisper steadily.

properly closed. o Leave for the cooking time indicated in the recipe.

e As soon as the cooking time is over, turn off the
heat source.

929
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Hl END OF COOKING
To release the steam:

Slow pressure release:

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

e Gradually turn the valve (A), adjusting the speed
that the pressure is released by how far you
open the valve, until it aligns opposite the mark
with the symbol €» - Fig.9. When the pressure
indicator (D) drops down again, your pressure
cooker is no longer under pressure.

The pressure indicator (D) prevents the pressure

cooker from being opened if it is still under pressure.

Rapid pressure release:

e 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.

e You may place your pressure cooker in a sink
half-filled with cold tap water, to speed up the
decompression, see diagram opposite. When the
pressure indicator (D) drops down, your pressure
cooker is no longer under pressure.

« You may open your pressure cooker - Fig.1 and 2.

Special case foods:

» When cooking special case foods which expand or
foam during cooking e.g sliced carrots, pumpkins
(see cooking table) or dried vegetables, wait for
the pressure indicator (D) to drop before opening.
Reduce the recommended cooking time slightly.
Alternatively, use the rapid pressure release method
stated above.

« When cooking soups, we would advise you to carry
out a rapid pressure release (see section ‘Rapid
pressure release’).

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 100

If while releasing the
steam, you notice any
food or liquid start

to spray out from

the valve, return the
operating valve (A) to
2+ or (Z3 mark- Fig.7
or 8 -, wait a minute
and then slowly turn
the operating valve
again to the steam
release position,
ensuring nothing

else spurts out.

Shaking the contents
once the pressure
cooker is totally
decompressed.

But we can’t shake it
under pressure.
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CLEANING AND MAINTENANCE

B CLEANING THE PRESSURE COOKER

To ensure the correct operation of your pressure Wash your pressure

cooker, follow these cleaning and maintenance cooker after each
recommendations after each use: use.
» Wash the pressure cooker (pot and lid) after each

use with warm water and washing-up liquid. The browning and
« Do not use bleach or chlorinated products. marks which may

appear following

» Do not overheat your pan when it is empty. extended use do

To clean the inside of the pot: not affect the
» Wash using a sponge and washing-up liquid. operation of the
e The appearance of white spots in the bottom pressure cooker.

of the pot does not affect the quality of the
metal at all. These are limescale deposits. To
remove them, use a sponge with a little white

Only the pot is
dishwasher-safe.

vinegar. To extend the
To clean the outside of the pot: lifespan of your
» Wash using a sponge and washing-up liquid. pressure cooker,
X do not overheat
@ To clean the lid: the pot when it is @
» Wash the lid under a stream of warm water with empty.
a sponge and washing-up liquid and rinse well.
To clean the lid gasket: It is essential to
e After each use, clean the gasket (I) and its have your pressure
groove. cooker checked at
a TEFAL Approved

e To replace the gasket, please refer to - Fig.11
- 12. Make sure the gasket is fitted under each
notch of the lid.

To clean the operating valve (A):
* Remove the operating valve (A), see section ‘Using the operating valve’.
e Clean the operating valve (A) under the tap - Fig.13.

Service Centre
after 10 years of
use.
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To clean the steam release outlet (B):

e Remove the valve (A).

« Visually inspect against the light that the steam
release outlet is round and clear of debris. See
drawing opposite. If necessary, clean it with a
toothpick - Fig.10.

To clean the safety valve (C):

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

Never use a sharp

e Check its correct operation by lightly pressing or pointed object
down on the piston, which must move freely. to carry out this
See drawing opposite. operation.

To change the gasket of your pressure cooker:

e Change the gasket of your pressure cooker
every year or if split or damaged.

» Always use an original genuine TEFAL gasket
corresponding to your model.

To store your pressure cooker:
e Place the lid upside-down on the pot.

SAFETY

Your pressure cooker is fitted with several safety devices:

e Closing safety:
- If the appliance is not properly closed, the pressure indicator (D) cannot
rise and the pressure cooker cannot build pressure.
» Opening safety:
- If the pressure cooker is under pressure, the release button (E) cannot
be operated. Never open the pressure cooker by force. Above all, do not
interfere with the pressure indicator (D).

» Two safety devices against overpressure:
- First device: the safety valve (C) releases the pressure and steam escapes
horizontally from the top of the lid - Fig.14
- Second device: the gasket (I) permits steam to escape vertically from the
small hole located on the edge of the lid or along the side of the pot - Fig.15.
Caution, this may extinguish the flame on a gas hob.
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o If one of the overpressure safety systems is
triggered:
- Turn off the heat source.
- Leave the pressure cooker to cool completely at
room temperature.
- Open the pressure cooker.
- Check and clean the operating valve (A) - Fig.13, the
steam release outlet (B) - Fig.10, the safety valve (C)
(see drawing opposite) and the gasket (I).

GUARANTEE

e When used as recommended in these instructions, the pot of your new
TEFAL pressure cooker is guaranteed for 10 years against:

- Any defect associated with the metal structure of your pot,
- Any premature deterioration of the base metal.

o 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. For full details of the guarantee terms and

@ conditions please refer to www.tefal.com @

« This contractual guarantee shall be honoured upon presentation of the
receipt or invoice showing the date of purchase.

These guarantees exclude:

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

- Knocks, dropping, use in the oven, etc.
- Dishwasher safe lid, operating valve.

» Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to provide this guarantee

service (please go to: www.tefal.com).
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B TEFAL ANSWERS YOUR QUESTIONS

Problems

Recommendations

If the pressure

Have your pressure cooker checked by a TEFAL Approved

indicator has not
risen and nothing
escapes through the
valve during cooking

cooker has been Service Centre.

heated under

pressure without

liquid inside

If the pressure This is normal during the first few minutes.

If the problem persists, check that:

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

- The quantity of liquid in the pot is sufficient.

- The operating valve is positioned to one of the symbols
Sror -

- The lid is properly closed.

- The gasket or the rim of the pot is not damaged.

- The gasket is positioned correctly.

If the pressure
indicator has risen
and nothing is
escaping through the
valve during cooking

This is normal during the first few minutes.

If the problem persists, put your pressure cooker in a sink
half-filled with cold water, see sections ‘Rapid Pressure
Release’ and ‘Special Case’, then open it.

Clean the operating valve and the steam release outlet and
check that the piston moves freely.

If steam leaks
from around the lid
and the pressure
indicator (D) is in
the down position.

That the lid is properly closed.

The position of the gasket in the lid.

The condition of the gasket; replace it if necessary.

The cleanliness of the lid, the gasket and its groove in the lid,
the safety valve and the operating valve.

The condition of the rim of the pot.

If you are unable to
open the lid

Check that the pressure indicator is in the down position.

If not, depressurise; if necessary, put your pressure cooker in
asink half-filled with cold water, see sections ‘Rapid pressure
release’ and ‘Special case’.

If the food is not
cooked or is burned,
check

The cooking time.

The power of the heat source.

The correct position of the operating valve.
The quantity of liquid.

If food is burned
onto the pressure
cooker

Leave the interior of the pot to soak for some time before
washing it.
Never use bleach or products containing chlorine.
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B VEGETABLES 1 FROZEN
Cookin Valve position | Valve position
9
(&=}
steam” 18 min -
Artichokes whole
immersion** 15 min -
Asparagus whole immersion 5 min -
Beetroot peel gfter steam 20 - 30 min -
cooking
Broccoli florets steam 3 min 3 min
Brussels sprouts whole steam 7 min 5 min immersion
Carrots (special case food) round slices steam 7 min 5 min
Cauliflower florets immersion 3 min 4 min
steam 6 min -
Celery 5-cm pieces - - -
immersion 10 min -
2.5 cm slices steam 6 min 30 9 min
Courgettes - - -
immersion 2min -
Endive (Chicory) 2.5 cm slices steam 12 min -
whole or k X
Green beans sliced steam 8 min 9 min
thinly sliced steam 6 min -
Green cabbage .
leaves steam 7 min -
Green lentils (dried vegetables) immersion 10 min -
Leeks 5.cm slices steam 2 min 30 -
thinly sliced steam 1 min 5 min
Mushrooms
whole immersion 1 min 30 -
Peas steam 1 min 30 4 min
Potatoes (such as King quartered steam 12 min -
Edward) quartered immersion 6 min -
Pumpkin (mashed) . . . . :
(special case food) pieces immersion 8 min
Rice (long grain white) see note below | immersion 7 min -
Semi-dried beans immersion 20 min -
. steam 5 min 8 min
Spinach - - -
immersion 3 min -
steam 7 min -
Turnips 2.5cm cubes - - -
immersion 6 min -
Wheat (dried vegetables)*** immersion 15 min -

* Cooked in steam basket.
** Food immersed in the water.

*** Not available in some countries.
RICE: never fill pan more than one-third full including liquid as rice froths and boils up during cooking.
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Bl MEAT AND FISH FRESH Valve position (Z3
Beef (1 kg topside) 32 min (medium)*
Chicken (1.2 kg whole) 22 min
Lamb (1.3 kg leg) 40 min (medium)*
Monkfish (0.6 kg fillets) (special case food) 4 min

Pork (1 kg roast) 28 min
Salmon (4 steaks 0.6 kg) (special case food) 6 min

Tuna (4 x 0.6 kg steaks) (special case food) 7 min

Cook for an additional 5 minutes for well done meat.

B GOLDEN RULES WHEN PRESSURE COOKING
(FOR UK CONSUMERS)

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

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

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

e 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 (MAX 2 mark).

- Foods that swell or froth during cooking e.g. dried beans and dried peas, rice,
stewed fruit, compotes, pumpkin, courgette, potatoes: 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.

e 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.
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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 either #% or (23, and increase the heat to bring to full
pressure. Lower the heat and pressure cook for the required time.

o Pressure 2 operates at 50kPa (7 psi / 7lbs pressure) and pressure (23 at
80kPa (12 psi / 12Ibs pressure).

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

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

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

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

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

@ » Never make milk-based recipes, such as rice pudding, semolina pudding, etc,
when pressure cooking.

B REGULATORY MARKINGS

Marking Location

Identification of manufacturer and

commercial brand Lid and lid handle

Year and batch of manufacture On the pot

Model reference
Maximum safe pressure (PS) On the lid
Maximum operating pressure (PF)

Capacity Bottom of pot
B ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCT
AT THE END OF ITS LIFE

e Let’s protect the environment!
® Your appliance contains many materials which can be recovered
or recycled.
< Leave it at a local civic waste collection point for processing.
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Antes de usar su olla a presion, tomese el tiempo necesario para
leer todas las instrucciones y consulte siempre la «Guia del usuario».
El uso inadecuado puede provocar daios.

Para su seguridad, esta olla a presién cumple con las normas y regulaciones
aplicables:

- Directiva de Equipos a Presion

- Materiales que entran en contacto con productos alimentarios.

- Medio ambiente

COMPRUEBE

e que la salida de vapor (B) no esté obstruida.

e que el piston de la valvula de seguridad (C) se pueda mover

ANTESDE | e que la junta de la tapa esté colocada debajo de cada muesca de
USARLO la tapa (fig 12).

e que los mangos de la tapa estén bien sujetos. Los mangos de
la tapa son componentes de seguridad. Nunca los quite ni los
reemplace usted mismo.

«Nunca use su olla a presion sin liquido, ya que esto podria
dafarla. Asegurese de que siempre haya suficiente liquido en
el dispositivo cuando cocine.

» Cantidad maxima de alimento: 2/3 de la altura del recipiente,

RESPETE marca MAX 2 (Fig.6).

SIEMPRE LAS | » Cuando cocine alimentos al vapor, los alimentos en la canasta

SIGUIENTES | de vapor no deben entrar en contacto con el agua y no deben

CANTIDADES | exceder la marca MAX 2 en el recipiente (Fig.5).

DE LLENADO |+ Méaximo 1/3 (marca MAX 1) de la altura del recipiente para

alimentos que se expanden y/o generan espuma durante

la coccién, como arroz, legumbres, verduras deshidratadas,
compota de frutas, calabaza, calabacines, zanahorias, patatas,
filetes de pescado, etc.
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« Si usa la olla a presion cerca de nifios, aseglrese de supervisarlos de
cerca.

« El vapor est muy caliente cuando sale de la vélvula de funcionamiento.
Tenga cuidado con los chorros de vapor.

« Su dispositivo cocina usando presion. El uso inadecuado puede provocar
quemaduras. Asegrese de que la olla a presion esté bien cerrada antes
de usarla. (Consulte el apartado «Cierre»).

e Durante la coccidn, compruebe que la véalvula emita un sonido de
murmullo con regularidad. Si no sale suficiente vapor, descargue la
presién y abra la tapa. A continuacion, verifique que haya suficiente
liquido y compruebe que el conducto de salida de vapor no esté
blogueado. Si adn no sale suficiente vapor, aumente ligeramente la

fuente de calor. Q
No cocine alimentos que puedan bloquear los conductos de los

componentes de seguridad:

- arandanos

- cebada perlada, espelta, mijo

- copos de avena

- guisantes partidos

- fideos, macarrones, espaguetis

- ruibarbo

- grosellas negras, grosellas rojas

ANTESY |« Cuando cocine grandes trozos de carne y alimentos con una

DURANTE | capa superficial de piel (salchichas enteras, lengua, aves, etc): le

@ LA recomendamos que pinche la piel con un cuchillo o tenedor antes de @

COCCION | cocinar. Durante la coccién, el liquido hirviendo podria quedar atrapado
debajo de la piel del alimento y provocar salpicaduras.

No use nunca la olla a presion para cocinar recetas a base de leche

(como arroz con leche, pudin de sémola...).

Nunca use sal gruesa en la olla a presién, solo use sal fina al final de la

coccién. De esa forma, evitard la aparicién de «picaduras», que podrian

danar la base de la olla a presion.

No use la olla a presion para freir bajo presion usando aceite.

No deje la olla a presion sin supervision cuando caliente aceite o grasas.

Continuar calentando un aceite humeante hard que se degrade, y

podria aumentar la temperatura del aceite lo suficiente como para que

aparezcan llamas.

» No utilice la olla para un uso distinto del previsto.

» No ponga la olla a presién dentro del horno caliente.

« Nunca use papel de aluminio sin sujetar en un recipiente dentro de la olla
a presion. Sujételo siempre con hilo.

« No use nunca film de pldstico en la olla a presion.

e Los vapores de alcohol son inflamables. Deje hervir durante
aproximadamente 2 minutos antes de poner la tapa. Revise la olla a
presion con regularidad cuando cocine recetas a base de alcohol.

o Utilice Gnicamente la(s) fuente(s) de calor compatible(s) que se indica(n)
en la guia del usuario.
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DESPUES DE
(O] LA COCCION

« Gire firmemente la valvula de funcionamiento (A) para ajustar
la velocidad de descompresion, y termine frente a la marca
del pictograma ‘%(Fig.9). Si al liberar vapor, nota que algin
alimento o liquido comienza a salir a borbotones, vuelva a
colocar la valvula de funcionamiento (A) en la posicién (e Y,
a continuacion, realice una descompresion rapida en agua fria
(consulte el apartado «Fin de la cocciény).

Si el indicador de presion (D) no baja, realice una descompresion
rapida en agua fria - (consulte el apartado «Fin de la coccion»).
Nunca interfiera con el indicador de presion.

Para alimentos que se expanden y/o generan espuma durante
la coccién, como arroz, legumbres, verduras deshidratadas,
compota de frutas, calabaza, calabacines, zanahorias, patatas,
filetes de pescado, etc. Deje que la olla a presion se enfrie
durante unos minutos y luego realice una descompresion
rapida en agua fria (consulte el apartado «Fin de la coccion»).
Agite metédica y suavemente la olla a presiéon cada vez antes
de abrirla, después de haber comprobado que el indicador
de presion ha bajado a la posiciéon baja, para evitar que las
burbujas de vapor se desborden y le quemen. Esta operacion
es particularmente importante cuando el vapor se libera
rapidamente o después de enfriarse con agua del grifo.

Tenga siempre mucho cuidado al mover la olla bajo presion. No
toque las superficies calientes. Use guantes de cocina cuando
sea necesario. Levantela usando ambos mangos.

Para las sopas, le recomendamos que realice una descompresion
rapida en agua fria (consulte el apartado «Fin de la cocciény).
Aseglrese de que la valvula de funcionamiento (A) esté en la
posicion de salida de vapor antes de abrir la olla a presion. El
indicador de presion (D) debe estar en la posicion baja.

No trate nunca de abrir la olla a presion por la fuerza.
Compruebe quese ha liberado la presién interna. El indicador
de presion (D) debe estar en la posicion baja. (Consulte el
apartado «Seguridad»).
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LIMPIEZAY
MANTENIMIENTO

« Si observa que alguna pieza de la olla a presién esta
rota o agrietada, no intente abrirla bajo ninguna
circunstancia. Espere a que se enfrie por completo antes
de moverla. No la vuelva a utilizar y llévela a un centro
de servicio autorizado por TEFAL para su reparacion.

« No altere los sistemas de seguridad de otra manera
que no sea siguiendo las instrucciones de limpieza y
mantenimiento.

« Utilice tnicamente las piezas originales TEFAL correctas
para su modelo.

« No deje alimentos en la olla a presién.

e Lave y enjuague la olla a presién inmediatamente
después de cada uso.

e No meta nunca la valvula de funcionamiento (A), la
junta (I) en el lavavajillas.

e Nunca use lejia ni productos a base de cloro, que
podrian afectar la calidad del acero inoxidable.

« No deje la tapa a remojo en agua.

e Cambie la junta todos los afos o inmediatamente si
estd partida o rota.

e Asegurese de que la olla a presion sea revisada en un
centro de servicio aprobado por TEFAL después de 10
afios de uso.

e Para guardar la olla a presion: coloque la tapa boca
abajo sobre el recipiente, para evitar el desgaste
prematuro de la junta de la tapa.

e La aparicién de manchas en el fondo del recipiente no
afecta en absoluto la calidad del metal. Se trata de
depositos de cal. Para quitarlos, use una esponja con
un poco de vinagre blanco.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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B DIAGRAMA DESCRIPTIVO

A. Valvula de funcionamiento H. Marca de posicién de la valvula
B. Salida de liberacién de vapor de funcionamiento
C. Véalvula de seguridad I. Junta de la tapa
D. Indicador de presion ). Cestillo para vapor
E. Botén para desbloquear latapa K. Soporte
F. Mango de la tapa L. Mango largo del recipiente
G(a). Marca de posicionamiento de M. Olla
la tapa N. Mango corto del recipiente
G(b). Marca de posicionamiento de 0. Marcas indicadoras del méaximo
la tapa en el recipiente (Max 1y Max 2) de llenado

B COMPROBACIONES OBLIGATORIAS
ANTES DE CADA USO

Comprobacion de la valvula de funcionamiento

e Verifique que la salida de liberaciéon de vapor de la valvula de
funcionamiento no esté obstruida. Si es necesario, limpiela con un
palillo (consulte el apartado «Para limpiar la salida de vapor» en la
pagina 22).

Comprobacion de la valvula de seguridad

*@*

e Compruebe que el piston se pueda mover (presione el piston varias
veces con el dedo), (consulte el apartado «Para limpiar la valvula de
seguridad»).
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B CARACTERISTICAS

Diametro del fondo de la olla a presi6n - referencias de modelos

Capacidad | Cpacidod |  odel, | adela | Modelo ACERO INOXIDABLE | Presién mdxima
6L 67L | 22cm [15cm P25307 150 kPa

Informacion técnica: Presion maxima de funcionamiento: 80 kPa (12 psi)

B FUENTES DE CALOR COMPATIBLES

PLACASELLA  HALOGENO ) BOBINA
GAS DAELECTRICA  CERAMICO INDUCCION ~ ELECTRICA
z >
- N
V=,
\ Sz ]

e Esta olla a presion es apta para todas las fuentes de calor, incluida la
induccion, excepto las cocinas AGA.

e En cocinas eléctricas o de induccién, compruebe que la placa de calor
no exceda el tamano de la base de la olla a presion.

« En placas vitroceramicas o halégenas, asegurese de que la base de la
olla a presion esté siempre limpia y seca.

e En hornillos de gas, la llama nunca debe exceder el didmetro de la base
de la olla a presién.

@ e En todos los tipos de fogones, compruebe que la olla a presion esté @

bien centrada.

« Independientemente del tipo de cocina que utilice, asegirese de que
la base de la olla a presion esté limpia y despejada antes de colocarla
sobre el fogon.

B ACCESORIOS TEFAL

e Los siguientes accesorios estan disponibles para la olla a presion:

Accesorio Numero de referencia
Junta de tapa (6L) X9010101

Cestillo para vapor 792185

Soporte 792691

» Para cambiar otras piezas o para solicitar reparaciones, pongase en contacto
con un centro de servicio TEFAL autorizado (visite: www.tefal.com).
« Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo.

*Capacidad de producto con la tapa en posicién.
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MODO DE USO

Bl APERTURA

e Con el pulgar, tire hacia atras del botén de liberacion de la tapa (E) y
manténgalo en la posicién retraida (Fig. 1).

« Sosteniendo el mango largo del recipiente (L) con una mano, gire el mango
largo de la tapa (F) con la otra mano en sentido antihorario, hasta que se
abra (Fig. 2).

e A continuacion, levante la tapa.

» No abra la olla a presién hasta que la unidad se haya enfriado y toda la
presién interna se haya liberado. Si resulta dificil separar los mangos, esto
indica que la olla siga estando presurizada: no la abra por la fuerza. Cualquier
presion en la olla puede ser peligrosa.

Bl CIERRE

Cuando el aparato e Coloque la tapa horizontalmente sobre la ollq,
estd cerrado pero alineando las marcas de posicionamiento de la
ento, o nommalque _ 1aPa G @)y G () (Fig.3).

Iatapq'se mueva lige- e Gire la tapa en sentido horario hasta que se
ramente con respecto detenga (Fig.3) y hasta que escuche el clic del
alaolla. Este efecto bot6n al encajar (Fig.4).

desaparece cuando se Si no puede girar la tapa, asegirese de que el

@ presuriza el producto. botén de apertura (E) esté correctamente retraido. @

B NIVEL DE LLENADO MINIMO

» Ponga siempre al menos 25 cl / 250 ml (2 tazas) de liquido Los alimentos
en la olla a presion cuando la utilice. que se colocan

Para cocinar al vapor : en la cesta de

« Laolla debe contener al menos 75 cl/ 750 ml (6 tazas) de agua. vapor no deben

 Coloque el cestillo (3) sobre el soporte (K) previsto a tal efecto Superar la
(Fig.5). marca MAX2.

B NIVEL MAXIMO DE LLENADO

* Nunca llene la olla a presién a mas de dos tercios de su
capacidad (marca indicadora MAX 2 del méximo de llenado).
Para ciertos alimentos:
« Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma
durante la coccién, como el arroz, las legumbres, legumbres
deshidratadas, o las compotas, la calabaza, los calabacines,
las zanahorias, las patatas, los filetes de pescado... Deje enfriar
la olla a presién varios minutos y después pongala bajo el
aqua fria para enfriarla. Sacuda sistemética y ligeramente la
olla antes de cada apertura, con el fin de evitar que emanen
burbujas de vapor que podrian producirle quemaduras.
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Esta operacion es especialmente importante en caso de
drenaje rapido del vapor o tras el enfriamiento bajo el agua
del grifo. En el caso de las sopas, le aconsejamos realizar una
descompresion rapida bajo agua fria (véase la figura del Paso
1 que aparece mds arriba).

B USO DE LA VALVULA DE FUNCIONAMIENTO (A)

Para instalar la valvula de funcionamiento (A):
Atencion, estas operaciones solo deben realizarse con la
olla fria y sin estar en funcionamiento.

e Coloque la valvula de funcionamiento (A) en su
posicion, alineando el simbolo A de la vélvula con
la marca de posiciéon (H) como se muestra en el
diagrama contiguo.

e Presione la valvula hacia abajo y, a continuacion,
girela hacia el simbolo 2# o 23 como se muestra en
el diagrama contiguo.

Para quitar la valvula de funcionamiento:

Atencion, estas operaciones solo deben realizarse con la

olla fria y sin estar en funcionamiento.

e Presione la valvula hacia abajo y, a continuacién, girela

@ para alinear el simbolo Al con la marca de posicién (H)
como se muestra en el dibujo contiguo.

e Quite la valvula como se muestra en el dibujo contiguo

Para cocinar verduras o alimentos delicados:

« Coloque el pictograma 2:de la vdlvula frente a la
marca de posicién (H) (Fig.7).

e La olla a presion 2+ opera a 50 kPa (7 psi / 7 libras de
presion).

Para cocinar carne o alimentos congelados:

e Coloque el pictograma @& de la valvula frente a la
marca de posicion (H) (Fig.8).

e La presion & opera a 80 kPa (12 psi / 12 libras de
presion).
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ANTES DEL PRIMER USO

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

» Coloque el tripode del cestillo (K) en el fondo de la olla y ponga el cestillo
(J) encima .

e Llene la olla hasta dos tercios de su capacidad con agua (marca indicadora
del méaximo (Max 2) de llenado (0)).

e Cierre la olla.

« Coloque el simbolo (Z3 frente a la marca de posicién (H) (Fig.8).

e Coloque la olla a presién sobre una fuente de calor y, a continuacién, ajuste
la fuente de calor a la maxima potencia.

Es normal que haya vapor cerca del indicador de presién (D) cuando el

producto comienza a funcionar.

e Cuando el vapor comience a salir por la valvula, reduzca la fuente de calor
y déjela durante 20 min.

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

 Gire gradualmente la valvula (A), ajustando la apertura de la vélvula para
regular la velocidad a la que se libera la presion, hasta que esté alineada
frente al simbolo €» (Fig.9).

« Cuando el indicador de presién (D) haya bajado, la olla ya no estaré bajo
presion.

@ e Abra la olla (Fig.1-2). @
« Enjuague la olla con agua y séquela.
B ANTES DE LA COCCION

e Antes de cada uso, quite la valvula (A) (consulte el
apartado «Uso de la vélvula de funcionamiento») y
compruebe visualmente y a contraluz que la salida de
liberacién de vapor (B) no esté obstruida (consulte el
diagrama contiguo). Si es necesario, limpiela con un
palillo (Fig.10).

e Compruebe que el pistén (C) se pueda mover (vea el
dibujo contiguo) y consulte el apartado «Limpieza y
mantenimiento».

» Agregue los ingredientes y el liquido.

e Cierre la olla a presion (fig.3) y asegirese de que esté
bien cerrada (Fig. 4).

e Ponga 2+ or & enlavalvula en la marca de posicién
H (Fig.7 u 8).

e Coloque la olla a presion sobre una fuente de calor y,
a continuacion, ajuste la fuente de calor a la maxima
potencia.
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B DURANTE LA COCCION

El indicador de presion (D) evita que la presion aumente en la olla a

presion si no esta bien cerrada.

 Es normal que haya vapor en el indicador de presion (D) cuando el producto

comienza a funcionar.

» Cuando el vapor sale continuamente por la valvula de funcionamiento (A),
con un sonido «pschhht» constante, reduzca la fuente de calor hasta que la

valvula (A) continde susurrando constantemente.

» Déjela durante el tiempo de coccién indicado en la receta.
« En cuanto haya transcurrido el tiempo de coccién, apague la fuente de calor.

B FIN DE LA COCCION

Para liberar el vapor:

- Liberacion de presion lenta:

« Se utiliza para guisos, verduras, carnes y platos de
pescado.

 Gire gradualmente la vélvula (A), ajustando la
apertura de la valvula para regular la velocidad a
la que se libera la presién, hasta que esté alineada
frente a la marca con el simbolo % (Fig.9). Cuando
el indicador de presion (D) vuelva a bajar, la olla ya
no estard bajo presion.The pressure indicator (D)

Elindicador de presion (D) evita que la olla a presion

se abra si todavia esta bajo presion.

- Liberacién rapida de presion:

« Se utiliza para sopas, arroces, pastas, natillas de
huevo, mezclas para pasteles y budines, recetas
que contienen arroz o pasta y recetas con un alto
contenido de liquido.

* Puede colocar la olla a presién en un fregadero
medio lleno con agua fria del grifo, para acelerar la
descompresion; vea el diagrama contiguo. Cuando
el indicador de presion (D) haya bajado, la olla ya no
estard bajo presion.

« Ahora puede abrir la olla (Fig.1y 2).

- Alimentos especiales:

» Cuando cocine alimentos especiales, por ejemplo,
zanahorias en rodajas, calabazas (ver tabla de
coccién) o verduras secas, no libere la presion; en
lugar de eso, deje la olla a temperatura ambiente y
espere a que baje el indicador de presion (D) antes
de abrirla. Reduzca ligeramente el tiempo de coccién
recomendado.

e Cuando cocine sopas, le recomendamos que
realice una liberacién rapida de presién (consulte el
apartado «Liberacién rapida de presion»).
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Si mientras libera el
vapor nota que algin
alimento o liquido
comienza a salir por
la valvula, vuelva a
poner la valvula de
funcionamiento (A)
en las marcas 2+ o
(3 (Fig.7 u 8), espere
un minuto y, a conti-
nuacioén, gire otra vez
lentamente la valvula
de funcionamiento a la
posicion de liberacion
de vapor, asegurdn-
dose de que no salga
nada mas.

Cuando mueva la olla
estando bajo presion,
tenga siempre mucho
cuidado de moverla
sin agitarla.
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LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

B LIMPIEZA DE LA OLLA A PRESION

Para asegurar el correcto funcionamiento de la
olla a presion, siga estas recomendaciones de
limpieza y mantenimiento después de cada uso:

e Lave la olla a presién (recipiente y tapa) después
de cada uso con agua tibia y detergente liquido
para vajillas. Siga el mismo procedimiento para el
cestillo .

« No use lejia ni productos con cloro.

« No caliente demasiado la olla cuando esté vacia.

Para limpiar la olla por dentro:

e Lavar con una esponja y detergente liquido para
vajillas.

e La aparicién de manchas en el fondo del recipiente
no afecta en absoluto la calidad del metal. Se trata
de depésitos de cal. Para quitarlos, use una esponja
con un poco de vinagre blanco.

Para limpiar la olla por fuera:

« Lavar con una esponja y detergente liquido para
vajillas.

Para limpiar la tapa:

e Lave la tapa bajo un chorro de agua tibia con
una esponja y detergente liquido para vajillas, y
enjudguela bien.

Para limpiar la junta:

e Después de cada uso, limpie la junta (I) y su
ranura.

e Para reemplazar la junta, consulte - Fig.11-12

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

Lave la olla a
presion después de
cada uso.

El oscurecimiento
y las marcas que
pueden aparecer
después de un

uso prolongado

no afectan al
funcionamiento de
la olla a presion.

Solo el recipiente
es apto para
lavavdjillas.

Para alargar la
vida atil de la olla a
presion, no caliente
demasiado el
recipiente cuando
esté vacio.

Es esencial que la
olla a presion sea
revisada en un
Centro de Servicio
Aprobado por
TEFAL después de
10 afios de uso.

e Quite la valvula de funcionamiento (A) (consulte el apartado «Uso de la

valvula de funcionamiento»).

e Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el chorro de agua del grifo

(Fig.13).

Para limpiar la salida de liberacién de vapor (B):
o Retire la valvula (A).

« Inspeccione visualmente a contraluz que la salida de liberacién de vapor sea
redonda y no tenga residuos. Vea el dibujo contiguo. Si es necesario, limpiela

con un palillo (Fig.10).
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Para limpiar la valvula de seguridad (C):

e Limpie la parte de la valvula de seguridad en
el interior de la tapa colocdndola bajo agua
corriente.

e Compruebe su correcto funcionamiento
presionando ligeramente el piston con un
bastoncillo de algodén, que debe moverse

libremente. Vea el dibujo contiguo. No utilice nunca un objeto
. K . afilado o puntiagudo para
Para cambiar la junta de la olla a presion: realizar esta operacién

« Cambie la junta de la olla a presién todos los
afos, o si estd partida.

e Utilice siempre una junta TEFAL original
correspondiente a su modelo.

Para almacenar la olla a presion:
« Coloque la tapa boca abajo sobre el recipiente.

SEGURIDAD

La olla a presion esta equipada con varios dispositivos de seguridad:

» Seguridad de cierre:
- Si el aparato no estd bien cerrado, el indicador de presién (D) no puede
@ subir y la olla no puede generar presion. @

 Seguridad de apertura:
- Si la olla esta bajo presion, el botén de liberacién (E) no se puede operar.
No abra nunca la olla por la fuerza. Sobre todo, no interfiera con el
indicador de presion (D).

« Dos dispositivos de seguridad contra sobrepresion:

- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (C) libera la presién y el vapor
sale horizontalmente por la parte superior de la tapa (Fig.1 k)

- Segundo dispositivo: la junta (I) permite que el vapor salga verticalmente
por el pequefio orificio situado en el borde de la tapa o en el lateral del
recipiente (Fig.15).

Precaucion, esto puede apagar la llama de una cocina de gas.

* Si se activa uno de los sistemas de seguridad
contra sobrepresion:

- Apague la fuente de calor.

- Deje enfriar la olla coa presién completamente.

- Abra la olla a presién.

- Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento
(A) (Fig.13), la salida de liberacién de vapor (B)
(Fig.10), la valvula de seguridad (C) (ver dibujo
contiguo) y la junta (I).
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GARANTIA

« Cuando se usa como se recomienda en estas instrucciones, el recipiente de
su nueva olla a presion TEFAL tiene una garantia de 10 afios contra:

- cualquier defecto asociado con la estructura metdlica del recipiente,

- cualquier deterioro prematuro de la base de metal.

e Todas las demas piezas de la olla a presion estan garantizadas contra
defectos de fabricaciéon o materiales, durante el periodo de garantia
definido en la legislacion vigente en el pais donde se compro6 el producto,
a partir de la fecha de compra. Para conocer todos los detalles de los
términos y condiciones de la garantia, consulte www.tefal.com

« Esta garantia contractual se cumplira con la presentacion del recibo o
factura donde se indique la fecha de compra.

Estas garantias excluyen:

 Dafios resultantes del incumplimiento de precauciones importantes o del
uso negligente, en particular:

- Golpes, caidas, uso en el horno, etc.

- Poner la tapa, la valvula de funcionamiento en el lavavajillas.

e Solo los centros de servicio aprobados por TEFAL estan autorizados para
proporcionar este servicio de garantia (visite: www.tefal.com).

B MARCAJE NORMATIVO

@ Marcaje Ubicacion @

Identificacién de fabricante y marca comercial Tapa y mango de la tapa

Afio y lote de fabricacién En el recipiente

Referencia de modelo
Presi6on méaxima segura (PS) En la tapa
Presién maxima de funcionamiento (PF)

Capacidad Fondo del recipiente

B PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO
AL FINAL DE SU VIDA UTIL

* jAyude a proteger el medioambiente!!
® Su aparato contiene numerosos materiales que se pueden
recuperar o reciclar.
S Llévelo a un lugar de recogida selectiva local para su
— procesamiento.
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B TEFAL RESPONDE A SUS PREGUNTAS

Problemas

Recomendaciones

Sila ollase ha
calentado a presion
sin liquido en el
interior

Lleve la olla a un centro de servicio autorizado TEFAL para
que la examinen.

Si el indicador de
presion no se ha
elevado y no sale
nada por la valvula
durante la coccion

Esto es normal durante los primeros minutos.

Si el problema persiste, verifique que:

-la fuente de calor es suficientemente alta; si no, auméntela.
- hay suficiente liquido en el recipiente.

- la valvula de funcionamiento estd colocada en uno de los
simbolos 22£ or 5 (Fig.7 u 8).

- La tapa esté bien cerrada.

- La junta o el borde del recipiente no estan dafiados.

Si el indicador de
presion se ha
elevado y no sale
nada a través de la
véalvula durante la
coccion

Esto es normal durante los primeros minutos.

Si el problema persiste, coloque la olla a presion en un fre-
gadero medio lleno de agua fria, consulte los apartados
«Liberacion rapida de presion» y «Alimentos especiales», y
después dbrala.

Limpie la valvula de funcionamiento y la salida de liberacién
de vapor, y compruebe que el pistén se mueva libremente

@ Si sale vapor

alrededor de la
tapa, compruebe
lo siguiente:

Que la tapa esté bien cerrada.

La posicion de la junta en la tapa.

El estado de la junta; cdmbiela si es necesario.

La limpieza de la tapa, la junta y su ranura en la tapa, la
vélvula de seguridad y la valvula de funcionamiento.

El estado del borde del recipiente.

Si no puede abrir
la tapa

Compruebe que el indicador de presion esté en la posicion
hacia abajo.
De lo contrario, despresurice; si es necesario, coloque la olla
apresion en un fregadero medio lleno de agua fria, consulte
los apartados «Liberacién rdpida de presién» y «Alimentos
especiales».

Si el alimento no
se cocina o si se
quema, compruebe
lo siguiente

20 El tiempo de coccién.

La potencia de la fuente de calor.

La posicion correcta de la vdlvula de funcionamiento. La
cantidad de liquido.

Si se queman
alimentos en la
olla a presién

Deje en remojo el interior del recipiente durante un tiempo
antes de lavarlo.
Nunca use lejia ni productos que contengan cloro.

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 122

122

12/02/2025 15:4¢



®

B VERDURA Posicion de la | Posicién de la
Coccién vélvula FRESH |valvula FROZEN
&
vapor® 18 min
Alcachofas enteras - P — -
immersion 15 min
Esparragos enteros inmersion 5 min
elar después :
Remolacha B Cocine vapor 20 - 30 min
Brécoli cogollos vapor 3 min 3 min
Coles de Bruselas enteros vapor 7 min 5 min - immersion
Zanghonas . rodajas redondas | vapor 7 min 5 min
(comida de caso especial
Coliflor cogollos inmersion 3 min 4 min
X X vapor 6 min
A de5
plo plezasde > cm inmersién 10 min
dajas de 2,5 i i
Calabacines rodajas de 2,5 cm | vapor 6 min 30 9 min
inmersién 2 min
Escarola (endibia) rodajas de 2,5 cm | vapor 12 min
Judias verdes enteras o partidas | vapor 8 min 9 min
Col verde en .rodajas finas vapor 6 min
hojas vapor 7 min
Lentejas verdes (verduras secas) inmersién 10 min
Puerros rodajas de 5 cm vapor 2 min 30 -
@ Champifiones en rodajas finas vapor _ 1 min 5 min @
enteros inmersién 1 min 30 -
Guisantes vapor 1 min 30 4 min
en gajos vapor 12 min
Patatas (como King Edward) g J N P — N
en gajos inmersion 6 min
Culgba_za ) trozos inmersién 8 min
(puré) (alimento especial)
Arroz (blanco de grano largo) | vea la nota abajo | inmersion 7 min
Alubias semisecas*™* inmersion 20 min
. vapor 5 min 8 min
Espinacas - — -
inmersion 3 min
Nabos dados de 2,5 cm Yapor — ? m{n
inmersion 6 min
Trigo (verduras secas)*** inmersion 15 min
Il CARNEY PESCADO Posicion de la vélvula FRESH (Z3
Carne de vacuno (1 kg, parte superior) 32 min (en su punto)*
Pollo (1,2 kg, entero) 22 min
Cordero (1,3 kg, pierna) 40 min (en su punto)*
Rape (filetes 0,6 kg) (alimento especial) 4 min
Cerdo (1 kg, asado) 28 min
Salmén (4 filetes 0,6 kg) (alimento especial) 6 min
Atan (4 filetes de 0,6 kg) (alimento especial) 7 min
*Cocinar durante 5 minutos adicionales para que la carne esté muy hecha.
**Alimento en el agua. ***No disponible en algunos paises.
123 ARROZ: nunca llene el recipiente a mas de un tercio de su capacidad.

@
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OLULISED ETTEVAATUSABINOUD

Enne kiirkeedupoti kasutamist lugege palun koik juhised ldbi ja jargige
alati "Kasutusjuhendit”.
Vale kasutamine véib pohjustada kahjustusi.

Teie ohutuse tagamiseks vastab see kiirkeedupott kehtivatele standarditele
ja eeskirjadele:

- Surveseadmete direktiiv

- Toiduainetega kokku puutuvad materjalid

- Keskkond
KONTROLLI:
u et auru vdljalaskeava (B) ei ole blokeeritud.
a et ohutusventiili lukustusindikaator (C) on liikuv.
ENNE KASUTAMIST |® et kaanetihend asetub kaane iga sdlgu alla - joon. 12.

u et kaane kdepidemed on korralikult kinnitatud. Kaane
kéepidemed on turvakomponendid. Arge kunagi
eemaldage ega vahetage neid ise.

= Arge kunagi kasutage kiirkeedupotti iima vedelikuta,
kuna see voib seadet kahjustada. Veenduge, et
toiduvalmistamise ajal on seadmes alati piisavalt
vedelikku.

a Minimaalne vedeliku kogus: 250 ml / 25 cl.

a Maksimaalne toidu kogus: 2/3 poti kdrgusest, MAX 2
tdhis — joon. 6.

a Toidu aurutamisel ei tohi aurukorv puutuda kokku
veega ega uletada poti tahist MAX 2 — joon. 5.

a Kiipsetamisel paisuvate ja/voi vahutavatel toitudel (nt
riis, kaunviljad, kuivatatud oad, hautatud puuviljad,
korvits, kabatsokid, porgandid, kartulid, kalafileed
jne) on maksimaalne taitmiskogus 1/3 (MAX 1 tdhis).

JARGIGE ALATI
. JARGMISI
TAITMISKOGUSEID
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aKui kasutate kiirkeedupotti laste Iaheduses, jdlgige neid
adrmiselt téhelepanelikult.

a To6ventiilist valjuv aur on vaga kuum. Olge ettevaatlik
aurujugade suhtes.

a Teie kiirkeedupott kiipsetab surve abil. Vale kasutamine
voib pohjustada poletusvigastusi. Enne kasutamist
kontrollige, et kiirkeedupott on korralikult suletud. (Vt jaotist
"Sulgemine”).

aKiipsetamise ajal kontrollige, kas ventiil podiseb
regulaarselt. Kui auru ei eraldu piisavalt, laske surve
vdlja ja avage kaas, seeljarel kontrollige, kas vedelikku
on piisavalt ja et auru vdljalaskeventiil ei ole blokeeritud.
Kui vdljalaskeventiilist ei tule ikka veel piisavalt auru,

suurendage veidi kuumusallika t66d.
sArge kipsetage toitu, mis vdib ummistada O
turvakomponentide ventilatsiooniavad:

- mustikad, johvikad - rabarber
- odrakruubid, spelta, hirss - mustsostrad, punased
- kaerahelbed sostrad

- poolitatud herned
- nuudlid, makaronid, spagetid

ENNE U - -
aSuurte lihatiikkide ja pindmise nahakihiga toiduainete
@ TO-IIAD"LA}/:‘-I-L;\AAIS (terved vorstid, keel, linnuliha jne) kiipsetamisel soovitame @
TOIDUVALMIS- nahka enne kiipsetamist noa voi kahvliga torgata.

Kipsetamise ajal vdib keev vedelik jaada naha aﬁa ja
tekitada pritsmeid.

sArge kunagi kasutage kiirkeedupotti piimapdhiste
retseptide  (nt riisipuding, mannapuding jne)
valmistamiseks.

u Arge kunagi kasutage kiirkeedupotis jamesoola. Kasutage
vaid peensoola kiipsetamise I5pus. Nii vdldite "stivendeid",
mis voivad teie kiirkeedupoti pohja kahjustada.

uArge kunagi kasutage kiirkeedupotti, et toitu surve all 6li
sees praadida.

n Arge jatke kiirkeedupotti jarelevalveta, kui kuumutate oli
voi rasva. Suitseva oli kuumutamine teeb selle kvaliteedilt
kehvgmaks ja oli temperatuur vaib téusta nii palju, et see
suttib.

s Arge kasutaae kiirkeedupotti muul mittesihtotstarbeliselt.

= Arge pange kiirkeedupotti kuuma ahd'u‘

u Arge kunagi kasutage kiirkeedupotis kinnitamata fooliumit.
Kinnitage see alati nddriga.

= Arge kunagi kasutage kiirkeedupotis toidukilet.

u Alkoholiaurud on tuleohtlikud. Enne kaane pealepanemist
laske umbes 2 minutit keeda. Alkoholiga retseptide
valmistamisel kontrollige kiirkeedupotti regulaarselt.

aKasutage ainult kasutusjuhendis loetletud dhilduvaid
kuumusallikaid.

TAMISE AJAL
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» Keerake jark-jargult todventiili (A) , et reguleerida surve
vabastamise kiirust, kuni see joondub simboliga &
- joon. 9. Kui auru vdljalaskmisel paiskub vdlja ka toitu
voi vedelikku, pange toéventiil (A) tagasi = asendisse,
seejdrel vabastage kiirelt survet, asetades kiirkeedupoti
pooles ulatuses kilma veega tdidetud kraanikaussi (vt
jaotist "Toiduvalmistamise 16pp”).

a Kui surveindikaator (D) ei ldhe alla, vabastage kiirelt
survet, asetades kiirkeedupoti kilma veega tdidetud
kraanikaussi - (vt jaotist "Toiduvalmistamise I6pp").

= Arge kunagi takistage surveindikaatorit.

a Kiipsetamisel paisuvad ja/véi vahutavad toiduained
(nt riis, kaunviljad, kuivatatud kédgiviljad, hautatud
puuviljad, korvits, kabat3okid, porgandid, kartulid,
kalafileed jne: laske kiirkeedupotil mdni minut jahtuda ja
seejdrel vabastage kiirelt survet, asetades kiirkeedupoti

kilma veega tdidetud kraanikaussi — (vt jaotist
"Toiduvalmistamise 16pp”). Aurumullide vdljapaiskumise
@ P;JAHSCS)B?_'SS\;E ja poletuste ennetamiseks kontrollige alati esmalt, et @

surveindikaator on alla langenud ning seejdrel raputage
ornalt kiirkeedupotti enne selle avamist. See toiming
on eriti oluline siis, kui aur vabaneb kiiresti voi pdrast
kiirkeedupoti jahutamist kraanivee all.

a Olge surve all oleva kiirkeedupoti liigutamisel alati vaga
ettevaatlik. Arge puudutage kuumi pindu. Vajadusel
kasutage pajakindaid. Tdstmisel kasutage mdlemat
kaepidet.

s Suppide puhul soovitame vabastada kiirelt survet,
asetades kiirkeedupoti kiilma veega tdidetud kraanikaussi
(vt jaotist "Toiduvalmistamise 16pp”).

» Enne kiirkeedupoti avamist veenduge, et to6klapp (A)
on auru vabastamise asendis. Surveindikaator (D) peaks
olema alumises asendis.

sArge kunagi kasutage kiirkeedupoti avamiseks
joudu. Veenduge, et sisemine surve on vabastatud.
Surveindikaator (D) peaks olema alumises asendis. (Vt
jaotist "Ohutus”).

127

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 127 12/02/2025 15:4¢



_ PARAST
KUPSETAMIST

a Kui madrkate, et kiirkeedupoti mdni osa on katki voi
maoranenud, drge mitte mingil juhul proovige seda avada.
Enne seadme teisaldamist oodake, kuni see taielikult
maha jahtub. Arge kasutage seda uuesti ja viige see
TEFALi heakskiidetud hoolduskeskusesse remonti.

= Arge rikkuge ohutussiisteeme. Neid v&ib puutuda vaid siin
esitatud puhastus- ja hooldusjuhiste jargimisel.

a Kasutage ainult mudelile vastavaid TEFALI originaalosi.

= Arge jétke toitu kiirkeedupotti.

u Peske ja loputage kiirkeedukott iga kasutamise jarel kohe.

sArge kunagi pange tdéventiili (A), tihendit (I)
ndudepesumasinasse.

= Arge kunagi kasutage pleegitus- véi klooripdhiseid tooteid,
mis vdivad mdjutada roostevaba terase kvaliteeti.

= Arge leotage kaant vees.

s Vahetage tihendit igal aastal vdi kohe, kui see on
I6henenud vai sellel on mdrke pragunemisest.

a 10-aastase kasutamise jarel viige oma TEFALi
kiirkeedupott kindlasti TEFALi heakskiidetud
hoolduskeskusesse.

s Kiirkeedupoti hoiustamine: kaane tihendi enneaegse
kulumise valtimiseks pange kaas potile tagurpidi.

aValgete laikude tekkimine poti pdhja ei mdjuta
metalli kvaliteeti. Need on katlakivi ladestused.
Nende eemaldamiseks kasutage kdsna ja veidi valget
veiniddadikat.

HOIDKE KASUTUSJUHEND ALLES
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B KIRJELDAV SKEEM

A.  Tooventiil I. Kaane tihend

B.  Auruvdljalaskeava ). Aurutamise korv

C.  Ohutusventiil K. Kuumaalus

D. Surveindikaator L. Poti pikk kdepide

E. Kaane vabastamise nupp M. Pott

F.  Kaane kaepide N. Potilihike kdepide

G(a). Kaane asendi tdhis 0. Taitmise maksimumi téhised
G(b). Kaane-poti asendi tahis (Max 1 ja Max 2)

H. Todoventiili asendi téhis

B KOHUSTUSLIK KONTROLL ENNE IGA KASUTUSKORDA

Tooventiili kontrollimine

« Kontrollige, et tooklapi auru vdljalaskeava ei ole blokeeritud. Vajadusel
puhastage seda hambaorgiga (vt jaotist "Auru vdljalaskeava puhastamine”
lk 22).

Ohutusventiili kontrollimine

« Kontrollige, kas kolb on liikuv (vajutage mitu korda sérmega kolvile). (Vt
jaotist "Ohutusventiili puhastamine”)
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B OMADUSED

Kiirkeedupoti pohja libim66t — mudelite viited

Kiirkeedupoti | Péhja Maksimaalne
Mahutavus| Kogumahutavus Iiibimégt Iiibimjéét ROOSTEVABAST TERASEST  |" b+ surve

6L 6,71 22.cm 15cm P25307 150 kPa

Toote mahutavus, kui kaas on paigas.

Tehniline teave: Maksimaalne t66rdhk: 80 kPa (12 psi/ 12 Ib)

B UHILDUVAD KUUMUSALLIKAD

eSee kiirkeedupott sobib koikidele pliitidele, sealhulgas
induktsioonpliitidele, kuid mitte gaasipliitidele.

e Pliidiraudadel, keraamilistel voi induktsioonpliitidel veenduge, et @
pliidiplaadi Iabimd&ot ei lleta kiirkeedupoti pohja Iabimaotu.

 Keraamilistel vdi halogeenpliitidel veenduge, et kiirkeedupoti pdhi on
alati puhas ja kuiv.

PLIIDIPLAADIGA  KERAAMILINE ELEKTRILINE
GAAS ELEKTRILINE HALOGEEN INDUKTSIOON  (spiraalidnga element)

VLIV i)
1) =\
& S =) W
® == ®
 Gaasipliidil ei tohi leek kunagi tletada kiirkeedupoti péhja Iabimdatu.
« Kdigil pliidiplaatidel veenduge, et kiirkeedupott oleks ilusti keskel.
« Olenemata kasutatava pliidiplaadi tiitibist veenduge enne kiirkeedupoti
pliidiplaadile panemist, et poti pdhi on puhas ja kuiv.
Bl TEFALI TARVIKUD

« Kiirkeedupoti jaoks on saadaval jargmised tarvikud:

Tarvik Viitenumber
Kaane tihend (6L) X9010101
Aurutamise korv 792185

T-neet 792691

e Muude osade vahetamiseks voi remondiks votke tUhendust TEFALi
heakskiidetud hoolduskeskusega (killastage aadressi www.tefal.com).
» Kasutage ainult teie mudelile vastavaid TEFALi originaalosi.
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| ® |

KASUTAMINE

B AVAMINE

e Tommake poidlaga kaane vabastusnuppu (E) tagasi ja hoidke seda
tagasitdommatud asendis — joon. 1.

» Hoidke Uihe kdega poti pikast kdepidemest (L) ja keerake teise kdega kaane
pikka kaepidet (F) vastupdeva, kuni see avaneb — joon. 2.

« Seejdrel tdstke kaas iles.

« Arge avage kiirkeedupotti enne, kui seade on maha jahtunud ja kogu sisemine
surve on vabastatud. Kui kdepidemete lahtilikkamine on raske, on pott
endiselt surve all — arge avage seda jouga. Igasugune surve potis voib olla

ohtlik.
B SULGEMINE
Kui seade on e Asetage kaas potile horisontaalselt, joondades
qugstatq_d, kuid kaane asendi tahised G(a) ja G(b) — joon. 3.
ei toota, siis on » Keerake kaant pdripdeva, kuni see peatub - joon. 3
normaalne, et kaas ja kuulete nupu kidpsatust, kui see kinnitub — joon. 4.
poti suhtes veidi Kui te ei saa kaant keerata, kontrollige, kas avamisnupp

liigub. See efekt kaob,

kui toode on surve all. (E) on korralikult tagasi tdmmatud.

@ B TAITMISE MINIMAALNE TASE @
e Kasutamise ajal peab kiirkeedupotis olema alati  Aurutamise
vihemalt 25 cl / 250 ml (2 tassitdit) vedelikku. korvi pandud
Aurutamine: toit ei tohi

o Potis peab olema vihemalt 75 ¢l / 750 ml (6 tassitdit) vett. tiletada tahist
o Asetage korv (J) selleks ette ndhtud kuumaaluse (K) peale MAX2.a
-joon. 5.

TAITMISE MAKSIMAALNE TASE
* Arge kunagi tditke kiirkeedupotti rohkem kui kahe
kolmandiku ulatuses (maksimaalse téitmise tdhis MAX 2).

Teatud toitude puhul:

o Kiipsetamisel paisuvad ja/vdi vahutavad toiduained (nt
riis, kaunviljad, kuivatatud kédgiviljad, hautatud puuviljad,
korvits, kabatsokid, porgandid, kartulid, kalafileed jne.
Laske kiirkeedupotil méni minut jahtuda ja seejdrel pange
see kiilma kraaniveega poolenisti tdidetud kraanikaussi.
Aurumullide vdljapaiskumise ja pdletuste ennetamiseks
raputage keedupotti metoodiliselt ja 6rnalt iga kord enne
avamist, kui olete kontrollinud, et surveindikaator on
taielikult alla langenud.
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See toiming on eriti oluline siis, kui aur vabaneb kiiresti voi parast kiirkeedupoti
jahutamist kraanivee all. Suppide puhul vabastada kiirelt survet, asetades
kiirkeedupoti kiilma veega tdidetud kraanikaussi (vt tlaltoodud punkti 1).

B TOOVENTIILI (A) KASUTAMINE

Tooventiili (A) paigaldamine:

Ettevaatust! Neid toiminguid tohib teha ainult siis, kui

toode on killm ja see ei ole kasutuses.

» Seadke tooventiil (A) oma kohale, joondades ventiilil
oleva simboli @l asendi téhisega (H) , nagu on naidatud
korvaloleval joonisel.

« Vajutage ventiili alla ja keerake see siimbolile 2 v5i &3
nagu on ndidatud kdrvaloleval joonisel.

Tooventiili eemaldamine

Ettevaatust! Neid toiminguid tohib teha ainult siis, kui

toode on killm ja see ei ole kasutuses.

« Vajutage ventiili alla ja keerake (joondage) simbol A
asendi tdhisega (H) nagu on naidatud kérvaloleval
joonisel.

« Eemaldage ventiil kdrvaloleva joonise kohaselt.

@ Koogiviljade voi ornade toitude valmistamine:
 Seadke ventiilil olev piktogramm 2 asendi tdhisele (H)
- joon. 7.

« Surve 2 toimib 50 kPa (7 psi / 7 naela réhu) juures.

Liha voi kiilmutatud toitude valmistamine:
« Seadke ventiilil olev piktogramm 2 asendi téhisele (H) - joon. 8.
e Surve (&3 toimib 80 kPa (12 psi / 12 naela réhu) juures.
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ENNE ESMAKASUTUST

» Enne esmakordset kasutamist puhastage kiirkeedupott ja selle komponendid
pohjalikult.

« Pange korvi kuumaalus (K) poti pdhja ja korv (J) selle peale.

o Taitke pott kahe kolmandiku ulatuses veega (maksimaalse tditmise tahis
(Max 2) (0)).

e Sulgege kiirkeedupott.

« Seadke siimbol (Z3 asendi tdhisele (H) vastas — joon. 8.

 Pange kiirkeedupott kuumusallikale ja seadke see maksimaalsele voimsusele.

Toote toodlehakkamisel on normaalne, kui surveindikaatori (D) Idheduses

tekib auru.

e Kui auru hakkab vabanema ventiilist, keerake kuumus madalamaks ja jatke
20 minutiks seisma.

e 20 minuti méddumisel lulitage kuumusallikas valja.

« Keerake jark-jargult ventiili (A), reguleerides surve vabastamise kiirust
sellega, kui kaugele te ventiili avate, kuni see joondub siimboliga € - joon.
9.

« Kui surveindikaator (D) langeb alla, ei ole teie kiirkeedupott enam surve all.

» Avage kiirkeedupott - joon. 1-2.

« Loputage kiirkeedupotti veega ja kuivatage.

B ENNE KEPSEMIST
® ®

e Enne iga kasutuskorda eemaldage ventiil (A) (vt
jaotist "Tooventiili kasutamine”) ja kontrollige
visuaalselt ja vastu valgust, et auru valjalaskeava (B)
ei oleks blokeeritud (vt kdrvalolevat joonist). Vajadusel
puhastage seda hambaorgiga - joon. 10.

« Kontrollige, kas kolb (C) on liikuv (vt kdrvalolevat
joonist) ja vaadake jaotist "Puhastamine ja hooldus".

e Lisage koostisosad ja vedelik.

e Sulgege kiirkeedupott - joon. 3 ja veenduge, et see on
korralikult suletud - joon. 4.

« Seadke ventiilil olev £ v6i (Z5 asendi tahisele H -
joon. 7 vdi 8.

e Pange kiirkeedupott kuumusallikale ja seadke see
maksimaalsele véimsusele.
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Bl TOIDUVALMISTAMISE AJAL

Surveindikaator ©® Toote tddlehakkamisel

(D) takistab
surve tousu
kiirkeedupotis,

kui see ei ole (A) kostub pidevat susinat.

on normaalne,
surveindikaatori (D) laheduses tekib auru.

o Kui aur vabaneb tdéventiilist (A) pidevalt ja Ghtlase
turtsuva heliga, siis vihendage kuumust, kuni ventiilist

kui

korralikult suletud. e Laske toidul retseptis margitud aja jooksul kiipseda.
o Kiipsetusaja I6ppemisel llitage kuumusallikas kohe vdlja.

B TOIDUVALMISTAMISE LOPP
Auru vabastamine

Aeglane surve vabastamine

e Seda kasutatakse hautiste, kddgiviljade, liha- ja
kalaroogade puhul.

« Keerake ventiili (A) jark-jargult, reguleerides surve
vabastamise kiirust sellega, kui kaugele te ventiili
avate, kuni see joondub siimboliga & - joon. 9.
Kui surveindikaator (D) uuesti alla langeb, ei ole
teie kiirkeedupott enam surve all.

Surveindikaator (D) ei lase avada kiirkeedupotti,

kui see on endiselt surve all.

Kiire surve vabastamine

e Seda kasutatakse suppide, riisi, pasta,
munakastmete, koogi- ja pudingisegude, riisi
voi pastat sisaldavate retseptide ja suure
vedelikusisaldusega retseptide puhul.

e Surve vabastamise kiirendamiseks vodite panna
oma kiirkeedupoti kraanikaussi, mis on tdidetud
pooles ulatuses kiilma kraaniveega, vt kdrvalolevat
diagrammi. Kui surveindikaator (D) langeb alla, ei
ole teie kiirkeedupott enam surve all.

« \Gite avada kiirkeedupoti - joon. 1 ja 2.

Eritoidud

 Kui valmistate eritoite, mis kiipsetamisel paisuvad
vdi vahutavad, nt viilutatud porgandid, kérvitsad
(vt toiduvalmistamise tabelit) voi kuivatatud
kodgiviljad, siis enne seadme avamist oodake, kuni
surveindikaator (D) alla langeb. Vahendage veidi
soovitatavat kiipsetusaega. Teise voimalusena
kasutage ulaltoodud kiiret surve vabastamise
meetodit.

Kui mérkate auru
vabastamise ajal,

et ventiilist hakkab
pritsima toitu voi vede-
likku, keerake t6oven-
tiil (A) tagasi 2+ voi
tdhisele - joon. 7
voi 8 — oodake umbes
minuti jagu ja seejdrel
keerake tooventiil
aeglaselt uuesti auru
vabastamise asendisse
ning jdlgige, et midagi
enam vdlja ei paiskuks.

Kui surve on kiirkee-
dupotist tdielikult
vabastatud, raputage
poti sisu. Kuid potti ei
tohi raputada, kui see
on surve all.

« Suppide keetmisel soovitame kasutada kiiret surve vabastamist (vt jaotist

“Kiire surve vabastamine”).

@
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

B KIIRDKEEDUPOTI PUHASTAMINE

Kiirkeedupoti korrektse toimimise tagamiseks
jargige parast iga kasutuskorda jargmisi
puhastus- ja hooldussoovitusi.

e Peske kiirkeedupotti (pott ja kaas) pdrast iga
kasutuskorda sooja vee ja ndudepesuvahendiga.
Korvi puhul jargige sama protseduuri.

e Arge kasutage pleegitusaineid vai kloori
sisaldavaid tooteid.

« Arge kuumutage potti, kui see on tiihi.

Poti sisemuse puhastamine

e Peske potti kdsna ja ndudepesuvahendiga.

« Valgete laikude tekkimine poti pdhja ei mojuta
metalli kvaliteeti. Need on katlakivi ladestused.
Nende eemaldamiseks kasutage kdasna ja veidi
valget veiniaadikat

Poti vdlispinna puhastamine
e Peske potti kdsna ja ndudepesuvahendiga.

Kaane puhastamine

e Peske kaant sooja veejoa all kdsna ja
ndudepesuvahendiga ning loputage korralikult.
Kui teie mudelil on taimer, drge unustage seda
enne puhastamist eemaldada.

Kaane tihendi puhastamine

e Parast iga kasutuskorda puhastage tihend (I)
ja selle soon.

e Tihendi vahetamiseks vaadake - joon. 11 - 12.
Kontrollige, et tihend asetub kaane iga sdlgu
alla.

Tooventiili (A) puhastamine

Peske oma
kiirkeedupotti
pdrast iga
kasutuskorda.

Pruunistumine
ja pikaaegse
kasutamise
jarel tekkivad
plekid ei mojuta
kiirkeedupoti
toimimist.

Noéudepesumasinas
tohib pesta vaid
potti.

Kiirkeedupoti eluea
pikendamiseks drge
kuumutage tiihja
potti.

10-aastase
kasutamise jdrel
viige oma TEFALi
kiirkeedupott
kindlasti TEFALi
heakskiidetud
hoolduskeskusesse.

« Eemaldage tooventiil (A), vt jaotist "Tooventiili kasutamine”.

 Puhastage tooventiili (A) kraanivee all - joon. 13.

135

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 135

12/02/2025 15:4¢



Auru vdljalaskeava (B) puhastamine

« Eemaldage ventiil (A).

« Kontrollige visuaalselt ja vastu valgust, et auru
vdljalaskeava on immargune ja puhas. Vaata
korvalolevat joonist. Vajadusel puhastage seda
hambaorgiga - joon. 10.

Ohutusventiili (C) puhastamine

« Puhastage ohutusventiili osa kaane sisekljel
jooksva vee all.

« Kontrollige selle korrektset toimimist, vajutades
kolbi kergelt allapoole. See peab vabalt liikuma.
Vaata kdrvalolevat joonist.

Kiirkeedupoti tihendi vahetamine

 Vahetage kiirkeedupoti tihendit igal aastal voi
kui see on purunenud vdi kahjustatud.

 Kasutage alati ainult teie mudelile vastavat
TEFAL-i originaaltihendit.

Kiirkeedupoti hoiustamine
 Asetage kaas potile tagurpidi.

® OHUTUS ®

Teie kiirkeedupotil on mitu turvaseadet.

Arge kunagi
kasutage selleks
teravaid esemeid.

« Sulgemise ohutus
- Kui seade ei ole korralikult suletud, ei saa surveindikaator (D) tdusta ja
kiirkeedupotis ei saa tekkida survet.

e Avamise ohutus
- Kui kiirkeedupott on réhu all, ei saa kasutada vabastusnuppu (E).
Arge kunagi avage kiirkeedupotti jduga. Ennekdike drge takistage
surveindikaatorit (D).
o Kaks iiler6hu kaitseseadet
-Esimene seade: ohutusventiil (C) vabastab surve ja aur vabaneb
horisontaalselt kaane tlaosast — joon.14.
-Teine seade: tihend (I) laseb aurul vdljuda vertikaalselt, kaane serval
asuvast vaikesest august voi piki poti kiilge — joon. 15. Ettevaatust! See
voib gaasipliidil leegi kustutada.
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« Ulerohu ohutussiisteemi kdivitumisel

- Lilitage kuumusallikas vdlja.

- Laske kiirkeedupotil toatemperatuuril taielikult
jahtuda.

- Avage kiirkeedupott.

- Kontrollige ja puhastage toéventiili (A) - joon. 13,
auru vdljalaskeava (B) - joon. 10, ohutusventiili (C)
(vt kdrvalolevat joonist) ja tihendit (I).

GARANTII

» Kui kasutate potti nendes juhistes soovitatud viisil, on teie uue TEFAL
kiirkeedupoti potil 10-aastane garantii jargneva osas:
- mistahes defektid, mis on seotud teie poti metallkonstruktsiooniga,
- mittevadrismetalli mistahes enneaegne lagunemine.

« Koigile teistele kiirkeedupoti osadele kehtib tootmis- voi materjalivigade
garantii osturiigis kehtivatele madrustele vastava garantiiaja jooksul,
alates toote ostukuupdevast. Garantiitingimuste iksikasjaliku teabe
leiate aadressilt www.tefal.com

e Lepinguline garantii kehtib ostukuupdeva sisaldava kviitungi voi arve

esitamisel.
@ Garantiivélistused @

» Kahjustused, mis tulenevad oluliste ettevaatusabindude eiramisest voi toote
hooletust kasutamisest, eelkdige alljargnev.
- L66gid, mahakukkumised, ahjus kasutamine jne.
- Ndudepesumasinas pestav kaas, todventiil.

e Ainult TEFALi heakskiidetud hoolduskeskused on volitatud seda
garantiiteenust osutama (kiilastage aadressi: www.tefal.com).
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H LIHA JA KALAA VARSKE ventiili asend (Z3
Kanaliha (1,2 kg tervena) 22 min
Lambaliha (1,3 kg jalg) 40 min (keskmine)
Lohe (4 x 0,6 kg steiki) (eritoit) 6 min
Merikurat (0,6 kg filee) (eritoit) 4 min

Sealiha (1 kg praad) 28 min
Tuunikala (4 x 0,6 kg steiki) (eritoit) 7 min

Veiseliha (1 kg sisetiikk) 32 min (keskmine)

Kiipsetada veel 5 minutit, et liha oleks kips.

B MAARUSTIKUKOHASED TAHISED O

Tdhis Asukoht

Tootja ja kaubandusliku kaubamargi
identifitseerimine

Kaanel ja kaane kdepidemel

Tootmisaasta ja partii Poti peal
Mudeli viide Maksimaalne ohutu rdhk (PS)
® Maksimaalne ta6rahk (PF) Kaane peal ®
Mahutavus Poti phjal

B ELEKTRILISTE Vo1 ELEKTROONILISTE TOODETE
KAITLEMINE KASUTUSAJA LOPUL

e Sddstame keskkonda!

® Teie seade sisaldab palju materjale, mida saab taaskasutada ja
Umber té6delda.
2 Viige toode kohalikku jaatmekaditluskeskusesse.
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B TEFAL VASTAB TEIE KUSIMUSTELE

Probleemid

Soovitused

Kui kiirkeedupotti on
kuumutatud surve
allilma vedelikuta
(tdhjalt)

Laske oma kiirkeedupott TEFALi volitatud hoolduskeskuses
Ule kontrollida.

Kui surveindikaator
pole tousnud ja
kiipsetamise ajal ei
pddse ventiili kaudu
midagi vdlja

Esimestel minutitel on see normaalne.

Kui probleem pisib, kontrollige jérgmist.
- Kuumusallikas on piisavalt korgel temperatuuril; kui

mitte, siis tdstke seda.

- Potis oleva vedeliku kogus on piisav.
- Todventiil on seatud Uhele simbolitest
- Kaas on korralikult suletud.
- Tihend vdi poti serv ei ole kahjustatud.
- Tihend on diges asendis.

225 @,

Kui surveindikaator
on téusnud ja
toiduvalmistamise
ajal ei pddse ventiili
kaudu midagi vélja

Esimestel minutitel on see normaalne.

Kui probleem psib, pange kiirkeedupott kraanikaussi, mis
on kiilma veega poolenisti tdaidetud; vaadake jaotisi ,Kiire
surve vabastamine” ja ,Eritoidud”, seejdrel avage see.
Puhastage todventiil ja auru valjalaskeava ning kontrollige,
kas kolb liigub vabalt.

Kui kaane Gimbert
vabaneb auru ja
surveindikaator
(D) on alumises
asendis.

Kaas on korralikult suletud.

Tihendi asend kaanes.

Tihendi seisukord; vajadusel vdlja vahetada.

Kaane, tihendi ja selle kaanes oleva soone, ohutusventiili ja
tooventiili puhtus.

Poti serva seisukord.

Kui kaant ei saa
avada

Kontrollige, kas surveindikaator on alumises asendis. Kui
mitte, siis vahendage survet; vajadusel pange kiirkeedupott
poolenisti kiilma veega tdidetud kraanikaussi; vaadake
jaotisi "Kiire surve vabastamine” ja "Eritoidud".

Kui toit pole
kiipsenud voi

on kérbenud,
kontrollige jargmist.

Kupsetusaeg.
Kuumusallika véimsus.
Tooventiili dige asend.
Vedeliku kogus.

Kui toit on
korbenud
kiirkeedupoti kiilge

Leotage poti sisemust enne pesemist ménda aega.
Arge kunagi kasutage pleegitusaineid vdi kloori sisaldavaid
tooteid.
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B KOOGIVILIAD

VARSKE
Ventiili asend

KULMUTATUD
Ventiili asend

Kiipsetamine
&)
aur* 18 min
Artisokid terve d oy I
vee sees 15 min
Brokoli oisikud aur 3 min 3 min
Endiivia (sigur) 2,5 cm viilud aur 12 min
Herned aur 1 min 30 4 min
Kartulid (ngiteks sort King veeranditena | aur 12 min
Edward) veeranditena vee sees 6 min
Korvits (plree) (eritoit) tukid vee sees 8 min
Lillkapsas oisikud vee sees 3 min 4 min
aur 7 min
Naeris 2,5 cm kuubikud = I
vee sees 6 min
Nisu (kuivatatud koogiviljad)*™* vee sees 15 min
Spargel terve vee sees 5 min
Poolkuivatatud oad vee sees 20 min
Porgand (eritoit) :ljiwun&argused aur 7 min 5 min
Porrulauk 5 cm viilud aur 2 min 30
drast keetmist ;
Punapeet oorida aur 20-30min
L . vaata markust ;
Riis (pikateraline valge) allpool vee sees 7 min
Shukeselt )
- aur 6 min
Roheline kapsas viilutatud
lehed aur 7 min
: terve voi . .
Roheline uba viilutatud aur 8 min 9 min
Egg;l‘l/siﬁgé()m\‘sed (kuivatatud vee sees 10 min
Rooskapsas terve aur 7 min Sminveeall
Shukeselt viilu- . I
Seened tatud aur 1 min 5 min
terve vee sees 1 min 30
a 6 min
Seller S cm tiikid — .
vee sees 10 min
. aur 5 min 8 min
Spinat -
vee sees 3 min
I 2,5 cm viilud aur 6 min 30 9 min
Suvikdrvits -
vee sees 2min

* Kiipsetatakse aurukorvis.
** Toit pannakse vette.
*** Pole mdnes riigis saadaval.

RIIS: drge kunagi taitke potti rohkem kui iihe kolmandiku varra, sealhulgas vedelik, kuna riis vahutab ja

keeb kiipsemise ajal tle.
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TARKEITA VAROTOIMIA

Ennen kuin kdytdt painekattilaa, lue kaikki ohjeet ja tutustu aina
kdyttooppaaseen.
Virheellinen kdytt6 voi aiheuttaa vaurioita.

Tama painekattila tdyttad sovellettavat standardit ja madraykset
turvallisuuden varmistamiseksi:

- Painelaitedirektiivi

- Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat materiaalit

- Ympdristo

VARMISTA o

e ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa.

e ettd varoventtiilin manta (C) lilkkkuu

« ettd kannen tiiviste on asetettu kannen jokaisen loven

| dlle=kuva12.

ENNEN KAYTTOA |« ettd kannen kahvat on kiinnitetty oikein. Kannen
kahvat ovat turvakomponentteja. Ald koskaan poista

@ niitd tai vaihda niitd itse @

« Alé koskaan kéyta painekattilaa ilman nestettd, silld se
voi vaurioittaa sitd. Varmista, ettd laitteessa on aina
riittavasti nestettd valmistuksen aikana.

e Nesteen vahimmaismadra 250 ml / 25 cl.

e Ruoan enimmdismadrd 2/3 kattilan korkeudesta, MAX
2 merkintd — kuva 6.

e Kun hoyrytdt ruokaa, héyrytyskorissa* oleva ruoka ei

NOUDATAAINA | sqq paastd kosketuksiin veden kanssa eikd saa ylittad

SEURAAVIA | (qttilassa olevaa MAX 2 -merkintédd — kuva 5.

TAYTTOMAARIA |, Ruoille, jotka paisuvat ja/tai vaahtoutuvat

valmistuksen aikana, kuten riisi, palkokasvit, kuivatut

pavut, haudutetut hedelmat, kurpitsa, kesdkurpitsat,
porkkanat, perunat, kalafileet jne., suurin tayttémadara
on 1/3 (MAX 1 -merkki).
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ENNEN VALMISTUSTA JA VALMISTUKSEN AIKANA

 Valvo tarkasti, jos kdytdt painekattilaa lasten Iahella.

e Hoyry on erittdin kuumaa, kun se poistuu kdyttéventtiilista. Varo
hoyrysuihkuja.

e Laite kayttad valmistuksessa painetta.. Virheellinen kdytté voi
aiheuttaa palovammoja. Varmista ennen kayttod, ettd painekattila
on kunnolla kiinni. (Katso osio ”"Sulkeminen”).

e Tarkista valmistuksen aikana, ettd venttiili sihisee saanndllisesti. Jos
héyrya ei vapaudu riittévasti, vapauta paine ja avaa kansi, tarkista,
ettd nestettd on riittavdasti, ja tarkista, ettd hoyrynpoistoventtiili ei
ole tukossa. Jos hoyryd ei vielakadan vapaudu riittavasti, lisaa lampoa
hieman.

« Al valmista ruokaa, joka voi tukkia turvakomponenttien aukot:

- mustikat, karpalot - nuudelit, makaroni, spagetti
- ohraryynit, speltti, hirssi - raparperi

- kaurapuuro - mustaherukat, punaherukat
- hernerouhe

Kun valmistat suuria lihapaloja ja ruokaa, joissa on pintakalvo

(kokonaisia makkaroita, kieltd, siipikarjaa jne.): suosittelemme, etta

pistelet nahkaan reikia veitsella tai haarukalla ennen valmistamista.

Muutoin nahan alta voi roiskua valmistuksen aikana kuumaa

nestetta.

« Ala koskaan valmista painekattilassa maitopohjaisia ruokia (kuten
riisipuuroa, mannapuuroa jne.).

Al koskaan kaytd karkeaa suolaa painekattilassa, lisad hieno
suola valmistuksen lopuksi. Ndin valtat vahingoittavien "kuoppien”
syntymisen painekattilan pohjaan.

« Al koskaan kdytd painekattilaa paineistettuun éljyssd paistamiseen.

« Ald jata painekattilaa ilman valvontaa, kun kuumennat 6ljyd tai
rasvaa. Savuavan 6ljyn kuumentamisen jatkaminen heikentdda sen
laatua ja voi nostaa 6ljyn lampétilaa niin paljon, ettd liekit nakyvdat.

« Ald kayta painekattilaa mihinkéén muuhun tarkoitukseen kuin siihen,
mihin se on tarkoitettu.

« Ald laita painekattilaa kuumaan uuniin.

« Al koskaan kéaytd alumiinifoliota kiinnittamdttoména painekattilas-
sasi. Kiinnitd se aina narulla, esim. paistonarulla.

« Al koskaan kéytd talouskelmua painekattilassasi.

 Alkoholihyryt ovat syttyvid. Kuumenna kiehuvaksi noin 2 minuuttia
ennen kannen laittamista padlle. Tarkista painekattilasi sadnnollisesti
alkoholipohjaisia ruokia valmistaessasi.

e Kayta vain kayttdoppaassa lueteltuja yhteensopivia Iammonldhteitd.
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» Sadda paineenpoistonopeutta asteittain kaantamalla
kayttéventtiilia (A) @, kunnes se on symbolin @
kohdalla — kuva 9. Jos hoyryn vapautumisen aikana
huomaat, ettd ruoka tai neste alkaa roiskua ulos, palauta
kayttoventtiili (A) -asentoon ja suorita sitten nopea
paineenvapautus asettamalla painekattila kylmadalla
vedelld puoliksi taytettyyn pesualtaaseen — (katso kohta
"Valmistuksen lopuksi”.).

e Jos paineenilmaisin (D) ei laske, suorita nopea
paineenvapautus kylmdlla vedella puoliksi taytettyyn
pesualtaaseen — (katso kohta "Valmistuksen lopuksi”).

o Al koskaan estd paineenilmaisimen toimintaa.

e Elintarvikkeet, jotka laajenevat ja/tai vaahtoavat
valmistuksen aikana, kuten riisi, palkokasvit, kuivatut o
vihannekset, haudutetut hedelmat, kurpitsat,
kesdkurpitsat, porkkanat, perunat, kalafileet jne. Anna
painekattilan jadhtyd muutaman minuutin ajan
ja suorita sitten nopea paineenvapautus kylmdssd
vedessd — (katso kohta "Valmistuksen lopuksi”). Ravistele
painekattilaa aina varovasti joka kerta ennen avaamista
sen jdlkeen, kun olet tarkastanut, ettd paineenilmaisin @
on laskeutunut ala-asentoon. Tama estad hoyrykuplien
ylivuotamisen ja palovammat. Tadméa toimenpide on
erityisen tarkedd, kun hoyry on vapautettu nopeasti tai
jadahdytettaessa painekattilaa vesihanan alla.

e Ole aina erittdin varovainen, kun siirrdt paineistettua
painekattilaa. Ald koske kuumiin pintoja. Kaytd
tarvittaessa uunikintaita. Nosta kdyttamalla kumpaakin
kahvaa.

« Kun valmistat keittoja, suosittelemme tekemddn nopean
paineenvapautuksen kylmdssa vedessa (katso kohta
"Valmistuksen lopuksi”).

e Varmista, ettd kayttoventtiili (A) on hdyryn
vapautusasennossa ennen kuin avaat painekattilan.
Paineenilmaisimen (D) on oltava ala-asennossa.

« Ala koskaan avaa painekattilaa voimalla. Varmista, etta
sisdinen paine on vapautettu. Paineenilmaisimen (D) on
oltava ala-asennossa. (Katso kohta "Turvallisuus”).

VALMISTUKSEN JALKEEN
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PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

e Jos huomaat, ettd mikéd tahansa osa painekattilasta
on rikki tai murtunut, ala yritd avata sitd missadan
olosuhteissa. Odota, ettd se jadhtyy kokonaan, ennen
kuin siirrat sitd. Ald kéytd sité uudelleen ja vie se TEFALIn
valtuuttamaan huoltopalveluun korjattavaksi.

e Ala peukaloi turvajdrjestelmia muuten kuin
noudattaessasi puhdistus- ja huolto-ohjeita.

 Kdytd vain malliasi vastaavia alkuperdisia TEFAL-osia.

« Ala jatd ruokaa painekattilaan.

e Pese ja huuhtele painekattila valittdmasti jokaisen
kayttokerran jalkeen.

« Ala koskaan laita kéyttéventtiilia (A), tiivistettd (I),
astianpesukoneeseen.

e Alg koskaan kdytd puhdistukseen valkaisuaineita
tai klooripohjaisia tuotteita, jotka voivat vaikuttaa
ruostumattoman terdksen laatuun.

« Ald liota kantta vedessd.

 Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai valittémdsti, jos se on
haljennut tai siind on merkkeja halkeamista.

e Varmista, ettd painekattila tarkastetaan TEFALin
valtuuttamassa huoltoliikkeessd 10 vuoden kdyton
jalkeen.

e Painekattilan sdilyttaminen: aseta kansi ylosalaisin
kattilan pddlle, jotta kannen tiiviste ei kulu
ennenaikaisesti.

e Valkoisten tdplien ilmestyminen kattilan pohjaan
ei vaikuta metallin laatuun ollenkaan. Ne ovat
kalkkikertymid. Voit poistaa ne sienelld, jossa on hiukan
valkoviinietikkaa.
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B LAITTEEN KUVAUS

A. Kayttoventtiili H. Kayttoventtiilin asentomerkki

B. Hoyrynpoistoaukko I. Kannen tiiviste

C. Varoventtiili ). Hoéyrytyskori

D. Paineenilmaisin K. Korijalusta

E. Avauspainike L. Kattilan pitka kahva

F. Kannen kahva M. Kattila

G(a). Kannen asentomerkki N. Kattilan lyhyt kahva

G(b). Kannen asentomerkki 0. Enimmaismerkit (Max 1
suhteessa kattilaan ja Max 2) tayttoa varten

B PAKOLLISET TARKASTUKSET ENNEN JOKAISTA
KAYTTOKERTAA

Kdyttoventtiilin tarkastaminen

e Tarkista, ettei kdayttéventtiilin hdyrynpoistoaukko ole tukossa. Puhdista
tarvittaessa hammastikulla (katso kohta “Hoéyrynpoistoaukon
puhdistaminen” sivu 22)

Varoventtiilin tarkastaminen

(o)

e Tarkasta, ettd manta liikkkuu (paina mantad useita kertoja sormellasi) (katso
kohta "Varoventtiilin puhdistaminen”)
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B OMINAISUUDET

Painekattilan pohjan halkaisija - viitearvot

Kokonaistila-| Painekatti- | Pohjan halk-| RUOSTUMATON Suurin turvallinen
vuus lan halkaisija aisija TERAS paine

6L 6,7L 22.cm 15cm P25307 150 kPa

Tuotteen tilavuus kannen ollessa paikoillaan.
Tekniset tiedot: Suurin toimintapaine: 80 kPa (12 psi/ 12 Ib)

B YHTEENSOPIVAT LAMMONLAHTEET

e Tama painekattila sopii kaytettavaksi kaikilla liesilld induktioliesi mukaan
lukien, mutta ei Aga-liesilla.

« Kiinteilla levyilla, keraamisilla liesilla tai induktioliesilld varmista, etta
keittolevyn halkaisija ei ole suurempi kuin painekattilan pohjan halkaisija.

e Jos kdytdt keraamista liettd tai halogeeniliettd, varmista, ettd painekattilan
pohja on aina puhdas ja kuiva.

KAASU SULJETTU  KERAAMINEN INDUKTIO SAHKO
SAHKOLEVY  HALOGEENI (spiraalirengaselementti)

z
Y o (2 (W
\Srarly/
® Vs ®

 Kaasulieden liekki ei saa olla suurempi kuin painekattilan pohjan halkaisija.

« Sijoita painekattila levyn keskelle kaikilla liesilla.

o Liesityypistd rilppumatta, varmista, ettd painekattilan pohja on puhdas ja

kuiva, ennen kuin asetat sen keittolevylle.

B TEFAL-LISATARVIKKEET

o Painekattilaan on saatavissa seuraavat lisatarvikkeet:

Tilavuus

Lisdtarvike Viitenumero
Kannen tiiviste (6 [) X9010101
Hoyrytyskori 792185
Korijalusta 792691

e Jos haluat vaihtaa muita osia tai tehdd korjauksia, ota yhteyttd
valtuutettuun TEFAL-huoltoliikkeeseen (mene osoitteeseen: www.tefal.com).
» Kayta vain malliisi sopivia alkuperdisic TEFAL-osia.
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KAYTTO

B AVAAMINEN

» Veda peukalollasi kannen vapautuspainiketta (E) taaksepdin ja pida sita
vedettynd — kuva 1.

« Pidd toisella kadella kiinni kattilan pitkdstd kahvasta (L) ja kadnnd toisella
kadella kannen pitkdd kahvaa (F) vastapdivadn, kunnes kansi aukeaa — kuva 2.

« Nosta sitten kansi.

e Ald avaa painekattilaa, ennen kuin laite on jaahtynyt ja kaikki sisdinen paine
on vapautettu. Jos kahvoja on vaikea tyontad erilleen, se osoittaa, ettd kattila
on edelleen paineistettu — dla pakota sitd auki. Mika tahansa paine kattilassa
voi olla vaarallista.

B SULKEMINEN

e Aseta kansi vaakasuoraan kattilan padlle ja o
kohdista kattilan asentomerkit G(a) ja G(b)
kohdakkain—kuva 3

e Kddnnd kantta myoétdpdivadn, kunnes se

Kun laite on suljettu,
mutta ei kéytossa, on
normaadlia, ettd kansi
liikkuu hieman kattilan

padlld. Tama vaikutus pyscihtyy — kuva 3, ja kunnes kuulet painikkeen
hévidd, kun tuote pai- lukittumis@danen — kuva 4.
neistetaan. Jos kannen kadntdminen ei onnistu, varmista, ettd
@ avauspainike (E) on vedetty oikein. @
B VAHIMMAISTAYTTOTASO Hoyrytyskoriin

asetettu ruoka ei
saa ylittda MAX2-
merkkid.

e Lisdd aina vahintadn 25 cl /250 ml (2 kupillista) nestetta
painekattilaan kayton aikana

Hoéyrykypsennys:

 Kattilassa on oltava vahintadan 75 cl / 750 ml (6 kupillista) vetta.

o Aseta kori (J) tata tarkoitusta varten toimitettuun korijalustaan (K) — kuva 5.

B ENIMMAISTAYTTOTASO

« Ala tayta painekattilaa koskaan yli kaksi kolmasosaa kattilan korkeudesta
(enimmadistayttotason merkki MAX 2).

Tietyt ruoka-aineet:

e Elintarvikkeet, jotka laajenevat ja/tai vaahtoavat
valmistuksen aikana, kuten riisi, palkokasvit, kuivatut
vihannekset, haudutetut hedelmdt, kurpitsat,
kesdkurpitsat, porkkanat, perunat, kalafileet jne. Anna
painekattilan jagdhtyd muutama minuutti ja aseta se
sitten puoliksi kylmalla vesijohtovedelld taytettyyn
pesualtaaseen. Ravistele painekattilaa jarjestelmdllisesti
ja varovasti joka kerta ennen avaamista sen jalkeen,
kun olet tarkastanut, ettd paineenilmaisin on tdysin
laskeutunut. Taéma estada hoyrykuplien ylivuotamisen ja
palovammat.
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Tama toimenpide on erityisen tarkedd, kun hoyry on vapautettu nopeasti tai
kylmdalla vesijohtovedelld jaghdytyksen jalkeen. Keitoille suosittelemme nopeaa
paineenpoistoa kylmdalld vedellc (katso vaihe 1 edelld).

B KAYTTOVENTTIILIN (A) KAYTTAMINEN

Kayttoventtiilin (A) paikalleen asentaminen:

Huomioi, ettd ndmad toimenpiteet saa tehdd vain, jos laite

on kylma eikd se ole toiminnassa.

e Aseta kdyttoventtiili (A) niin, ettd venttiilin symboli [ ]
on kohdakkain asentomerkin (H) kanssa vieressa olevan
kuvan mukaisesti.

« Paina venttiilid alaspdin ja kaannd se symboliin 2 tai &
asti, kuten viereisessd kuvassa ndytetadan.

Kayttoventtiilin irrottaminen:

Huomioi, ettd ndmad toimenpiteet saa tehdd vain, jos laite

on kylma eikd se ole toiminnassa.

e Paina venttiilid alaspdin ja kaannd sitten symboli Al
kohdakkain asentomerkin (H) kanssa viereisen kuvan
mukaisesti.

e Poista venttiili viereisen kuvan mukaisesti.

Vihannesten tai herkkien elintarvikkeiden kypsentédminen:

« Aseta venttiilin merkki 2#* kohdakkain asentomerkin (H)

@ kanssa — kuva 7.

« Painekattila £ toimii 50 kPa:n paineella.

Lihan tai pakastetuotteiden kypsentédminen:

e Aseta venttiilin merkki & kohdakkain asentomerkin (H)
kanssa — kuva 8.

« Painekattila & toimii 80 kPa:n paineella.

B ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

e Puhdista painekattila ja sen osat huolellisesti ennen ensimmadistd
kayttokertaa.

e Aseta korijalusta (K) kattilan pohjalle ja pane kori (J) sen padille.

e Lisaa kattilaan vettd kaksi kolmasosaa tilavuudesta (enimmadaistayttétason
merkki (Max 2) tdyttod varten (0)).

e Sulje painekattila.

e Aseta symboli & kohdakkain asentomerkin (H) kanssa — kuva 8.

e Laita painekattila liedelle ja sadada liesi taydelle teholle.
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Kun laitetta ryhdytadn kédyttdmadn, on tavallista, ettd paineenilmaisimen

(D) tasolla on hoyrya.

 Kun venttiilisté alkaa tulla ulos héyryd, pienennd lieden lamp6d ja anna olla
20 min.

e Kun 20 min on kulunut, sammuta liesi.

e SGadd paineen vapautumisnopeutta kadntamalla venttiilia (A) vdhitellen
niin, ettd se on lopuksi kohdakkain symbolin €@ kqnssa — kuva 9.

e Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu, painekattilassa ei ole endd painetta.
e Avaa painekattila — kuvat 1-2.
» Huuhtele painekattila vedelld ja kuivaa se.

Bl ENNEN VALMISTUSTA

« Poista venttiili (A) aina ennen kayttdd (katso kohta
"Kayttoventtiilin kayttd”) ja tarkista valoa vasten
katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa
(katso oheinen kuva). Puhdista se tarvittaessa
hammastikulla - kuva 10.

e Tarkista, ettd manta (C) liikkkuu (katso viereinen kuva)
ja katso kohta "Puhdistus ja kunnossapito”.

e Lisad ainekset ja neste.

e Sulje painekattila — kuva 3 ja varmista, etta se on

@ kunnolla kiinni — kuva 4.

« Aseta venttiilin 2+ tai & kohdakkain asentomerkin H
kanssa — kuva 7 tai 8.

e Laita painekattila liedelle ja sadda liesi taydelle
teholle.

B VALMISTUKSEN AIKANA

Paineenilmaisin (D) estdd paineennousun painekattilassa, jos kantta ei

ole suljettu kunnolla.

« Kun laitetta ryhdytadn kdyttdmadn, on tavallista, ettd paineenilmaisimen
(D) tasolla on héyrya.

» Kun kayttoventtiilista (A) alkaa tulla hoyrya jatkuvasti ja kuuluu tasaista
"suhisevaa” adntd, pienennd Iampdd niin, ettd venttiilista (A) kuuluu
edelleen tasaista suhinaa.

e Aloita reseptissd mainitun valmistusajan mittaaminen.

e Sammuta liesi heti, kun valmistusaika padttyy.
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B VALMISTUKSEN LOPUKSI

HOYRYN VAPAUTTAMINEN:

Hidas paineenvapautus:

e Tata kaytetddn muhennoksiin, vihanneksiin,
lihapihveihin ja kalaruokiin.

e Kaantamalla venttiilia (A) vdhitellen saadat
paineen vapautumisnopeutta sen verran kuinka
pitkdlle avaat venttiilin, kddnnd se niin, ettd se on
lopuksi kohdakkain symbolin ¥ kanssa — kuva
9. Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu uudelleen,
painekattilassa ei ole endd painetta.

Paineenilmaisin (D) estdda painekattilan

avaamisen, jos siind on vield painetta. Nopea

paineenvapautus:

e Tata kaytetadn keittoihin, riisiin, pastaan,
munavaahtoon, kakku- ja vanukassekoituksiin,
riisid tai pastaa sisdltaviin resepteihin ja
resepteihin, joissa on suuri nestepitoisuus.

e Voit laittaa painekattilan altaaseen, joka on
puoliksi taytetty kylmalla vedelld@, paineen
vapautumisen nopeuttamiseksi, katso viereinen
kuva. Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu,
painekattilassa ei ole endd painetta.

« Voit avata painekattilan — kuvat 1 ja 2.

Erityistapaukset:

Jos héyryn vapautta-
misen aikana huomaat,
ettd venttiilistd roiskuu
ruokaa tai nestetta,
aseta kdyttoventtiili (A)
takaisin merkkiin 2+
tai & kuva 7 tai 8-
odota hetki ja kadnnd
kayttoventtiili uu-
delleen hitaasti hdyryn
vapautusasentoon var-
mistaen, ettei roiskeita
endda tule.

Ravistele sisdltod, kun

painekattilan paine

on tdysin poistettu. @
Sitd ei voi ravistella

paineen alla.

» Kun kypsennat erityisruokia, jotka laajenevat tai vaahtoavat valmistuksen
aikana, kuten viipaloituja porkkanoita, kurpitsoita (katso valmistustaulukko)
tai kuivattuja vihanneksia, odota, etté paineenilmaisin (D) laskeutuu ennen
avaamista. Lyhenna suositeltua kypsennysaikaa hieman. Vaihtoehtoisesti
voit kayttdd edelld mainittua nopeaa paineen vapautusmenetelmad.

» Kun valmistat keittoja, suosittelemme nopeaa paineenvapautusta (katso

kohta "Nopea paineenvapautus”).

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

B PAINEKATTILAN PUHDISTUS

Varmista painekattilan moitteeton toiminta

noudattamalla puhdistusta ja kunnossapitoa

koskevia suosituksia jokaisen kayttokerran jalkeen:

e Pese painekattila (kattila ja kansi) jokaisen
kayttokerran jdalkeen lampimadlla vedella ja
astianpesuaineella.
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« Alé kéyté valkaisuaineita tai klooria siséltévié
tuotteita.

« Ald anna kattilan ylikuumentua tyhjané.

Kattilan sisdpuolen puhdistus:

e Pese sienelld ja astianpesuaineella.

e Valkoisten tdplien ilmestyminen kattilan
pohjaan ei vaikuta metallin laatuun ollenkaan.
Ne ovat kalkkikertymid. Voit poistaa ne sienelld,
jossa on hiukan valkoviinietikkaa.

Kattilan ulkopuolen puhdistus:

e Pese sienelld ja astianpesuaineella.

Kannen puhdistus:

e Pese kansi lampimalld, juoksevalla vedelld,
sienelld ja astianpesuaineella ja huuhtele
huolellisesti.

Kannen tiivisteen puhdistus:

e Puhdista tiiviste (I) ja sen ura jokaisen
kayttokerran jalkeen.

» Katso ohjeet tiivisteen vaihtamisesta — kuvat
11-12. Varmista, ettd kannen tiiviste on
asetettu kannen jokaisen loven alle.

Kdyttoventtiilin (A) puhdistus:

e Irrota kayttoventtiili  (A),
"Kayttoventtiilin kaytto”.

o Puhdista kayttoventtiili (A) juoksevan veden alla
—kuva 13.

Hoyrynpoistoaukon (B) puhdistus:

o Irrota venttiili (A).

e Tarkasta valoa vasten katsomalla, ettd
hoyrynpoistoaukko on pyodred eikd se ole
tukkeutunut. Katso oheinen kuva. Puhdista se
tarvittaessa hammastikulla — kuva 10.

Varoventtiilin (C) puhdistus:

katso kohta

Vain kattilan saa pestd
astianpesukoneessa.

Ald anna kattilan
ylikuumeta tyhjéndg,
jotta se sdilyy
pidempddn hyvdssa
kayttokunnossa.

Painekattila taytyy
tarkastuttaa TEFALin
valtuuttamassa
huoltopalvelussa 10
vuoden kdyton jalkeen.

Ald koskaan kaytd
terdvdd tai kdrjellista
esinettd tamdn toimin-
non suorittamiseen.

e Puhdista kannen siscpuolella oleva varoventtiilin osa juoksevalla vedelld.
» Tarkista sen toiminta painamalla kevyesti méantad, jonka pitaa liikkua vapaasti

alaspdin. Katso oheinen kuva.
Painekattilan tiivisteen vaihtaminen:

 Vaihda painekattilan tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on halkeama tai

vaurio.

» Kaytd aina vain malliisi sopivia alkuperdisia TEFAL-tiivisteitd.

Painekattilan sailytys:
e Aseta kansi ylosalaisin kattilan pddlle.
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TURVALLISUUS
PAINEKATTILASSA ON USEITA TURVAOMINAISUUKSIA:

Sulkemisen turvallisuus:

« Jos laitetta ei ole suljettu oikein, paineenilmaisin
(D) ei padase nousemaan, eikd painekattila voi
muodostaa painetta.

Avaamisen turvallisuus:

« Kun painekattilassa on painetta, avauspainiketta
(E) ei voi kayttad. Alad koskaan avaa
painekattilaa vékisin. Ala ennen kaikkea héiritse
paineenilmaisinta (D).

Kaksi ylipainetta valvovaa ominaisuutta:

e Ensimmdinen ominaisuus: varoventtiili (C) vapauttaa paineen ja hoéyry
vapautuu vaakatasossa kannen alta — kuva 14

e Toinen ominaisuus: tiiviste (I) padstaa hoyrya pystytasossa pienestd
aukosta, joka on kannen reunassa tai kattilan sivussa — kuva 15. Huomio,
tama voi sammuttaa kaasulieden liekin.

Jos jokin ylipainetta valvova turvaominaisuus laukeaa:

e Sammuta ldmmonldahde.

@ e Anna painekattilan jadhtya taysin huoneenldmmassa. @

e Avaa painekattila.

e Tarkista ja puhdista kayttoventtiili (A) — kuva 13, héyrynpoistoaukko (B) —
kuva 10, varoventtiili (C) (katso viereinen kuva) ja tiiviste (I).

TAKUU

e Kun tatd uutta TEFAL-painekattilaa kdytetddn kayttéohjeen mukaisesti,
kattilaosalle annetaan 10 vuoden takuu, joka kattaa:

- kattilan metallirakenteeseen liittyvat viat,

- metallipohjan ennenaikaisen vanhenemisen.

e Kaikkien muiden painekattilan osien takuu kattaa valmistus- tai
materiaalivirheet ja on voimassa ostopdivéstd alkaen tuotteen
ostomaan voimassa olevassa lainsdddédnnossd madritellyn takuuajan.
Tarkemmat tiedot takuuehdoista I6yddt osoitteesta www.tefal.com

« Takuukorjausta varten tdytyy esittad ostokuitti tai lasku, josta ilmenee
ostopdivamdadrd.

Tdmd takuu ei kata:

« Vaurioita, jotka johtuvat térkeiden varotoimien noudattamatta jéttamisestd tai
huolimattomasta kaytéstd, muun muassa:

- iskut, putoamiset, kdyttd uunissa jne.

- Astianpesukoneen kestdva kansi, kayttéventtili.

« Takuukorjauksia tekevat ainoastaan TEFALin valtuuttamat huoltoliikkeet (katso
lisatietoa www.tefal.com).
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B TEFAL VASTAA KYSYMYKSIISI

Ongelmat

Suositukset

Painekattilaa on kuu-
mennettu paineistettuna
ilman nestettd

Vie painekattila tarkastettavaksi TEFALin valtuuttamaan
huoltopalveluun.

Paineenilmaisin ei nouse
eikd venttiilistd tule ulos
mitddn kypsennyksen
aikana

Tdmd on normaalia ensimmdisten minuuttien aikana.

Jos ongelma jatkuu, tarkista ettd:

- Lamménldahde on tarpeeksi suurella teholla: jos ei, lisaa
tehoa.

- Kattilassa on riittavdsti nestettd.

- Kayttoventtiili on asetettu johonkin seuraavista
symboleista 2 tai (35,

- Kansi on kunnolla kiinni.

- Kattilan tiiviste tai reuna ei ole vaurioitunut.

- Tiiviste on laitettu oikein.

Paineenilmaisin nousee
mutta venttiilistd ei tule
ulos mitddn kypsen-
nyksen aikana

Tdma on normaalia ensimmdisten minuuttien aikana.
Jos ongelma jatkuu, aseta painekattila pesualtaaseen,
joka on puoliksi tdynnd kylmad vettd, katso osiot
"Nopea paineenvapautus” ja "Erityistapaus” ja avaa
se sitten.

Puhdista kayttoventtiili ja hdyrynpoistoaukko ja
tarkista, ettd manta liikkuu esteettd.

Jos hoyryd vuotaa
kannen ympdriltd ja
paineilmaisin (D) on ala-
asennossa.

Kansi on suljettu kunnolla.

Tiiviste on paikallaan kannessa.

Tiivisteen kunto; vaihda se tarvittaessa.

Kansi, tiiviste, tiivisteen ura kannessa, varoventtiili ja
kayttoventtiili ja niiden puhtaus.

Kattilan reunan kunto.

Kannen avaaminen ei
onnistu

Varmista, ettd paineenilmaisin on ala-asennossa.

Jos ei ole, vapauta paine ja aseta painekattila
tarvittaessa pesualtaaseen, joka on puoliksi tdynna
kylmadd vettd, katso osiot "Nopea paineenvapautus” ja
"Erityistapaus”.

Jos ruoka ei ole kypsdd
tai se on palanutta,
tarkista

Valmistusaika.
Lammonldhteen teho.
Kdyttoventtiilin oikea asento.
Nesteen mddra.

Ruoka on palanut
pohjaan painekattilassa

Anna kattilan sisdpuolen liota jonkin aikaa ennen pesua.
Ald koskaan kayta valkaisuainetta tai klooria sisaltavid
tuotteita.
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B VIHANNEKSET TUOREET | PAKASTEET
Valmistus Venttiilin Venttiilin
asento B* | asento (23
Artisokat kokonaisina ugg\tllrj\g" 1253 m:n
Parsa kokonaisina upotus 5 min
Punajuuri kuori kypsennyksen hayry 20-30 min
jalkeen
Parsakaali nuput hoyry 3 min 3 min
Ruusukaali kokonaisina héyry 7 min 5 min upotus
'(Jg'riltd;ii?g;aus) pyoredt viipaleet hoyry 7 min 5min
Kukkakaali nuput upotus 3 min 4 min
Selleri 5 cm paloina uhlg.vtrl.\J/S 160?1?“
N " - hoyry 6 min 30 9 min
Kesdkurpitsa 2,5 cm viipaleina upotis 2 min
Endiivi (sikuri) 2,5 cm viipaleina héyry 12 min
Vihredt pavut :«?kqnulsmﬂ tai viipa- hoyry 8 min 9 min
loituina
S R ohuina viipaleina hoyry 6 min
Vihred kaali lehdet hoyry 7 min
Vihredt linssit (kuivatut ]
vihannekset) upotus 10 min
Purjo 5 cm viipaleina hoyry 2min 30
y ohuina viipaleina hoyry 1 min 5 min @
@ Sienet kokonaisina upotus 1 min 30
Herneet hoyry 1min 30 4min
Perunat (kuten King neljannekset hoyry 12 min
Edvard) neljdnnekset upotus 6 min
Kurpitsa (survottu) kappaletta : upotus 8 min
(erityisruoat) l::;zc;uuslla oleva huo upotus 7 min
Puolikuivatut pavut upotus 20 min
. . héyry 5 min 8 min
Pinaatti ;
upotus 3 min
Nauriit 2,5 cm kuutioina uhl%vtﬁls 675 m:ﬂ
Vehna (kuivatut .
vihannekset) **** upotus 15 min
* Valmistus hoyrytyskorissa. ** Ruoka upotetaan veteen. *** Ei saatavilla kaikissa maissa.
RIISI: ala koskaan tayta kattilaa yli yhden kolmasosan, mukaan lukien neste, koska riisi vaahtoaa ja kiehuu valmis-
tuksen aikana.
l LIHA JAKALA TUORE VenC%iilin asento
Naudanliha (1 kg yldosa) 32 min (medium)*
Kana (1,2 kg kokonainen) 22 min
Lampaanliha (1,3 kg viulu) 40 min (medium)*
Merikrotti (0,6 kg filee) (erityistapaus) 4 min
Sianliha (1 kg paistia) 28 min
Lohi (4 pihvic 0,6 kg) (erityistapaus) 6 min
Tonnikala (4 x 0,6 kg pihvid) (erityistapaus) 7 min
1 55 Kypsenna vield 5 minuuttia taysin kypsdd lihaa varten.

@
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B KULTAISET SAANNOT PAINEKATTILAKYPSENNYKSESSA
(UK-KULUTTAIJILLE)

» Normaaliin ruoanlaittoon vaadittava véhimmdismadrd nestettd on 250
ml (1/2 pint) ensimmaisen 1/4 tunnin valmistuksen aikana. Lisaa jokaista
ylimadrdistd 1/4 tuntia tai 1/4 tunnin osaa kohti vield 150 ml (1/4 pint)
nestettd. Esimerkiksi 45 minuutin valmistus vaatii 600 ml (1 pint) nestetta.
Huomautus: Tama on vain yleinen ohje. Tietyt ruoat, kuten riisi, palkokasvit,
hoyrytetyt vanukkaat ja jouluvanukkaat voivat vaatia ylimadraista vetta
(katso teksti alla).

 Kun hoyrytat ruokia korissa, laita kattilaan vahintadn 750 ml (11/4 pint)
vettd.

» Kayta aina nestettd, josta tulee hoyrya keitettdessd, esim. vettd, lihalientd,
viinid, olutta, siiderid. Alé koskaan kéyta 6ljyd tai rasvaa. Kaikki paineella
valmistaminen vaatii nestetté. o

e Enimmadistayttotaso, kun kaikki ainekset ja neste on lisatty, on:

- Kiinteat ruoat, esim. vihannekset, lihapalat: tdytté enintddn kaksi
kolmasosaa (Max 2 merkki) nesteet ja viljat esim. keitot, muhennokset,
murot ja pasta: tdytto enintddn puolet (MAX 2 merkki).

- Ruoat, jotka laajenevat tai vaahtoavat valmistuksen aikana, esim. kuivatut
pavut ja kuivatut herneet, riisi, haudutetut hedelmadt, hillokkeet, kurpitsa,

@ kesdkurpitsa, perunat: taytto enintddn kolmasosa (MAX 1 merkki). @

« Keitettdessda palkokasvit turpoavat ja niillé on taipumus vaahdota. Kaytda 1,2
litraa (2 pint) vettd jokaista 450 g (1 Ib) esiliotettuja palkokasveja kohden.
Muista, ettd kaikki kuivatut herneet ja pavut on liotettava kiehuvassa
vedessd 1 tunti ennen keittdmistd. Valuta, huuhtele huolellisesti ja keita
vedessd. Ald koskaan sy keittamdttéomia papuja tai herneitd. Liotus ei ole
vdlttamatontd punaisille linsseille. Painekattilassa saavutettavat korkeat
lampétilat varmistavat, ettd palkokasvien luonnolliset myrkyt tuhoutuvat.
Sdilykepavut ja palkokasvit voidaan yksinkertaisesti valuttaa ja huuhdella
ennen niiden lisadmista painekattilaan.

e Hoyrytetyille vanukkaille, sienivanukkaille tai jouluvanukkaille lyhyt
esihOyrytysaika on paras, jotta nostatusaine aktivoituu ja estetdcdn raskaan,
kiintean koostumuksen muodostuminen. Ylimadardistd nestettd tarvitaan,
joten kdytd vahintadn 11/2 pint / 900 ml kiehuvaa vettd, jolloin héyrytys- ja
valmistusaika on enintadn 1 tunti.

Lisaa jokaista ylimdaraistd % tuntia kypsennystd tai % tunnin osaa varten
viel@ % pint / 150 ml kiehuvaa vettd. Esihdyrytys tehdadn kdyttéventtiilin
ollessa hdyrynvapautusasennossa alhaisella lammoélld vaaditun ajan. Kadnnda
sitten kdyttoventtiil jompaankumpaan suuntaan 222 tai (33, ja lisad lampoa
saavuttaaksesi tdyden paineen. Vdhennd lampéd ja valmista paineella
tarvittava aika.
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« Painekattila # toimii 50 kPa:n paineella.ja (Z3 80 kPa:n paineella.

o Ala koskaan kypsennd mykyja kansi tiiviisti suljettuna, silla ne voivat
nousta ylos ja tukkia turvalaitteet. Kypsennd muhennos ja vapauta hoyry
valmistuksen loppuvaiheessa ja keitd varovasti noin 10-15 minuuttia ilman
kantta.

e Painekattilalla valmistusajat vaihtelevat yksittdisten kappaleiden koon tai
ruoan paksuuden mukaan, ei painon mukaan.

e Lisdda ruokalusikallinen sitruunamehua tai etikkaa estadksesi sisdosan
vdarimuutokset kovien vesialueiden mineraaliesiintymien vuoksi.

o Keittoastioiden on kestettdva 130 °C:n (250 °F) lampdtiloja. Astioiden
kaikki peitot, kuten folio tai leivinpaperi, on kiinnitettdva kunnolla, muuten
ne voivat tukkia turvalaitteet. Ala kaytd muovisia kansia, koska ne estavat
hoyryn padsyn kosketuksiin ruoan kanssa. Ne voivat my6s vadntyd ja irrota
kypsennyksen aikana, mika voi tukkia turva-aukot.

e Tarkka ajan mittaaminen on valttdmaténtd painekypsennyksessa
ylikypsymisen estdmiseksi, erityisesti vihannesten, hedelmien ja kalan
kohdalla.

 Ald koskaan valmista painekattilassa maitopohjaisia ruokia, kuten
riisipuuroa, mannapuuroa jne.

B LAKISAATEISET MERKINNAT

Merkintd Sijainti
Valmistajan tunnistetiedot ja tavaramerkki Kansi ja kannen kahva
Valmistusvuosi ja -erd Kattilassa
Mallin viite
Suurin turvallinen paine (PS) Kannessa
Suurin kayttopaine: (PF)

B SAHKO- JA ELEKTRONIIKKALAITTEIDEN
HAVITTAMINEN

» Suojele ympdristod!
® Laitteessasi on monia hyédynnettavid ja kierrdtettavia
materiaaleja.
< Toimita se paikalliseen jatteenkerdyspisteeseen kdsittelyd varten.
I
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PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

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

applicables :

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

- Environnement

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

VERIFICATIONS |= que le piston de la soupape de sécurité (C) soit mobile.

IMPERATIVES a que le joint de couvercle soit placé sous chacune des

AVANT CHAQUE | encoches du couvercle - fig 12.

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

a N'utilisez jamais votre cocotte-minute 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.

= Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX

RESPECTER 2-figé. , )

TOUJOURS LES |® Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le
QUANTITES DE panier vapeur ne doivent pas étre en contact avec I'eau
REMPLISSAGES | et ne doivent pas dépasser le niveau MAX 2 de la cuve
SUIVANTES -fig 5.

a Maximum 1/3 (repére MAX 1) pour les aliments
pateux qui se dilatent et/ou qui moussent pendant la
cuisson, comme le riz, les légumineuses, les légumes
déshydratés, les compotes, le potiron, les courgettes,
les carottes, les pommes de terre, les filets de poisson...
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uNe pas laisser les enfants & proximité lorsque la cocotte-minute est en cours
d'utilisation.

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

aVotre cocotte-minute cuit sous pression. Des blessures par ébouillantage
peuvent résulter d'une utilisation inadéquate. Assurez-vous que la cocotte-
minute est convenablement fermée avant de le mettre en service. (Voir
paragraphe “Fermeture”).

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

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

sécurité :

-les airelles

-l'orge perlé, 'épeautre, le millet

- les flocons d'avoine

- les pois cassés

- les nouilles, macaronis, spaghettis

-la rhubarbe

-les groseilles
AVANTET | porfes cuissons de gros morceaux de viandes et d'aliments comportant une
PENDANT peau superficielle (saucisses entiéres, langue, volaille...) : nous vous conseillons

@ LA de les piquer avant cuisson a I'aide d'un couteau ou d'une fourchette. En @

CUISSON | effet, pendant la cuisson ils peuvent emprisonner du liquide bouillant et
générer des éclaboussures.

« Ne réalisez jamais de recette a base de lait animal dans votre cocotte-minute.

= N'utilisez pas de gros sel dans votre cocotte-minute, ajoutez du sel fin en fin
de cuisson. Vous éviterez ainsi lapparition de «pigtires» qui pourraient altérer
le fond de votre cocotte-minute.

« N'utilisez pas votre cocotte-minute pour frire sous pression avec de Ihuile.

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

« N'utilisez pas votre cocotte-minute dans un autre but que celui auquel il est
destiné.

» Ne mettez pas votre cocotte-minute dans un four chaud.

uNe jamais mettre de feuille de papier d'aluminium non maintenue sur un
moule dans votre cocotte-minute.

u Ne jamais mettre de film plastique dans votre cocotte-minute.

a 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.

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

159

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 159 12/02/2025 15:4¢



®

= Tournez progressivement la soupape de fonctionnement
(A) en choisissant & votre convenance la vitesse de
décompression, pour terminer face au repére du
pictogramme @ - fig 9 . Si lors de la libération de la
vapeur, vous observez des projections anormales, remettez
la soupape de fonctionnement (A) en position de cuisson
mode é puis effectuez une décompression rapide dans
l'eau froide - (voir paragraphe “Fin de cuisson”.).

« Si l'indicateur de pression (D) ne descend pas, placez votre
cocotte-minute dans I'eau froide - (voir paragraphe “Fin de
cuisson”.).

= N'intervenez jamais sur cet indicateur de pression.

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... Laissez refroidir votre cocotte-minute quelques @
minutes, puis effectuez un refroidissement dans I'eau
froide. Secouez systématiquement et légérement la
cocotte-minute avant chaque ouverture, aprés avoir
vérifié que l'indicateur de pression soit bien descendue,

APRES LA afin d’éviter tout jaillissement de bulles de vapeur

@ CUISSON... qui risqueraient de vous brller. Cette opération est @

particuliérement importante lors de I'évacuation rapide de
la vapeur ou aprés refroidissement dans I'eau froide.

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

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

s Assurez-vous que la soupape soit en position de
décompression avant d’ouvrir votre cocotte-minute.
L'indicateur de pression (D) doit étre en position basse.

a N'ouvrez jamais votre cocotte-minute en force. Assurez-
vous que la pression intérieure est retombée. L'indicateur de
pression (D) doit étre en position basse. (Voir paragraphe
“Sécurités”).
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ENTRETIEN

a Si vous constatez qu’une partie de votre cocotte-minute
est cassée ou fissurée, n’essayez en aucun cas de I'ouvrir si
elle est fermée, attendez qu’elle refroidisse complétement
avant de la déplacer, ne l'utilisez plus et rapportez la a un
Centre de Service Agréé TEFAL pour réparation.

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

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

a Ne laissez pas séjourner d’aliments dans la cocotte-minute.

u Nettoyez et rincez votre cocotte-minute immédiatement
aprés chaque utilisation.

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

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

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

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

aIl est impératif de faire vérifier votre cocotte-minute
dans un Centre de Service Agréé TEFAL aprés 10 ans
d'utilisation.

= Pour ranger votre cocotte-minute : Retournez le couvercle
sur la cuve afin d’éviter 'usure prématurée du joint de
couvercle.

« L'apparition de taches sur le fond intérieur de la cuve
n‘altére en rien la qualité du métal. Il s’agit de dépot
calcaire. Pour les faire disparaitre, vous pouvez utiliser une
éponge avec un peu de vinaigre blanc.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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B SCHEMA DESCRIPTIF

A. Soupape de fonctionnement H. Repére de positionnement de
B. Conduit d’évacuation de vapeur la soupape de fonctionnement
C. Soupape de sécurité I. Joint de couvercle
D. Indicateur de pression ). Panier vapeur
E. Bouton d’ouverture K. Trépied
F. Poignée longue de couvercle L. Poignée longue de cuve
G(a). Repére de positionnement M. Cuve
du couvercle N.Poignée courte de cuve

G(b). Repére de positionnement du O.Repéres maximum (Max1 et
couvercle par rapport a la cuve Max 2) de remplissage

B VERIFICATIONS IMPERATIVES AVANT CHAQUE
UTILISATION

Vérification de la soupape de fonctionnement

e Vérifiez que le trou d’évacuation de la soupape de fonctionnement n’est pas
obstrué.

Vérification de la soupape de sécurité

(o) (u/

o Vérifiez que le piston de la soupape de sécurité est mobile (appuyer plusieurs fois
sur le piston avec votre doigt).
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B CARACTERISTIQUES

Diameétre du fond de la cocotte-minute - références

Capacité | @ Cuve | @ Fond Modéle INOX Pression maximum de sécurité

6L [22cm | 15cm P25307 150 kPa
Informations normatives : Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa

B SOURCES DE CHALEUR COMPATIBLES

e La cocotte-minute convient a toutes les sources de chaleur.

e Sur une cuisiniére électrique ou a induction, assurez-vous que la taille de la
plague chauffante ne dépasse pas celle de la base de la cocotte-minute.

« Quel que soit le type de plaque utilisée, veiller & ce que le fond de votre
cocotte-minute soit propre et net avant de la placer sur la plaque.

GAZ ELECTRIQUE HALOGENE INDUCTION RADIANT
z >

Y (o (2 (W
\‘—
Vs

e Sur une cuisiniére au gaz, la flamme ne doit pas dépasser le diamétre de la
base de la cocotte-minute.
« Sur tous les foyers, veillez a ce que votre cocotte-minute soit bien centrée.

B ACCESSOIRES TEFAL

e Les accessoires suivants sont disponibles pour la cocotte-minute :

Accessoire Numéro de référence
Joint de couvercle (6L) X9010101
Panier vapeur 792185
Trépied 792691

e Pour le changement d’autres piéces ou pour les réparations, faites appel aux
Centres de Service Agréés TEFAL (merci de vous référer a : www.tefal.com).
» N'utilisez que des piéces d'origine TEFAL correspondant & votre modéle.
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UTILISATION

B OUVERTURE

« A l'aide du pouce tirez sur le bouton d’ouverture (E) et maintenez-le reculé
-fig. 1.

« Une main tenant la poignée longue de cuve (L), tournez avec I'autre main
la poignée longue de couvercle (F) dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre, jusqu’a ouverture - fig. 2 .

e Puis soulevez le couvercle.

B FERMETURE

e Posez le couvercle bien a plat sur la cuve en
Hors fonctionnement, alignant les repéres de positionnement du
produit fermé, le fait couvercle G(a) et G(b).
que le couverclebouge , Toyrnez le couvercle dans le sens des aiguilles
par rapport d la cuve d’'une montre jusqu'd la butée - fig. 3 jusqu’a @

S.St norrpul.‘Cet effet entendre le bruit d’enclenchement du bouton
isparait dés que le fig. 4

produit est en pression. . P N
Si vous ne réussissez pas a tourner le couvercle,

vérifiez que le bouton d’ouverture (E) est bien reculé.

@ B REMPLISSAGE MINIMUM : @®
Les aliments
e Mettez toujours une quantité minimale de liquide placés dans le
égale a 25 cl/ 250 ml (2 verres). panier vapeur

Pour une cuisson vapeur : ne doivent pas
dépasser le

e Le remplissage doit étre au moins égal a 75 cl/ 750 ml (6 repére MAX2.
verres).

 Posez votre panier (J) sur le support (K) prévu a cet
effet - fig. 5.

B REMPLISSAGE MAXIMUM

» Ne remplissez jamais votre cocotte-minute au-dela des 2/3 de la hauteur de
la cuve (repére MAX 2 maximum de remplissage).

Pour certains aliments :

e Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent
pendant la cuisson, comme le riz, les légumineuses,
les légumes déshydratés, les compotes, le potiron, les
courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets
de poisson... Laissez refroidir votre autocuiseur quelques
minutes, puis effectuez un refroidissement dans I'eau
froide. Secouez systématiquement et légérement
l'autocuiseur avant chaque ouverture, aprés avoir vérifié
que la tige de sécurité soit bien descendue, afin d’éviter
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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 l'eau froide
(voir figure de 'Etape 1 ci dessus).

B UTILISATION DE LA SOUPAPE DE FONCTIONNEMENT
(A)

Pour mettre en place la soupape de fonctionnement (A) :
Attention, ces opérations ne doivent s'effectuer que lorsque le
produit est froid et n’est pas en fonctionnement.

e Posez la soupape de fonctionnement (A) en alignant
le pictogramme B de la soupape avec le repére de
positionnement (H).

» Appuyez sur la soupape puis tournez-la jusqu’au pictogramme
2rou S

Pour enlever la soupape de fonctionnement :

Attention, ces opérations ne doivent s’effectuer que lorsque le

produit est froid et n’est pas en fonctionnement.

e Appuyer sur la soupape et tournez-la pour aligner le
pictogramme R avec le repére de positionnement (H) comme

@ sur le dessin ci-contre.

« Retirez la soupape comme sur le dessin ci-contre.

Pour faire cuire des Ilégumes ou des aliments fragiles :

e Positionnez le pictogramme 2 de la soupape face au repére
de positionnement (H) - fig. 7.

Pour faire cuire de la viande ou des aliments surgelés :

« Positionnez le pictogramme & de la soupape face au repére
de positionnement (H) - fig. 8.

B PREMIERE UTILISATION

e Nettoyez entiérement la cocotte-minute et ses composants avant la
premiére utilisation.

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

e Remplissez d’eau jusqu'aux 2/3 de la cuve (repére maximum (Max 2) de
remplissage (0)).

» Fermez la cocotte-minute.

« Positionnez le pictogramme (25 face au repére de positionnement (H) - fig. 8.

e Posez la cocotte-minute sur une source de chaleur, puis réglez-la a sa
puissance maximum.
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La présence de vapeur au niveau de l'indicateur de pression (D) est normale

au début du fonctionnement du produit.

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

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

» Tournez progressivement la soupape (A) en choisissant a votre convenance la
vitesse de décompression pour terminer en butée face au pictogramme € - fig. 9.

e Lorsque l'indicateur de pression (D) redescend, votre cocotte-minute n’est plus
Sous pression.

e Ouvrez la cocotte-minute - fig. 1 - 2.

* Rincez la cocotte-minute a I'eau et séchez-la.

Bl AVANT LA CUISSON

e Avant chaque utilisation retirez la soupape (A)
(voir paragraphe “Utilisation de la soupape de
fonctionnement”) et vérifiez a I'ceil et au jour que le
conduit d’évacuation de vapeur (B) n’est pas obstrué
(voir dessin ci contre). Si besoin, nettoyez-le avec un
cure-dent - fig. 10.

o Vérifiez que le piston de la soupape de sécurité (C) est
mobile, dessin ci-contre et voir paragraphe “Nettoyage

et entretien”.
@ e Ajoutez vos ingrédients et le liquide.

e Fermez la cocotte-minute - fig. 3 et assurez-vous
qu’elle est correctement fermée - fig. 4.

e Positionnez le pictogramme 22 ou & dela soupape
face au repére de positionnement H - fig. 7 ou 8.

e Posez la cocotte-minute sur une source de chaleur,
puis réglez-la & sa puissance maximum.

Il PENDANT LA CUISSON

L’indicateur de pression (D) empéche la cocotte-minute de monter en

pression si cette derniére n’est pas correctement fermée.

e La présence de vapeur au niveau de 'indicateur de pression (D) est normale
au début du fonctionnement du produit.

e 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 de maniére a ce que la soupape (A) continue a chuchoter
réguliérement.

e Décomptez le temps de cuisson indiqué dans la recette.

e Dés que le temps de cuisson est écoulé, éteignez la source de chaleur.
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B FIN DE CUISSON

Pour libérer la vapeur :

- Décompression lente :

« Tournez progressivement la soupape (A) en
choisissant a votre convenance la vitesse de
décompression pour terminer face au repére du
pictogramme & - fig. 9. Lorsque l'indicateur
de pression (D) redescend, votre cocotte-
minute n’est plus sous pression.

L'indicateur de pression (D) empéche

ouverture de la cocotte-minute si elle est

encore sous pression.

- Décompression rapide :

« Vous pouvez placer votre cocotte-minute dans
I'eau froide pour accélérer la décompression, voir
schéma ci-contre. Lorsque l'indicateur de pression
(D) redescend, votre cocotte-minute n'est plus sous
pression.

« Vous pouvez ouvrir votre cocotte-minute - fig. 1
et 2.

- Cas particulier :

e Dans les cas de cuisson d’aliments émulsifs
(cf. tableau de cuisson) ou de légumes secs, ne
décompressez pas et attendez la descente de
l'indicateur de pression (D) pour ouvrir. Prévoyez
de réduire un peu les temps de cuisson préconisés.

» Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons
d’effectuer une décompression rapide (voir
paragraphe "Décompression rapide”).

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

B NETTOYAGE DE LA COCOTTE-MINUTE

Pour le bon fonctionnement de votre appareil,

veillez a respecter ces recommandations de

nettoyage et d’entretien aprés chaque utilisation.

e Lavez la cocotte-minute (cuve et couvercle)
aprés chaque utilisation avec de I'eau tiéde
additionnée de produit vaisselle. Procédez de
méme pour le panier.

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

« Ne surchauffez pas votre cuve lorsqu’elle est vide.
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Si lors de la libération
de la vapeur vous
observez des projec-
tions anormales,
remettez la soupape
de fonctionnement
(A) sur le repére 2:#
ouzs-fig.70u 8-
puis redécompressez
lentement en vous as-
surant qu’il 'y a plus
de projections.

Déplacez votre
cocotte-minute sous
pression avec un
maximum de précau-
tions sans le secouer.

Lavez votre cocotte-
minute aprés chaque
utilisation.

Le brunissement

et les rayures qui
peuvent apparaitre
d la suite d’'une
longue utilisation
ne présentent pas
d’inconvénients.
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Pour nettoyer l'intérieur de la cuve :

e Lavez avec une éponge et du produit vaisselle.

o L'apparition de taches sur le fond intérieur de la
cuve n'altére en rien la qualité du métal. Il s'agit
de dépot calcaire. Pour les faire disparaitre, vous
pouvez utiliser une éponge avec un peu de vinaigre
blanc.

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

Pour nettoyer le couvercle :

« Lavez le couvercle sous un filet d’eau tiéde avec
une éponge et du produit vaisselle et rincez-le
bien.

Pour nettoyer le joint du couvercle :

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

« Pour la remise en place du joint, reportez-vous
-fig. 11-12.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

e Retirez la soupape de fonctionnement (A),
voir paragraphe “Utilisation de la soupape de
fonctionnement”.

» Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous
le jet d’eau du robinet - fig. 13.

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

e Enlevez la soupape (A).

e Controlez a I'ceil et au jour que le conduit
d’évacuation de vapeur est débouché et rond.
Voir dessin ci-contre. Si besoin, nettoyez-le avec
un cure-dent - fig. 10.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (C) :

e Nettoyez la partie de la soupape de sécurité
située a l'intérieur du couvercle en passant celui-ci
sous l'eau.
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Seuls la cuve et le
panier passent au
lave-vaisselle.

Pour conserver
plus longtemps les
qualités de votre
cocotte-minute,
ne surchauffez

pas votre cuve
lorsqu’elle est vide.

Il est impératif de
faire vérifier votre
cocotte-minute
dans un Centre

de Service Agréé
TEFAL aprés 10 ans
d’utilisation.

N’utilisez jamais
d’objet tranchant
ou pointu pour
effectuer cette
opération.
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« Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant Iégérement sur le piston qui
doit s’enfoncer sans difficulté. Voir dessin ci-contre.

Pour changer le joint de votre cocotte-minute :

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

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

Pour ranger votre cocotte-minute :

 Retournez le couvercle sur la cuve.

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

e Sécurité a la fermeture :
- Si le produit n’est pas correctement fermé l'indicateur de pression (D) ne
peut pas monter et de ce fait la cocotte-minute ne peut pas monter en
pression.

e Sécurité a l'ouverture :
- Si la cocotte-minute est sous pression, le bouton d’ouverture (E) ne peut
étre actionné. N'ouvrez jamais la cocotte-minute en force. N'agissez
surtout pas sur I'indicateur de pression (D).

@ e Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (C) libére la pression et de la
vapeur s’échappe horizontalement sur le dessus du couvercle - fig.14
- Second dispositif : le joint (I) laisse échapper de la vapeur verticalement
par le petit trou situé sur le bord du couvercle ou le long de la cuve - fig.15.
Attention, cela peut entrainer I'extinction de la flamme sur un foyer a gaz.

Si I'un des systémes de sécurité a la surpression

se déclenche :

e Arrétez la source de chaleur.

e Laissez refroidir complétement la cocotte-minute.

e Ouvrez.

« Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement
(A) - fig.13, le conduit d’évacuation de vapeur (B) -
fig.10, la soupape de sécurité (C) et le joint (I). Voir
dessin ci-contre.
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B GARANTIE

e Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode d’emploi, la cuve de

votre nouvelle cocotte-minute TEFAL est garantie 10 ans contre :
- Tout défaut lié a la structure métallique de votre cuve,
- Toute dégradation prématurée du métal de base.

« Toutes les autres piéces de votre cocotte -minute sont garanties contre
tout défaut de fabrication ou de matiére, pour la période de garantie
définie par la loi en vigueur dans le pays d’achat et a partir de la date
d’achat.

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

Ces garanties excluent :
e Les dégradations consécutives au non respect des précautions importantes
ou a des utilisations négligentes, notamment :

- Chocs, chutes, passage au four,

- Passage du couvercle, de la soupape de fonctionnement au lave-vaisselle. @
o Seuls les Centres de Services Agréés TEFAL sont habilités a vous faire bénéficier
de cette garantie (merci de vous référer a : www.tefal.com).
e Veuillez noter que, independamment de la presente garantie commerciale,
s'appliquent, en tout etat de cause, la garantie legale de conformite au contrat
visee par les articles L 211-4, L 211-5 et L 211-12 du Code de la Consommation

@ ainsi que la garantie des vices caches visee aux articles 1641 a 1649 du Code Civil. @

e Article L 217-4 du Code de la consommation : Le vendeur est tenu de livrer un
bien conforme au contrat et repond des defauts de conformite existant lors de la
delivrance.
« Il repond egalement des defauts de conformite resultant de 'emballage, des
instructions de montage ou de l'installation lorsque celle-ci a ete mise a sa charge
par le contrat ou a ete realisee sous sa responsabilite.
e Article L 217-5 du Code de la consommation : Pour etre conforme au contrat,
le bien doit :
1° Etre propre a 'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
echeant :
- correspondre a la description donnee par le vendeur et posseder les qualites que
celui-ci a presentees a I'acheteur sous forme d’echantillon ou de modele ;
- presenter les qualites qu'un acheteur peut legitimement attendre eu egard
aux declarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
representant, notamment dans la publicite ou I'etiquetage ;
2° Ou presenter les caracteristiques definies d’'un commun accord par les parties ou
etre propre a tout usage special recherche par l'acheteur, porte a la connaissance
du vendeur et que ce dernier a accepte.
o Article L 217-12 du Code de la consommation : L'action resultant du defaut de
conformite se prescrit par deux ans a compter de la delivrance du bien.
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e Article L 217-16 du Code de la consommation : Lorsque l'acheteur demande
au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a ete consentie
lors de l'acquisition ou de la reparation d’'un bien meuble, une remise en etat
couverte par la garantie, toute periode d'immobilisation d’au moins sept jours
vient s'ajouter a la duree de la garantie qui restait a courir. Cette periode court
a compter de la demande d'intervention de I'acheteur ou de la mise a disposition
pour reparation du bien en cause, si cette mise a disposition est posterieure a la
demande d'intervention.

e Article 1641 du Code civil : Le vendeur est tenu de la garantie a raison des
defauts caches de la chose vendue qui la rendent impropre a 'usage auquel on
la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que l'acheteur ne l'aurait pas
acquise, ou n'en aurait donne qu’'un moindre prix, s'il les avait connus.

o Article 1648, al.1er du Code civil : L'action resultant des vices redhibitoires doit
etre intentee par 'acquereur dans un delai de deux ans a compter de la decouverte

du vice.
H MARQUAGE REGLEMENTAIRE
Marquage Localisation
Identification du fabricant Couvercle et poignée de
et marque commerciale couvercle
Année et lot de fabrication Sur la cuve
@ Référence modéle @
Pression maximum de sécurité (PS) Sur le couvercle
Pression supérieure de fonctionnement (PF)
Capacité Fond de cuve

B PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE
EN FIN DE VIE

« Participons a la protection de I'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.
< Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement
= s0it effectué.
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B TEFAL REPOND A VOS QUESTIONS

Problémes

Recommandations

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

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

Si l'indicateur de pression
n’est pas monté 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 source de chaleur est assez forte, sinon augmentez-la.

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

- La soupape de fonctionnement est positionnée sur
I'un des pictogrammes BrouZ- fig. 7 ou 8.

- La cocotte-minute est bien fermée.

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

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénoméne persiste, passez votre appareil dans
I'eau froide, voir paragraphe “Décompression rapide et
Cas particulier” puis ouvrez-le.

Nettoyez la soupape de fonctionnement et le conduit
d’évacuation de vapeur et vérifiez que le piston de la
soupape de sécurité s'enfonce sans difficulté.

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, 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, de la soupape de sécurité et de la
soupape de fonctionnement.

Le bon état du bord de la cuve.

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle

Vérifiez que l'indicateur de pression est en position
basse.

Sinon, décompressez, au besoin, refroidissez la cocotte-
minute dans l'eau, voir paragraphe “Décompression
rapide et Cas particulier”.

Si les aliments ne sont
as cuits ou s'ils sont
rilés, vérifiez

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.

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

Si des aliments ont bralé
dans la cocotte-minute

Laissez tremper votre cuve quelque temps avant de la
laver.
N'utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés.
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B LEGUMES
FRAIS SURGELES
Cuisson Position de la Position de la
soupape B:# soupape (Z3
Artichauts . 'vupeur'* P 18 m?n. .
- immersion 15 min.
Asperges - immersion 5 min.
Betterave rouge - vapeur 20 - 30 min.
BIé (lég. secs) - immersion 15 min. -
Brocolis - vapeur 3 min. 3 min.
Carottes (aliments émulsifs) rondelles | - vapeur 7 min. 5 min.
P - vapeur 6 min. -
Céleri " " "
- immersion 10 min. -
Champignons émincés | - vupeur. 1 min. 5 min.
entiers - immersion 1 min. 30 -
Chou vert éminsé’ - vapeur 6 m?n.
effeuillé | - vapeur 7 min. -
Chou Bruxelles - vapeur 7 min. 5 min. - immersion
Chou-fleur - immersion 3 min. 4 min.
Courgettes - vapeur_ 6 min‘. 30 9 min
- immersion 2 min. -
Endives - vapeur 12 min. -
Epinards - vapeur_ 5 m?n. 8 min.
- immersion 3 min. -
Haricots verts - vapeur 8 min. 9 min.
@ Haricots mi-secs - immersion 20 min.
Lentilles vertes (Iég. secs) - immersion 10 min.
Navets “vapeur 7 min.
- immersion 6 min. -
Petits pois - vapeur 1 min. 30 4 min
Poireaux rondelles - vapeur 2 min. 30 -
Potiron (purée)(aliments émulsifs) - immersion 8 min.
Pommes de terre en - vapeur 12 min.
quartiers - immersion 6 min.
Riz (lég. secs) - immersion 7 min.
* Aliment dans le panier vapeur
** Aliment dans I'eau
B VIANDES ET POISSONS
FRAIS SURGELE
Position de la soupape 33| Position de la soupape &
Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min. 35 min.
Boeuf (réti 1 Kg) 10 min. 28 min.
Lotte (filets 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 4 min. 6 min.
Porc (réti 1 Kg) 25 min. 45 min.
Poulet (entier 1,2 Kg) 20 min. 45 min.
Saumon (4 darnes 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 6 min. 8 min..
Thon (4 steaks 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 7 min. 9 min.
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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 odgovarajué¢im normama i

pravilnicima:

- Direktiva o tlacnoj opremi
- Pravilnikom o materijalima koji dolaze u neposredan dodir s hranom

- Zastita okolisa

OBAVEZNE
PROVIERE
PRIJE SVAKE
UPORABE

PROVIJERITI

a vizualno na danjem svjetlu, je li odvod za ispustanje pare
prohodan.

= moze klip sigurnosnog ventila micati.

ajesu li brtve poklopca postavljene na svaki od utora za
poklopce - sl. 12.

u jesu li rucke na posudi pravilno pricvrs¢ene. Rucke posude
su sigurnosni dijelovi. Nikada ih nemojte sami mijenjati.

UVIIEK
POSTUITE
SLIEDECE
KOLICINE PRI
PUNJENIU

a Nikad ne koristite ekspres lonac bez tekucine jer se moze
znacajno ostetiti. Pripazite da tijekom kuhanja uvijek ima
dovoljno tekuéine.

s Minimalno 25 cl - sl. 4.

a Maksimalno 2/3 visine posude, oznaka MAX 2 - sl. 6.

a Tijekom kuhanja na paru hrana u ko3ari za paru ne smije
biti u kontaktu s vodom i ne smije prelaziti razinu posude
MAX 2 - sl. 5.

a Maksimalno 1/3 (oznaka MAX 1) za kaSaste namirnice
koje se 3ire i/ili pjene tijekom kuhanja kao Sto su riza,
mahunarke, suseno povrée, kompoti, bundeve, tikvice,
mrkva, krumpir, riblji fileti...
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= Nemojte dozvoliti djeci da se priblizavaju ekspres loncu tijekom
uporabe.

= Kada izlazi kroz sigurnosni ventil para je vrlo vruéa. Budite oprezni
s obzirom na paru.

a Vas$ ekspres lonac kuha pod pritiskom. Zbog neodgovarajuée
uporabe moze doci do povreda izazvanih opeklinama. Prije
uporabe provjerite je li ekspres lonac odgovarajuce zatvoren.
(Pogledajte odjeljak ,Zatvaranje”).

= 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.

= Nemojte kuhati namirnice koje bi mogle blokirati odvode
sigurnosnih dijelova:

- bobicasto voce
- je€mena kasa, krumpir, pire
- zobena kasa

- suSeni grasak @

- rezanci, makaroni, Spageti

- rabarbara
PRIJEI - ribizle
@ TIJEKOM  |aZa kuhanje velikih komada mesa i namirnica s kozom (cijele @

KUHANJA kobasice, jezik, perad ...) : savjetujemo vam da ih prije kuhanja
probate nozem ili vilicom. Naime, tijekom kuhanja oni mogu
nakupiti kipucu tekucinu i uzrokovati prskanje.

aU ekspres loncu nikad nemojte pripremati recepte na bazi
Zivotinjskog mlijeka.

a U ekspres loncu nemojte koristiti grubu sol ve¢ dodajte sitnu sol
na kraju kuhanja Na taj nacin éete izbjeci pojavu ,mrljica” koje bi
mogle utjecati na dno Vaseg ekspres lonca.

= Ne upotrebljavajte ekspres lonac za prZenje u ulju pod tlakom.

a Prilikom zagrijavanja ulja ili masti ne ostavljajte ekspres lonac
bez nadzora. Nastavak zagrijavanja ulja koje se pari €ini ulje
nezdravim i moze toliko zagrijati ulje da se pojavi plamen.

a Ekspres lonac koristite samo u svrhe za koje je namijenjen.

= Ne stavljajte ekspres lonac u ugrijanu peénicu.

a Nikad u ekspres lonac ne stavljajte aluminijsku foliju koja nije u
kalupu.

= Nikad ne stavljajte plasti¢nu foliju u ekspres lonac.

s Alkoholne su pare zapaljive. Prokuhajte otprilike 2 minute
prije nego Sto stavite poklopac. Nadzirite svoj uredaj u slu¢aju
pripreme jela na osnovi alkohola.

aSukladno uputama za uporabu, koristite jedan ili vise
kompatibilnih izvora topline.
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= Postepeno okrecite radni ventil (A) odabiruci po Zelji
brzinu dekompresije, a zaustavite se na oznaci slikovnog
prikaza € -s.9. Ako tijekom ispustanja pare primijetite
nepravilno prskanje, vratite radni ventil (A) u polozaj
kuhanja &3, a zatim izvrsite brzu dekompresiju u hladnoj
vodi - (pogledajte odlomak ,Zavrsetak kuhanja u nacinu
rada”).

a Ako se sigurnosni Stapi¢ (D) ne spusta, stavite ekspresni
lonac u hladnu vodu - (pogledajte odlomak ,Zavrsetak
kuhanja na nacin®).

= Nikad ne dirajte sigurnosni Stapic¢.

s Za kasaste namirnice koje se Sire ili pjene tijekom
kuhanja kao 3to su riza, mahunarke, suSeno povrée,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji fileti...
Pustite ekspresni lonac nekoliko minuta da se ohladi, a
zatim ga ohladite u hladnoj vodi. Ravnomjerno i lagano
protresite ekspresni lonac prije svakog otvaranja, nakon
Sto ste provjerili da se sigurnosni Stapi¢ spustio, kako
biste izbjegli izlaZenje mjehuri¢a pare koji bi vas mogli

NAKON opedi. Ta je radnja osobito vazna pri brzom ispustanju

KUHANJA... pare ili nakon hladenja u hladnoj vodi.

@ a Vrlo pazljivo premjestajte Vas ekspres lonac dok je pod @
pritiskom. Ne dodirujte vruée povrsine. Ako je potrebno,
koristite rukavice. Posluzite tako da koristite 2 rucke
posude.

a Kada se radi o juhama, savjetujemo vam da obavljate
brzu dekompresiju u hladnoj vodi (pogledajte odlomak
LZavrsetak kuhanja na nacin”).

= Prije nego $to otvorite ekspres lonac, provjerite je li ventil
na polozaju dekompresije. Sigurnosni Stapic (D) mora biti
u donjem poloZaju.

a Nikad nemojte nasilno otvarati ekspres lonac. Budite
sigurni da se unutarnji pritisak smanjio. Sigurnosni Stapic
(D) mora biti u donjem polozaju. (Pogledajte odjeljak
»Sigurnost”).
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ODRZAVANJE

= Ako zakljucite da je dio Vaseg ekspres lonca slomljen ili
napuknut, nikako ga nemojte pokusavati otvoriti ako je
zatvoren, pri¢ekajte da se potpuno ohladi prije nego sto
ga premjestate, nemojte ga vise koristiti i odnesite ga u
ovlasteni servisni centar TEFAL na popravak.

= Ne obavljajte nikakve zahvate na sigurnosnim sustavima
lonca osim ¢iscenja i odrzavanja.

= Koristite samo originalne dijelove TEFAL koji odgovaraju
Vasem modelu.

= Ne ostavljajte hranu u ekspres loncu.

= Ocistite i operite svoj ekspresni lonac neposredno nakon
svake uporabe.

= Nikad ne perite radni ventil (A), brtvu (I) ni u perilici za
posude.

= Nikad ne koristite izbjeljivac ili klorirane proizvode koji bi
mogli utjecati na kvalitetu nehrdajuéeg celika.

= Ne ostavljajte poklopac da se namace u vodi.

= Brtvu zamijenite svake godine ili ako se na njoj pojave
pukotine.

= Nakon 10 godina uporabe obvezno svoj ekspres lonac
dajte provjeriti u ovlaStenom servisnom centru TEFAL.

= Kad pospremate ekspres lonac: obrnuto okrenite poklopac
na posudi kako biste izbjegli prijevremeno trosenje brtve

poklopca.

= Nastanak mrlja na dnu unutrasnjosti lonca ne utjece na
kvalitetu metala. Rijec¢ je o naslagama kamenca. Kako
biste ih uklonili, koristite spuzvu i malo alkoholnog octa.

SACUVAITE OVE UPUTE
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l OPISNA SHEMA

A Radni ventil I Brtva poklopca

B.  Otvor zaispust pare J. Ko3arica za kuhanje na pari
C.  Sigurnosni ventil K. Nosac kosarice za kuhanje na
D Pokazatelj prisutnosti tlaka pari

E Tipka za otvaranje L.  Dugacka rucka lonca

F.  Rucka poklopca M. Lonac

G(a). Oznaka polozaja poklopca N.  Kratka rucka lonca

G(b). Oznaka polozaja poklopcau 0.  Maksimalne oznake

odnosu na lonac (Max1 i Max 2) napunjenosti
H.  Oznaka poloZaja radnog ventila

B OBAVEZNE PROVIERE PRIJE SVAKE UPORABE

Provjera radnog ventila

o Provjerite je li ispusni otvor radnog ventila slobodan.

Provjera sigurnosnog ventila

(o) (u;

« Provjerite moze li se klip sigurnosnog ventila pomicati (pritisnite klip vise puta
prstom).
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B KARAKTERISTIKE

Promjer dna ekspres lonca - reference

Zapremnina | @ Lonac | @Dno | Model NEHRDAJUCI CELIK sig J‘:‘:(')‘::I“:r'l';:sak
6L 22cm | 15cm P25307 150 kPa
Normativni podaci: Najveci radni pritisak: 80 kPa
H KOMPATIBILNI IZVORI TOPLINE
PLIN ELEKTRICNA STAKLOKERAMICKA  INDUKCUSKA ~ ELEKTRICNA
PLOCA /HALOGENAPLOCA  PLOCA SPIRALNA PLOCA

&S

z
1=\
i)
Vs’

900

 Ekspres lonac se koristi na svim izvorima topline.
« Pripazite da na elektri¢noj ili indukcijskoj ploci grijac¢a plo¢a nije veéa od

dna ekspres lonca.

@ « Pripazite da je na keramickoj ili halogenoj ploci dno ekspres lonca uvijek
Cisto i suho.

« Na plinskom stednjaku plamen ne smije biti veéi od dna ekspres lonca.
« Pazite da je ekspres lonac na svim Stednjacima dobro postavljen na

sredinu.

e Bez obzira na vrstu ploce koju upotrebljavate, provjerite je li dno ekspres

lonca ¢isto i uredno prije nego sto ga stavite na plocu.

Il DODATNI TEFAL PRIBOR

« Sljededi su dodaci dostupni za ekspres lonac:

Dodatni pribor Referenca

Brtva poklopca (6L) X9010101
KoSarica za kuhanje na pari 792185
Nosac kosarice za kuhanje na pari 792691

e Za zamjenu drugih dijelova ili za popravke, nazovite ovlasteni servisni centar
TEFAL (pogledajte na www.tefal.com).
 Koristite samo TEFAL originalne rezervne dijelove koji odgovaraju Vasem

modelu.
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UPOTREBA

B OTVARANIE

« Pomocu palca povucite tipku za otvaranje (E) i drZite je prema natrag - slika 1.

e Drze¢i jednom rukom dugacku ruc¢ku lonca (L), drugom rukom okrenite
dugacku rucku poklopca (F) u smjeru obrnutom od smjera kazaljki na satu,
sve dok se ne otvori - slika 2.

e Zatim podignite poklopac.

B ZATVARANIE
Uobicajeno je da

se poklopac po-
mice u odnosu na

e Ispravno postavite poklopac na lonac
uskladujuéi oznake polozaja poklopca G(a) i

: : G(b).
L%?Sg}g:li(#?:;ed?_aj e Okrenite poklopac u smjeru kazaljki na satu
Cim je uredaj pod do kraja - slika 3 sve dok se ne zacuje zvuk
pritiskom, ta pojava prikapcanja tipke slika 4.
prestaje. Ako ne uspijete okrenuti poklopac, provjerite je li

tipka za otvaranje (E) dobro povuéena unatrag.

B MINIMALNO PUNIENIE

@ o Uvijek pri uporabi stavite barem minimalnu koli¢inu Namirnice @
tekucine, odnosno 25 cl/ 250 ml (2 ¢ase). smijestene u koaru
Za kuhanje na pari: za kuhanje na paru

ne smiju prekoraciti

« Napunite vodom najmanje 75 cl/ 750 ml (6 ¢asa). oznaku MAX2

 Postavite ko3aricu za kuhanje na pari (J) na nosac
za kosaricu za kuhanje na pari (K), predviden u tu
svrhu - slika 5.

B MAKSIMALNO PUNIJENIE

e Nikad ne punite viSe od 2/3 visine ekspres lonca (maksimalna oznaka
punjenja MAX 2).

Za odredene namirnice:

e Za kasaste namirnice koje se Sire ili pjene tijekom
kuhanja kao Sto su riza, mahunarke, suseno povrce,
kompoti, bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji fileti...
Pustite ekspresni lonac nekoliko minuta da se ohladi,
a zatim ga ohladite u hladnoj vodi. Ravnomjerno
i lagano protresite ekspresni lonac prije svakog
otvaranja, nakon Sto ste provjerili da se sigurnosni
Stapi¢ spustio, kako biste izbjegli izlazenje mjehurica
pare koji bi vas mogli opedi.
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Ta je radnja osobito vazna pri brzom ispustanju pare ili nakon hladenja u
hladnoj vodi. Kada se radi o juhama, savjetujemo vam da obavljate brzu
dekompresiju u hladnoj vodi (pogledajte iznad sliku Faze 1).

B UPOTREBA RADNOG VENTILA (A)

Za postavljanje radnog ventila (A):

Oprez, ove se radnje smiju izvoditi samo dok je proizvod

hladan i ne radi.

 Postavite radni ventil (A) uskladujuéi oznaku fl ventila
s oznakom poloZaja radnog ventila (H).

o Pritisnite ventil, zatim ga okrenite do oznake 223,

Uklanjanje radnog ventila:

Oprez, ove se radnje smiju izvoditi samo dok je proizvod

hladan i ne radi.

o Pritisnite ventil, zatim ga okrenite uskladujuéi oznaku
f s oznakom poloZaja radnog ventila (H), kao §to je
prikazano na crteZu sa strane.

o Izvucite ventil kao Sto je prikazano na crtezu sa strane.

Za kuhanje povr¢a ili osjetljivih namirnica:
@  Postavite oznaku 2 ventila nasuprot oznake poloZaja
radnog ventila (H) - slika 7.

Za kuhanje mesa ili smrznutih namirnica:
 Postavite oznaku & ventila nasuprot oznake poloZaja
radnog ventila (H) - slika 8.

Bl PRVA UPOTREBA

« Prije prve upotrebe u potpunosti ocistite ekspres lonac i njegove dijelove.

 Stavite nosac¢ za kosaricu za kuhanje na pari (K) na dno lonca i na njega
postavite ko3aricu za kuhanje na pari (J).

« Lonac napunite vodom do najvise 2/3 njegove visine (maksimalna oznaka
(Max 2) punjenja (0)).

e Zatvorite ekspres lonac.

« Postavite oznaku (Z3 nasuprot oznake polozaja radnog ventila (H) - slika 8.

» Stavite ekspres lonac na izvor topline koji zatim postavite na najvecu
temperaturu.
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Prisutnost pare u razini pokazatelja prisutnosti tlaka (D) uobicajena je

na pocetku rada proizvoda.

e Kada para pocne izlaziti iz ventila, smanjite jacinu izvora topline i drzite
20 min.

« Nakon 20 min, iskljucite izvor topline.

» Postupno okrenite radni ventil (A) odabiru¢i prema Zelji brzinu za smanjenje
pritiska tako da ga zaustavite na oznaci & - slika 9.

» Kada se pokazatelj prisutnosti tlaka (D) ponovno spusti, vas ekspres lonac
vise nije pod tlakom.

 Otvorite ekspres lonac - slike 1 - 2.

o Isperite ekspres lonac pod vodom i osusite ga.

B PRIJE KUHANJA

 Prije svake upotrebe uklonite radni ventila (A) (vidi
odlomak ,,Koristenje radnog ventila”) te provjerite na
danjem svijetlu je li otvor za ispust pare (B) prohodan
(Pogledajte crtez pokraj). Ako je potrebno, ocistite ga
¢ackalicom - slika 10.

 Provjerite pokrece li se klip sigurnosnog ventila (C),
kao 3to je prikazano na crteZu sa strane te pogledajte
odlomak ,,Cii¢enje i odrzavanje”.

@ « Ubacite sastojke i tekucinu.

e Zatvorite ekspres lonac - slika 3 i provjerite je li
ispravno zatvoren - slika 4.

o Postavite oznaku ili & ventila nasuprot oznake
poloZaja radnog ventila (H) - slika 7 ili 8.

e Stavite ekspres lonac na izvor topline koji zatim
postavite na najveéu jacinu.
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Bl TIJEKOM KUHANIJA

Pokazatelj
prisutnosti tlaka (D)
sprecava rast tlaka
u ekspres loncu ako
on nije pravilno
zatvoren.

receptu.

e Prisutnost pare u razini pokazatelja prisutnosti tlaka
(D) uobicajena je na pocetku rada proizvoda.

e Ako radni ventil (A) neprekidno ispusta paru uz
stalni zvuk (PSCHHHT), smanjite izvor topline tako
da se rad ventila (A) i dalje tiho Cuje.

e OdrZavajte vrijeme kuhanja kako je navedeno u

* Nakon isteka tog vremena, iskljucite izvor topline.

B KRAJ KUHANJA

Za ispustanje pare:

Sporo smanjivanje pritiska:

o Postupno okrenite radni ventil (A) odabiruci
prema Zelji brzinu za smanjenje pritiska tako
da ga zaustavite prema oznaci € - slika
9. Kada se pokazatelj prisutnosti tlaka (D)
ponovno spusti, vas ekspres lonac vise nije
pod tlakom.

Pokazatelj prisutnosti tlaka (D) sprec¢ava
@ otvaranje ekspres lonca ako je jos uvijek pod
tlakom.

Brzo smanjivanje pritiska:

 Ekspresni lonac mozZete staviti u hladnu vodu
da biste ubrzali dekompresiju, vidi sliku sa
strane. Kada se pokazatelj prisutnosti tlaka (D)
ponovno spusti, vas ekspres lonac vise nije pod
tlakom.

* MoZete otvoriti ekspres lonac - slike 11i 2.

Posebni slucaj:

e U slu¢aju kuhanja namirnica kuhanih u
emulziji (vidi tablicu kuhanja) ili suhog
povréa, ne smanjujte pritisak i pricekajte da
se pokazatelj prisutnosti tlaka (D) spusti,
kako biste otvorili. Malo smanjite predvideno
vrijeme kuhanja.

e U slu¢aju juha, savjetujemo Vam brzo
smanjenje pritiska (vidi odlomak ,Brzo
smanjenje pritiska”).
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Ako tijekom oslo-
badanja pare primi-
jetite neuobicajene
ispuste para ili prs-
kanje ponovno okre-

nite radni ventil (A) @
prema oznaci 2+ ili

& -slika 7 ili 8 - zatim

polako smanjujte

pritisak, pazeci da vise

nema prskanja.

Pazljivo premjestajte
ekspres lonac dok je
pod pritiskom i pri-
tom ga ne tresite.
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CISCENJE I ODRZAVANIE

B CISCENJIE EKSPRES LONCA

Za dobar rad vaseg uredaja morate se drzati ovih
preporuka za ci¢enje i odrzavanje nakon svake
upotrebe.

* Operite ekspres lonac (lonac i poklopac) nakon
svake upotrebe mlakom vodom uz dodatak
sredstva za pranje posuda. Isto tako postupite
i s koSaricom.

« Nemojte koristiti izbjeljivac ili klorirane proizvode.

« Nemojte zagrijavati lonac dok je prazan.

Za cis¢enje unutrasnjosti lonca:

e Operite spuzvicom i proizvodom za pranje
posuda.

e Nastanak mrlja na dnu unutrasnjosti lonca ne
utjece na kvalitetu metala. Rijec je o naslagama
kamenca. Kako biste ih uklonili, koristite spuzvu
i malo alkoholnog octa

Za cis¢enje vanjske povrsine lonca

e Operite spuzvicom i proizvodom za pranje
posuda.

Za ciS¢enje poklopca:

e Operite poklopac pod mlazom mlake vode
spuzvom i proizvodom za pranje posuda te ga
dobro isperite.

Za cisc¢enje brtve poklopca:

« Nakon svakog kuhanja, ocistite brtvu poklopca
(I) i njezino leZiste.

e Za postavljanje brtve poklopca, pogledajte -
slike 11 -12.

Za ciS¢enje radnog ventila (A)

e Izvucite radni ventil (A), vidi odlomak
LKoriStenje radnog ventila”.

« Operite radni ventil (A) pod mlazom vode iz
slavine - slika 13.
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Nakon svake
upotrebe operite
ekspres lonac.

Smeckasta boja i
pruge koje se mogu
pojaviti nakon
duge upotrebe

ne predstavljaju
problem.

Samo se lonac i
koSarica smiju prati
u perilici posuda.

Da biste duze
ocuvali vas ekspres
lonac, nemojte
zagrijavati lonac
dok je prazan.

Nakon 10 godina
upotrebe obvezno
svoj ekspres

lonac provjerite u
ovlastenom TEFAL
servisu.
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Za ciscenje otvora za ispust pare (B):

o Izvadite radni ventil (A).

 Provjerite na danjem svijetlu je li otvor za ispust
pare prohodan i ¢ist. Pogledajte crtezZ sa strane.
Ako je potrebno, o€istite ga ¢ackalicom - slika 10.

Za cisc¢enje sigurnosnog ventila (C):

« Ocistite dio sigurnosnog ventila smjesten unutar
poklopca tako da ga isperete vodom.

e Provjerite radi li ispravno laganim pritiskom na Nikada nemojte
zaklopac koji se treba uklopiti bez poteskoca. koristiti ostar ili

Pogledajte crteZ sa strane. ggsll)lij;: ?;‘fgmet

Za zamjenu brtve ekspres lonca: takvu radnju.

o Brtvu ekspres lonca mijenjajte svake godine ili
ako se na njoj pojave pukotine.

e Uvijek kupujte originalnu brtvu TEFAL koja
odgovara vasem modelu.

Za spremanje ekspres lonca:
» Vratite poklopac na lonac.

@ B SIGURNOST
Ekspres lonac opremljen je s viSe sigurnosnih uredaja:

« Sigurnost kod zatvaranja:
- Ako uredaj nije ispravno zatvoren, pokazatelj prisutnosti zraka (D) ne
moze se podignuti te se stoga u ekspres loncu ne moZe stvoriti pritisak.

« Sigurnost kod otvaranja:

- Ako je ekspres lonac pod tlakom, tipka za otvaranje (E) ne mozZe se
aktivirati. Ekspres lonac nikad ne otvarajte na silu. Pogotovo to nemojte
¢initi s pokazivacem prisutnosti tlaka (D).

« Dvije zastite od previsokog tlaka:

- Prvi mehanizam: sigurnosni ventil (C) otpusta tlak i para izlazi vodoravno
iznad poklopca - slika 14.

- Drugi mehanizam: brtva (I) ispusta paru okomito kroz mali otvor na rubu
poklopca ili uzduz lonca - slika 15. Oprez, na Stednjaku na plin, to moze
uzrokovati pojavu plamena.
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Ako se jedna od dvije zastite od previsokog tlaka ukljuci:
» Ugasite izvor topline.
« Ostavite ekspres lonac da se potpuno ohladi.
« Otvorite.
« Provjerite i ocistite radni ventil (A) - slika 13, otvor
za ispust pare (B) - slika 10, sigurnosni ventil (C) i
brtvu poklopca (I). Pogledajte crtez sa strane.

B JAMSTVO

« U okviru preporucene upotrebe za nacin primjene, lonac novog ekspres

lonca TEFAL ima 10 godina jamstva na sljedece:
- Sve nedostatke u metalnoj strukturi lonca,
- Svaku preuranjenu istrosenost temeljnog metala.

e Za sve druge dijelove ekspres lonca, jamstvo se odnosi na tvornicke greske
u samoj izradi ili materijalu, i traje onoliko koliko nalaze zakonodavstvo
zemlje u kojoj je uredaj kupljen a tece od datuma kupnje.

« Ovo ¢e ugovorno jamstvo biti prihvaceno po predocenju potvrde sa
blagajne ili racuna s datumom kupnje.

Ova jamstva iskljucuju:
e Ostecenja do kojih je doslo uslijed nepostivanja vaznih mjera opreza ili
@ nemarnog koristenja, posebice: @
- Udarce, padove, stavljanje u pecnicu,
- Poklopac, radni ventil za pranje u perilici posuda.
« Samo ovlasteni TEFAL servisi mogu Vam omoguciti koristenje ovog jamstva
(molimo posjetite: www.tefal.com).

B PROPISNO OZNACAVANIE

Oznaka Lokalizacija
Identifikacija proizvodaca Poklopac i ru¢ka
i trgovacka marka poklopca
Godina i serija proizvodnje Na loncu
Referenca modela
Maksimalni sigurnosni pritisak (SP) Na poklopcu
Najvedi radni pritisak (RP)
Zapremnina Dno lonca
M ELEKTROMOS VAGY ELEKTRONIKUS TERMEK
AZ ELETTARTAMA VEGEN
 Sudjelujmo u zastiti okolisa!
® Uredaj sadrZi brojne materijale koji se mogu ponovno iskoristiti
ili reciklirati.
O Odnesite uredaj na odlagaliste kako bi se mogao obraditi.
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B TEFAL ODGOVARA NA VASA PITANJA

Problemi

Preporuke

Ako se ekspres
lonac zagrijao
pod pritiskom bez
tekucine u loncu

Provjerite ekspres lonac u ovlastenom TEFAL servisu.

Ako se pokazatelj
prisutnosti tlaka
nije podigao i nista
ne izlazi iz ventila
tijekom kuhanja

To je normalno tijekom prvih nekoliko minuta.

Ako se ta pojava nastavi, provjerite je li:

- Izvor topline dovoljno jak, a ako nije, pojacajte ga.

- Koli¢ina tekuéine u loncu dovoljna.

- Radni ventil okrenut prema oznaci £z ili (Z3 - slika
7ili 8.

- Ekspres lonac ispravno zatvoren.

- Brtva poklopca ili rub lonca ostecen.

Ako se pokazatelj
prisutnosti tlaka
podigao i nista ne
izlazi iz ventila tije-
kom kuhanja

To je normalno tijekom prvih nekoliko minuta.

Ako se pojava nastavi, stavite lonac u hladnu vodu,
vidi odlomak ,,Brza dekompresija i posebni slu¢ajevi”
i otvorite ga.

Ocistite radni ventil i otvor za ispust pare te provjerite
uklapa li se klip sigurnosnog ventila bez poteskoca.

Ako para izlazi
oko poklopca,
provjerite

Je li poklopac dobro zatvoren.

PoloZaj brtve poklopca.

Dobro stanje brtve, zamijenite je prema potrebi.

Jesu li poklopac, brtva poklopca i njezino leZiste,
sigurnosni i radni ventil Cisti.

U kakvom je stanju rub lonca.

Ako ne moZete
otvoriti poklopac

Provjerite je li pokazatelj prisutnosti tlaka u donjem
polozZaju.

Ako nije, smanjite pritisak, prema potrebi, ohladite
ekspres lonac pod mlazom hladne vode, pogledajte
odlomak ,Brzo smanjivanje pritiska i Posebni slucaj”.

Ako namirnice
nisu skuhane
ili su zagorjele,
provjerite

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora topline.

Ispravan polozaj radnog ventila.
Koli¢inu tekucine.

Ako je hrana
zagorjela u ekspres
loncu

Ostavite lonac da se namace neko vrijeme prije no sto
ga operete.

Nikad ne koristite vodu s izbjeljivacem ili klorirane
proizvode.
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H POVRCE
SVIEZE SMRZNUTO
Kuhanje Polozaj Polozaj
ventila ¢ | ventila (23
Arti¢oke -para’__ = 18 min.
- uranjanje’ 15 min.
Brokula - para 3 min. 3 min.
Celer - para 6 min.
- uranjanje 10 min.
Cikla - para 20 - 30 min.
Cvjetaca - uranjanje 3 min. 4 min.
Endivija - para 12 min.
Grasak - para 1 min. 30 4 min
Kolutiéi poriluka - para 2 min. 30
. % : - para 12 min.
Krumpir narezan na cetvrtine — -
- uranjanje 6 min.
Kupus nasjeckani |- para 6 min.
P listovi - para 7 min.
Mahune - para 8 min. 9 min.
Mrkva (kuhana u emulziji) kriske - para 7 min. 5 min.
Oljusteni gradak (suho povrée) - uranjanje 14 min.
Polusuhi grah - uranjanje 20 min.
Prokulice - para 7 min. 5 min. - uranjanje
Repa - para 7 min.
- uranjanje 6 min.
Riza (suho povrée) - uranjanje 7 min.
& N nasjeckani | - para 1 min. 5 min.
>ampinjoni cijeli - uranjanje 1 min. 30
Sparoge - uranjanje 5 min.
& - para 5 min. 8 min.
>pinat - uranjanje 3 min.
Tikva (pire) (kuhana u emulziji) - uranjanje 8 min.
Tikvice Str]arg‘un'e 6Enrlr:]i.nso 2min
Zitarice (suho povrée) - uranjanje 15 min.
Zelena le¢a (suho povrée) - uranjanje 10 min.

B MESOIRIBA

* Namirnica kuhana u ko3arici za kuhanje na paru
** Namirnica kuhana u vodi

SVIEZE SMRZNUTO
Polozaj ventila | Polozaj ventila

e &
Govedina (pecenje 1 kg) 10 min 28 min
Grdobina (fileti 0,6 kg) (kuhana u emulziji) 4 min 6 min
Janjetina (but od 1,3 kq) 25 min 35 min.
Losos (4 komada od 0,6 kg) (kuhan u emulziji) 6 min 8 min
Piletina (cijela 1,2 kg) 20 min 45 min.
Svinjetina (pecenje 1 kq) 25 min 45 min.
Tuna (4 odreska od 0,6 kg) (kuhana u emulziji) 7 min 9 min.
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FONTOS OVINTEZKEDESEK

®

A kukta hasznélata el6tt forditson id6t az sszes utasitas elolvasasara,
és tajékozodjon a ,Hasznalati atmutatobol”.
A nem rendeltetésszerii hasznalat kovetkeztében

Az On biztonsaga érdekében a késziilék megfelel a hatalyban lévs

a késziilék karosodhat.

szabvanyoknak és elgirasoknak:

- Nyoma@s alatti készllékek iranyelv
- Elelmiszerekkel érintkez& anyagok
- Kérnyezetvédelem

ELLENORIZZE

snaponta, szemrevételezéssel, hogy a vizleereszté

MINDEN EGYES vezeték nincs-e eltémddve.

HASZNALAT = hogy a biztositészelep dugattyija mozog-e.

ELOTT = hogy a fedd tomitése illeszkedik-e a fedd minden egyes

ELVEGZENDO hornyaba - 12. abra.

FONTOS = hogy a fazék fogantyai megfeleléen vannak-e rogzitve.

ELLENORZESEK | A fazék fogantydi biztonsagi alkatrészek. Soha ne vegye
le vagy cserélje ki 6ket 6nmaga.

s A kuktat soha ne haszndlja folyadék nélkiil, mert az
stlyosan karositja a késziiléket. Bizonyosodjon meg
réla, hogy mindig van benne elegendd folyadék f6zés
koézben.

a Minimum 25 cl - 4. abra.

#";g%fBE A |*Maximum az edény magassaganak 2/3-a, MAX 2 jelolés

FELTOLTESI 'Gi‘ gbra. U,

MENNYISEGEKRE | € 6z0lés sora[1 a pflrolokosEeran |<::vo eleln‘1|szer nem

VONATKOZO érintkezhet vizzel és nem |épheti tdl az edény MAX 2

KOVETKEZO szintjelzését - 5. abra.

SZABALYOKAT |*A maximum 1/3-t (MAX 1 jelzést) a f6zés soran
kitagulé vagy felhabz6 pépes élelmiszerek, példaul
rizs, hiivelyesek, szaritott zéldségek, vagy kompétok,
oriastok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb.
esetében tartsa be.

191

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 191

12/02/2025 15:4¢



®

a Ne engedje a gyermekeket a miikddésben lévé kukta kdzelébe.
u A g6z nagyon forré, amikor az tizemi szelepbél tavozik. Vigydzzon
a gbzsugdrra.
= A kukta nyomés alatt f6z. A nem megfelel§ haszndlat forrézasos
égési sériiléseket okozhat. Uzembe helyezés el6tt bizonyosodjon
meg arrél, hogy a kuktat megfelelGen lezarta. (Lasd a “Lezards” c.
fejezetet).
aFGzés soran ellendrizze, hogy a szelep folyamatos gézsugarat
bocsat-e ki. Ha a gdzkiGramlas nem elegendd, csokkentse a
nyomadst a késziilékben, és ellendrizze, hogy a folyadék mennyisége
megfelel6-e, valamint, hogy a g6zvezeték nincs-e eltémédve. Ha az
ellenérzést kdvetéen még mindig nincs gdzkiaramlés, akkor kissé
emelje fel a héforrds teljesitményét.
u Ne f6zz06n olyan ételeket, amelyektdl eltémddhetnek a biztonsagi
részegységek vezetékei:
- afonya
- arpagyongy, tonkolybaza, kdles
- zabpehely
- sargaborséd
- metélttészta, makaroni, spagetti
L - rebarbara @
FOZES - ribizli
@ ELOTTES |aNagyobb darab hisok vagy olyan ételek esetén, amelyeket felsg @
KOZBEN borréteg borit (példaul egész kolbdsz, nyelv, baromfi stb.) : azt
javasoljuk, hogy f6zés el6tt szurkdlja meg Gket egy késsel vagy
villaval. F6zés kozben ugyanis magukba zdrjak a forré folyadékot,
ami kifréccsenhet.
« S0ha ne készitsen dllati tej alapd recepteket a kuktakésziilékkel.
= Ne haszndljon darabos sét, a f6zés végén adjon az ételhez finomsét.
Igy elkerlilheti a kukta aljan keletkezd foltosodast.
u Ne haszndlja a kuktat nyomés alatt torténd olajban sutésre.
aNe hagyja a kuktat feliigyelet nélkiil, ha olajat vagy zsirokat
melegit. A fistol6 olaj tovdbb melegitése csokkenti annak
mindségét és az olaj hémérséklete annyira megndvekedhet, hogy
langok keletkezhetnek.
u A kuktat ne haszndlja rendeltetésének nem megfelel6 célokra.
u A kuktat forré stitébe tenni tilos.
s A kuktaba helyezett betétre soha ne tegyen rogzités nélkili
aluféliat.
u Soha ne helyezzen mianyag féliat a kuktaba.
uAz alkoholg6zok gyalékonyak. A fedd felhelyezése el6tt az
alkoholtartalmi ételt forralja kb. 2 percig. Alkoholt tartalmazé
receptek készitésekor tartsa feltgyelet alatt a kuktat.
u Csak a készUlékkel kompatibilis, a haszndlati utasitdsban megadott
héforrasokat haszndljon.
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a Az (A) Gzemi szelep fokozatos forgatdsaval valassza ki
a nyomascsokkentés Gtemét. A miiveletet a szelep kil
piktogramnal Iévg allasaban fejezze be - 9. abra. Ha a
g6z felszabadulasa kézben a normdlistél eltérd kilovellést
tapasztal, dllitsa vissza az (A) Uzemi szelepet (&= allasba,
majd hideg viz alatt végezzen gyors nyomascsokkentést
- (lasd a ,,fézés befejezése modban”).

» Ha a biztonsagi szar (D) nem ereszkedik le, tegye a kuktat
hideg vizbe - (Iasd ,,F6zés befejezése moédban”).

= Soha ne manipuldlja a biztonsagi szarat.

u A fGzés soran kitagulé vagy felhabzé pépes élelmiszerek,
példaul rizs, hiivelyesek, szaritott zoldségek, kompotok,
oriastok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb.
esetében hagyja a kuktat néhany percig hilni, majd hideg
vizben végezze el a nyomascsokkentést. Minden kinyitas
el6tt ellenérizze, hogy a biztonsagi szar leereszkedett
majd konnyedén rdzza meg a kuktat, hogy ne térjenek fel
esetleg égési sériilést okozo gézbuborékok. Ez a miivelet
kilénosen fontos a g6z gyors kiengedésekor, vagy hideg

AFOZEST vizben torténé hiitést kovetden.
KOVETOEN... = A nyom@s alatt Iévé kukta mozgatasat a legnagyobb
@ elévigyazatossdggal végezze. Ne érjen a meleg @

fellletekhez. Szikség esetén hasznaljon kesztydit.
Haszndlja az edény 2 fogantydjat.

= Javasoljuk, hogy levesek készitésekor hideg viz alatt
végezzen gyors nyomascsokkentést (lasd ,A fozés
befejezése cimii bekezdést).

s A kukta kinyitdsa el6tt ellenérizze, hogy a szelep
nyomascsokkentd poziciéban van-e. A biztonsagi szarnak
(D) alsé allasban kell lennie.

= Soha ne nyissa ki eréltetve a kuktat. Bizonyosodjon meg
arrél, hogy a bels6 nyomas a normdl szintre csokkent. A
biztonsagi szarnak (D) alsé dllasban kell lennie. (Lasd a
,Biztonsag” c. fejezetet.)
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KARBANTARTAS

= Ha azt tapasztalja, hogy a kukta valamely része torott
vagy repedt, akkor a zart kuktat semmi esetre se nyissa
ki, elmozditas elétt mindenképpen teljesen hiitse le,
ne haszndlja tovabb, és vigye el javitasra valamelyik
hivatalos TEFAL maérkaszervizbe.

a Az elGirt tisztitasi és karbantartasi miveleteken kivdl
ne végezzen semmilyen beavatkozdst a biztonsagi
rendszeren.

a Kizarélag a készilék modelljének megfeleld eredeti TEFAL
alkatrészeket hasznaljon.

= Ne hagyjon ételeket allni a kuktaban.

= Minden haszndlat utdn azonnal tisztitsa meg és oblitse
le a kuktat.

a Az lizemei szelepet (A), a tomitést (I) vagy a soha ne
mosogassa el mosogatdgépben.

= Soha ne hasznadljon hipét vagy klortartalma szereket,
amelyek megrongalhatjak a rozsdamentes acél
mindségét.

= Ne dztassa vizben hosszasan a kukta fedelét.

a Cserélje ki a tomitést évente, vagy ha sériilést tapasztal
rajta.

= 10 év haszndlat utan kotelezGen vizsgdltassa at a kuktat
egy hivatalos TEFAL mérkaszervizben.

= A kukta tdrolasa: Csavarja vissza a fedelet az edényre,
hogy ne haszndalédjon el id6 el6tt a fedél tomitése.

a A fazék aljanak belsé feliiletén megjelené foltok nem
befolyasoljak a fém mindségét. Vizké rakodott le a
feluletre. Kevés ecettel atitatott szivaccsal tavolithatja el
a foltokat.

ORIZZE MEG AZ UTASITASOKAT
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B LEIRO ABRA
A.  Uzemi szelep I.  Toémités
B.  Gobzelvezetd cs6 ). Parol6kosar
C.  Biztonsagi szelep K.  Lébazat
D. Nyomadsjelzé L. Hossz( fazékfogd nyél
E.  Nyitégomb M.  Fazék
F.  Fedél fogantya N.  Rovid fazékfogd nyél
G(a). Fedéillesztési jelzés 0. Maximum toltési jeldlések
G(b). Feddillesztési jelzés a fazékhoz (Max 1 és Max 2)

képest
H.  Uzemi szelep illesztési jelzés

B MINDEN HASZNALAT ELOTT FELTETLENUL
ELLENORIZZE

Az lizemi szelep ellendrzése

o Ellenérizze, hogy a szelepben lévé dugatty( mozog (nyomja meg tébbszér a
dugattyat az ujjaval).
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B TULAJDONSAGOK

A gyorsf6z6 edény aljanak atmérgje - referenciak

Urtartalom Fazék @ Alj @ Modell INOX | Maximadlis biztonsagi nyomas
6L 22cm 15cm P25307 150 kPa

Normativ informaciék: Uzemi nyomas felss értéke: 80 kPa

B KOMPATIBILIS HOFORRASOK

GAZTUZHELY ~ ELEKTROMOS  SUGARZO INDUKCIOS FOTOSPIRALOS
FOZOLAP HALOGEN FOZOLAP ELEKTROMOS
UVEGKERAMIA FOZOLAP
FOZOLAP
z
&S ) (W
“ — l’
o A gyorsf6z6 edény minden tipusd héforrassal hasznalhaté. @
@  Elektromos vagy indukcios tiizhely esetében gy&z6djon meg arrdl, hogy a @

f6z6lap atmérdje nem haladja meg a gyorsféz6 edény aljanak atmérgjét.

e Keramia vagy halogén tiizhely esetében mindig ligyeljen arra, hogy a
gyorsf6z8 edény alja tiszta és szaraz legyen.

e Gaztlizhely esetében a lang nem nydlhat tdl az edény aljanak a szélén.

« Valamennyi melegitési mod esetén lgyeljen arra, hogy az edény kdzépen
helyezkedjen el.

« Barmilyen tipust f6z6lapot haszndl, tigyeljen rd, hogy a gyorsf6z6 alja tiszta
legyen, miel6tt a f6z6lapra helyezi.

B TEFAL TARTOZEKOK

o A gyorsf6z6 edényhez kereskedelmi forgalomban elérheték a kévetkezd

tartozékok:
Kellék Hivatkozasi szam
Tomités (6L) X9010101
Paroldkosar 792185
Labazat 792691

« Egyéb alkatrészek cseréje vagy barmilyen javitas tigyében forduljon a hivatalos TEFAL
szervizkdzponthoz (kérjiik, tajékozodjon a kdvetkezd weboldalon: www.tefal.com).
e Kizarélag a készilék modelljének megfeleld eredeti TEFAL alkatrészeket

hasznaljon.
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HASZNALAT

B NYITAS

o Hivelykujja segitségével hizza el a nyitogombot (E) és tartsa visszahizva
-1. abra

« Mikdzben egyik kezével a hosszi fazékfogo nyelet tartja (L), a masik kezével
forditsa el a hosszl fedélfogé nyelet (F) az 6ramutatéval ellentétes iranyba,
amig ki nem nyilik az edény - 2. abra.

o Ezutan emelje le a fedét.

B ZARAS

Hasznalaton kivdili e A fed6t pontosan helyezze ra a fazékra és
zart ef]ény esetében igazitsa a G(a) és G(b) feddillesztési jelzésekhez.
normdlis, hogy a e A fed6t forgassa el az éramutatd jarasaval

fed6 a fazékhoz
képest mozog. Ez a
jelenség megsziinik,
amikor az edény

azonos iranyban Utkdzésig — 3. dbra amig a
gomb zarédasanak a hangjat nem hallja 4. abra.
Ha nem sikerul elforditani a fedét, ellendrizze,

nyomés alatt van. hogy a nyitégomb (E) vissza van-e hizva.
B MINIMALIS TOLTESI SZINT o
@ * Mindig t6ltsén minimalis mennyiségi 25 cl/ 250 ét(gaI(JeZI(OnL(Zi%r)';’i:é?ett @
o g:;:ésp:sz(:ré)nfOIYGdekOt az edénybe. nem huhl,?:;gtju
: meg a

e Toltson legalabb 75 cl/ 750 ml (6 pohar) jelzgést,

folyadékot az edénybe.
o A kosarat (J) helyezze az e célra szolgalé tartéra

(K) - 5. abra.

B MAXIMALIS TOLTESI SZINT

o A gyorsféz6 edényt ne toltse fel a fazék magassaganak 2/3 részénél jobban
(maximum toltés jelzés (Max 2).

Egyes élelmiszerek esetében:

o Af6zés soran kitagulé vagy felhabzé pépes élelmiszerek,
példaul rizs, hiivelyesek, szaritott z6ldségek, kompétok,
oriastok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb.
esetében hagyja a kuktat néhany percig hdini, majd
hideg vizben végezze el a nyomascsokkentést. Minden
kinyitas el6tt ellendrizze, hogy a biztonsagi szar
leereszkedett, majd konnyedén razza meg a kuktat,
hogy ne todrjenek fel esetleg égési sérilést okozd
g6zbuborékok.
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Ez a miivelet kiiléndsen fontos a g6z gyors kiengedésekor, vagy hideg vizben
torténd hitést kévetden. Javasoljuk, hogy levesek készitésekor hideg vizben
végezzen gyors nyomdscsokkentést (Iasd a fenti 1. szakasz abrat).

B AZ UZEMI SZELEP (A) HASZNALATA

Az Gizemi szelep felhelyezése (A) :

Figyelem! Ezeket a miiveleteket kizarélag hideg, lizemen

kiviili terméken szabad végrehajtani.

o Helyezze fel az izemi szelepet (A), és a szelepen taldlhato
piktogramot Rigazitsa az illesztési jelzéshez (H).

* Nyomja meg a szelepet és forditsa el a 2+ vagy &
piktogramig.

Az lizemi szelep eltavolitasa:

Figyelem! Ezeket a miiveleteket kizarélag hideg, izemen

kivili terméken szabad végrehajtani.

« Nyomja meg a szelepet és forgassa el az abran lathatéd
modon gy, hogy a piktogram Al az illesztési jelzéshez
(H) keraljon.

» Tavolitsa el a szelepet az abran lathaté médon.

Zoldségek vagy torékeny élelmiszerek fozése esetén:

@ « Allitsa a szelepen talalhaté piktogramot B+ az
illesztési jelzéshez (H) - 7. abra.

Husok vagy fagyasztott élelmiszerek fézése esetén:
e Allitsa a szelepen talalhaté piktogramot & az
illesztési jelzéshez (H) - 8. abra.

B AZ ELSO HASZNALAT

o Az els6 haszndlat el6tt alaposan mossa el a gyorsfézét és a tartozékait

o A kosartartét (K) helyezze a fazék aljaba és tegye ra a kosarat (J).

 Toltse meg vizzel a fazekat 2/3 részig (maximum toltés jelzés (Max 2) (0)).

e Zarja be a gyorsf6z6 edényt.

o A (= piktogramot dllitsa az illesztési jelzéshez (H) - 8. abra.

o A gyorsf6z6 edényt tegye rd a melegitdeszkozre és dllitsa a legnagyobb
melegitési fokozatra.
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A termék miikodésének kezdetekor normadlis, hogy g6z jelenlétét mutatja

a nyomasjelzé (D).

« Amikor a g6z elkezd tavozni a szelepen at, csokkentse a melegitési fokozatot és
varjon 20 percet.

o 20 perc utan kapcsolja ki a melegitSeszkozt.

* Anyomascsokkentést tetszés szerinti sebességgel végezze el Ggy, hogy a szelepet
(A) fokozatosan forditsa el egészen a & piktogramig - 9. dbra.

o A nyomdsjelzd (D) szintjének visszaesése azt jelzi, hogy a kukta mar nincs
nyom@s alatt.

o Nyissa ki a kuktat - 1 - 2. abra.

 Vizzel mossa ki, majd szaritsa meg az edényt.

B FOZES ELOTT

« Minden egyes haszndlat el6tt vegye le a szelepet (A)
(lasd az ,Uzemi szelep miikbdése” cimii bekezdést) és
szemrevételezéssel nappali fénynél ellenérizze, hogy a
gbzelvezetd cs6 (B) nem dugult-e el (Lasd a szemben
|év6 rajzot). Sziikség esetén fogpiszkaloval tisztitsa ki
-10. abra.

o Ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep (C) dugattyGja
mozgathaté-e, az dabranak megfelel6 médon és a

@ Tisztitas és karbantartas” cimi bekezdésben leirtak
szerint.

o Toltse az edénybe a hozzaval6kat és a folyadékot.

e Zarja le az edényt - 3. abra és ellendrizze, hogy
rendesen le van zarva - 4. dbra.

o A szelepen talalhaté 2 vagy & piktogramot dllitsa
az illesztési jelzéshez (H) - 7. vagy 8. abra.

o A gyorsf6z6 edényt tegye ra a melegitGeszkozre és
dllitsa a legnagyobb melegitési fokozatra.
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B FOZES KOZBEN

A nyomasjelz6 (D)
megakaddlyozza,
hogy a nem
megfelel6en lezart
kukta nyomas ala
keraljon.

o A termék mikodésének kezdetekor normadlis, hogy
g6z jelenlétét mutatja a nyomasjelzé (D).

e Amikor az Gzemi szelepen (A) folyamatosan g6z
tavozik és kozben folyamatos hang (sistergés)
hallhato, csokkentse a héforras teljesitményét oly
maodon, hogy a szelep (A) rendszeresen sisteregjen.

o Kezdje el a f6zési id6 visszaszamolasat, a receptben

leirtak szerint.

o Amikor a fézési idé letelt, kapcsolja ki a héforrdst.

B FOZES VEGE

A g6z kiengedése:

- Lasst nyomascsokkentés:

e A nyomdscsokkentést tetszés szerinti
sebességgel végezze el Ggy, hogy a szelepet
(A) fokozatosan forditsa el egészen a ‘éﬁ?
piktogramig - 9. abra. A nyomasjelzé (D)
szintjének visszaesése azt jelzi, hogy a kukta
mar nincs nyomds alatt.

A nyomasjelz6 (D) megakadalyozza a

még nyomds alatt 1évé gyorsf6z6 edény

kinyitasat.

- Gyors nyomascsokkentés:

« A nyomdascsokkenés felgyorsitasa érdekében a
gyorsf6z6 edényt hideg vizbe teheti az abran
lathaté médon. A nyomdsjelzd (D) szintjének
visszaesése azt jelzi, hogy a kukta mar nincs
nyomads alatt.

« Kinyithatja a kuktat - 1. és 2. abra.

- Sajatos esetek:

o Emulzi6 alapt ételek (Iasd a f6zési tablazatot)
és szaraz zoldségek fézésekor a kukta
kinyitdsa el6tt ne csokkentse a nyomadst,
hanem varja meg, amig a nyomasjelzé
leereszkedik. Prébdlja meg kissé csokkenteni
a javasolt f&zési idGt.

e Levesek készitésekor ajanlott gyors
nyomascsokkentést végezni (lasd a ,Gyors

nyomascsokkentés” cimi bekezdést).

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 200

Ha a g6z kiengedése
sordn rendellenes
kilovelléseket tapasz-
tal, dllitsa vissza az
lizemi szelepet (A) a
2+ vagy (Z5 poziciéba
- 7. abra vagy 8. abra
- majd végezzen lasst
nyomascsokkentést
és ellenérizze, hogy
megsziintek a kilovel-
lések.

A nyomas alatt l1évé
kukta mozgatasat a |
egnagyobb 6vatossag-
gal végezze, az edényt
ne rdzza.
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TISZTiTAS ES KARBANTARTAS

B AKUKTATISZTITASA

A _ készilék n"[egfele]6 miikodése érdgk’épgn Minden egyes

minden haszndlat utén tartsa be a tisztitasi és hasznalat utén mossa

karbantartasi ajanlasokat. el a gyorsf6z6 edényt.

« Minden haszndlat utan mossa el a kuktdt (fazék A hosszi haszndlat
és fed6) mosogatészeres langyos vizzel. A utan megjelend

elszinezodott

parolékosar esetében ugyanigy jarjon el. részeknek és

e Ne haszndljon hipét, sem pedig klértartalma karcolasoknak
szereket. L nincsen semmilyen

« Soha ne hevitse fel a fazekat tires dllapotban. negativ hatdsa.

A fazék belsé fellletének tisztitasa:

o A fazék belsejét szivaccsal és mosogatészerrel
tisztitsa.

Csak a fazék és a
kosdar moshato el

e A fazék aljanak belsé fellletén megjelend mosogatogépben.
foltok nem befolyasoljak a fém min&ségét. A gyorsféz6 edény
Vizk6é rakodott le a fellletre. Kevés ecettel minéségének
@ atitatott szivaccsal tavolithatja el a foltokat. hosszd ideig térténd @
A fazék kiilso fellletének tisztitasa: megdrzése erdekében

L Lol ize s P . ne hevitse az lires
o A fazék kiilsejét szivaccsal és mosogatészerrel

LI fazekat.
tisztitsa.
A fed? tisztitasa: A késziiléket 10

év haszndlat
utan kotelezéen
vizsgaltassa

» Afedét langyos vizzel és mosészeres szivaccsal
mossa el, majd alaposan oblitse le.

A fed6 tomitésének tisztitasa: at valamelyik
« Minden f6zés utan tisztitsa meg a tomitést (I) hivatalos TEFAL
és annak helyét. Szervizkézpontban.

e A tomités visszahelyezését az abrdk szerint
végezze - 11 - 12. abra.

Az lGizemi szelep (A) tisztitasa:

« Vegye le az tizemi szelepet (A), lasd az Uzemi
szelep hasznalata” cimii bekezdést.

o Tisztitsa meg az Uzemi szelepet (A) folyéviz
alatt - 13. abra.
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A gbzelvezetd cs6 (B) tisztitasahoz:

« Vegye le a szelepet (A).

e Fénnyel szembeni szemrevételezéssel
bizonyosodjon meg arrél, hogy a gbzelvezets
¢s6 nincs eldugulva és a formaja kerek.
Lasd a szemben lévg abrat. Sziikség esetén
fogpiszkaléval tisztitsa ki - 10. abra.

A biztonsagi szelep (C) tisztitasa:

» A fedd belsd részén talalhaté biztonsagi szelep Soha ne hasznaljon
alapot foly6 viz ala tartva mossa meg. éles vagy hegyes

« Ellenérizze, hogy megfelelsen mikédik-e a targyat a késziiléken
g6rgé benyomadsaval, amelynek akadalytalanul végzett miivele-

be kell nyomédnia. Lasd a szemben 1évé dbrat. tekhez.

A kukta tomitésének cseréje:

o A kukta tomitését cserélje évente vagy akkor,
ha sériilést tapasztal rajta.

e Mindig az 6n dltal hasznalt modellnek
megfelel6 eredeti TEFAL tomitést hasznaljon.

A kukta tarolasa:

» Csavarja vissza a fedét a fazékra.

& B BIZTONSAG

A kukta tobb biztonsagi berendezéssel van felszerelve:
« Biztonsagos lezaras :
- Ha az edény nincsen rendesen lezarva, a nyomasjelzé (D) nem mutat
nyomdsemelkedést és a gyorsf6z6 edényben nem ng a nyomads.
« Biztonsagos felnyitas :

- Ha a kukta nyomas alatt van, a nyitbgomb (E) nem miikédik. A gyorsf6z6
edény kinyitasat soha ne eréltesse. - Semmilyen beavatkozést ne
végezzen a nyomdsjelzén (D).

o Tulnyomasnal kett6s védelem :

- Els6 berendezés: a biztonsagi szelep (C) nyomast enged ki és a fed6 tetején
vizszintes irGnyban géz tavozik - 14. abra

- Masodik berendezés: a tomités (I) figgdleges iranyban gozt enged ki
a fed6 szélén vagy a fazék oldalan talalhaté kis nyilason at - 15. abra.
Figyelem! Gaztiizhely esetében ez elolthatja a langot.Ha a biztonsagi
berendezések egyike bekapcsol:

e Kapcsolja ki a héforrast.

« Hagyja teljesen lehdilni a kuktat.

o Nyissa ki az edényt.

o Ellenérizze és tisztitsa meg az tizemi szelepet (A) - 13.
dbra, a gézelvezet6 csovet (B) - 10. abra, a biztonsagi
szelepet (C) és a tomitést (I). Lasd a szemben 1évé abrat.

® |
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B GARANCIA

o A hasznalati utasitasnak megfeleld haszndalat esetén az Gj TEFAL gyorsf6z6

edény fazekara a gyarté 10 éves garanciat vallal:
- A termék fém részének 6sszes gyartasi hibajara,
- Az alap fémjének minden korai elhasznalédasara.

e Kuktdja minden egyéb részének, tartozékanak, a gyartasbol,
anyaghasznalatbol eredé6 meghibasodasara, a vasarlas helye szerint
illetékes orszag hatdlyos jogszabdlyai alapjan megszabott garancia
érvényes, a vasarlas napjatol kezdédoen.

» A szerzédéses garancia a vasdarlas idépontjarol szolé pénztari bizonylat,
illetve szamla felmutatasaval érvényesithetd.

A garancia nem terjed ki a kovetkezdkre:

o A fontos 6vintézkedések betartasanak elmulasztasabdl és a gondatlan
hasznalatbél szarmazé meghibasodasokra, kiilondsen a kdvetkezokre:

- Utés, leesés, stitdben torténd hasznalat,
- A fed6, a miikodtetd szelep mosogatégépbe tehetd.

e Kizarélag a hivatalos TEFAL Szervizk6zpontok jogosultak a garancia
érvényesitésére (Kérem, hivatkozzon a kévetkezé weboldalra : www.tefal.com).

B SZABALYOS JELOLES

@ Jelzés Elhelyezés @
A gyart6 és a kereskedelmi marka Fedél és fed6fogo,
azonositdsa feddfogd nyél
Gyartasi év széria A fazékon
Modellhivatkozas
Maximadlis biztonsagi nyomas (PS) Afedén
Uzemi nyomds felsg értéke (PF):
Urtartalom A fazék alja

| ELE[(TROMOS VAGY ELEKTRONIKUS TERMEK
AZ ELETTARTAMA VEGEN
« Védjiik a kdrnyezetet!

® Ez akésziilék szamos visszanyerhetd vagy Gjrahasznosithaté anyagot
tartalmaz.

S A megfeleld kezelés érdekében adja le valamelyik kijelolt
= gy(ijtShelyen.
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B A TEFAL VALASZOL A KERDESEIRE

Problémak

Ajanlasok

Ha a gyorsf6z6
edényt folyadék
nélkil, nyomas
alatt melegitette

Vizsgdltassa Gt a kuktat egy hivatalos TEFAL szer-
vizkdzpontban.

Ha a nyomasjelzé
nem emelkedett
fel, és f6zés soran
semmi sem tavozik
a szelepen

Ez a jelenség természetes az elsd percekben.

Ha a jelenség tovabbra is fenndll, ellenérizze, hogy:

- A hoforras teljesitménye megfelels-e, ha nem, akkor
dllitsa nagyobbra.

- fazékban levd folyadék mennyisége elegendd-e.

- Az izemi szelep a piktogramok egyikén all, B vagy
(Z3-7.vagy 8. dbra.

- A gyorsf6z6 edény jol le van-e zarva.

- A tomités és a fazék széle nem sériilt-e meg.

Ha a nyomasjelzé
nem emelkedett
fel, és f6zés soran
semmi sem tavozik
a szelepen

Ez a jelenség természetes az elsé percekben.

Ha a jelenség tovabbra is fenndll, tegye hideg vizbe a
késziiléket, lasd ,Gyors nyomdscsokkentés és Sajatos
esetek” fejezet szerint, majd nyissa ki.

Tisztitsa meg az lizemi szelepet és a gbzelvezets cso-
vet, majd ellenérizze, hogy a biztonsagi szelep dugat-
tyGja akaddlytalanul benyomaédik-e.

Ha a fed6 koril
g6z tavozik,
ellenérizze

A fed6 megfeleld zarasat.

A fed6 tomitésének helyzetét.

A tomités megfeleld dllapotat; sziikség esetén cserélje ki.
A fedg, a tomités és a tomitésnek a fedében kialaki-
tott hely, a biztonsagi szelep és az lizemi szelep tisz-
tasagat.

A fazék szélének megfeleld allapotat.

Ha nem tudja
lezarni a fed6t

Ellendrizze, hogy a nyomasjelz6 az alsé allasban van-e.
Sziikség esetén végezzen nyomascsokkentést, hideg
vizsugar alatt hiitse le a gyorsf6z6 edényt, lasd a
,Gyors nyomdascsokkentés és Sajatos esetek” cimii
bekezdést.

Ha az élelmiszerek
nem f6ttek meg
vagy megégtek,

A f&zési idot.
A héforrds teljesitményét.
Az tizemi szelep megfeleld elhelyezkedését.

ellenérizze A folyadék mennyiségét.

Ha az étel Elmosogatds el6tt hagyja a fazekat azni.

megégett a Soha ne hasznaljon hipot, sem pedig klértartalm sze-
kuktaban reket.
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B ZOLDSEGEK

FRISS FAGYASZTOTT|
Siités A szelep A szelep
helyzete ¢ | helyzete (25
Articsoka 967" _ s 18 perc
- merités 15 perc
Brokkoli -g6z 3 perc 3 perc
Brokkoli -g6z 7 perc 5 perc - merités
Bliza (széraz zélds.) - merités 15 perc
Cékla -g6z 20 30 perc
Cukkini -g6z __ 6 perc 30 9 perc
- merités 2 perc
Endivia -g6z 12 perc
s szeletel6 |-g6z 6 perc
Fejeskdposzta levelek -g6z 7 perc
Félig szaraz bab - merités 20 perc
P -g6z 7 perc
Fehérrépa - merités 6 perc
Gomba sze]etek -g6z __ 1 perc S perc
egész - merités 1 perc 30
Karfiol - merités 3 perc 4 perc
. -gbz 12 perc
Negyedbe vagott burgonya “merités 6 perc
Oridstok (plré) (emulzié alapt élelmiszerek - merités 8 perc
Péréhagyma-karikak -g6z 2 perc 30
Rizs (szaraz zlds) - merités 7 perc
Sargaborsd (szaraz zolds) - merités 14 perc
Sdrgarépa (emulzié alapa élelmiszerek) karikak -g6z 7 perc 5 perc
Sparga - merités 5 perc
. -g6z 5 perc 8 perc
Spendt - merités 3 perc
-g6z 6 perc
Zeller - merités 10 perc
Z6ld lencse (szaraz zolds.) - merités 10 perc
Z6ldbab -g6z 8 perc 9 perc
Zoldborsé -g6z 1 perc 30 4 perc
* Elelmiszer a parolokosarban
. . ** Elelmiszer vizben
B HUS ES HAL
FRISS FAGYASZTOTT
A szelep A szelep
helyzete (33 helyzete 33
Barany (comb 1,3 kg) 25 perc 35 perc
Csirke (egész 1,2 kq) 20 perc 45 perc
Lazac (4 szelet 0,6 kg) (emulzié alapu élelmiszerek) 6 perc 8 perc
Marha (stlt 1 kg) 10 perc 28 perc
Menyhal !ﬁ|é 0,6 kg) (emulzi6 alapd élelmiszerek) 4 perc 6 perc
Sertés (silt 1 kg) 25 perc 45 perc
Tonhal (4 steak 0,6 kg) (emulzié alapi élelmiszerek) 7 perc 9 perc

205

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 205




206

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 206 12/02/2025 15:4¢



| ® |

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Prima di utilizzare la pentola a pressione, leggere tutte le istruzioni
e fare sempre riferimento alla "Guida per l'utente”.
L'uso improprio pud causare danni.

Per motivi di sicurezza, questa pentola a pressione & conforme alle norme e ai
regolamenti applicabili:

- Direttiva sulle apparecchiature a pressione

- Materiali che entrano in contatto con i prodotti alimentari

- Protezione ambientale

ASSASSICURARSI

« che lo sfiato del vapore (B) non sia ostruito.

« che il pistone della valvola di sicurezza (C) sia mobile

OPERAZIONI |« che la guarnizione del coperchio sia posta sotto ogni tacca del

PRELIMINARI| coperchio - fig 12.

« che i manici del coperchio siano correttamente fissati. I manici del
coperchio sono componenti di sicurezza. Non rimuoverli o sostituirli
da soli.

« Non utilizzare mai la pentola a pressione senza liquido, poiché
cio potrebbe danneggiarla. Assicurarsi che ci sia sempre
NEL abbastanza liquido nel dispositivo durante la cottura.
RIEMPIRE LA | * Quantitd massima degli alimenti 2/3 dell'altezza della pentola,
PENTOLAA | segno MAX 2 -fig 6.
PRESSIONE, | Durante la cottura a vapore, gli alimenti nel cestello vapore non
RISPETTARE | devono entrare in contatto con l'acqua e non devono superare il
SEMPRELE | segno MAX 2 sulla pentola - Fig. 5.
SEGUENTI |« Massimo 1/3 (segno MAX 1) dell'altezza della pentola per
QUANTITA | glimenti che durante la cottura si dilatano e/o fanno schiuma,
come riso, legumi, verdure disidratate, frutta cotta, zucca,
zucchine, carote, patate, filetti di pesce ecc.
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PRIMAE
DURANTE

(O] LA

COTTURA

« Garantire un‘attenta supervisione se si utilizza la pentola a pressione vicino
ai bambini.

« Il vapore & molto caldo quando esce dalla valvola di funzionamento.
Attenzione ai getti di vapore.

« I| dispositivo cuoce usando la pressione. L'uso improprio pud provocare

ustioni. Assicurarsi che la pentola a pressione sia chiusa correttamente prima

dell'uso (vedere la sezione "Chiusura”).

Durante la cottura, controllare che la valvola emetta un sibilo regolare. Se non

viene rilasciato abbastanza vapore, effettuare la decompressione e aprire il

coperchio, quindi controllare che ci sia abbastanza liquido e che il condotto

dello sfiato del vapore non sia ostruito. Se non viene ancora rilasciato
abbastanza vapore, aumentare leggermente la fonte di calore.

Non cuocere cibi che potrebbero ostruire i condotti dei componenti di

sicurezza:

- mirtilli, mirtilli rossi

- orzo perlato, farro, miglio

- fiocchi d'avena

- piselli spezzati

- tagliatelle, maccheroni, spaghetti

-rabarbaro

- ribes neri, ribes rossi

» Quando si cuociono grossi pezzi di carne e cibi con uno strato superficiale di

pelle (salsicce intere, lingua, pollame ecc.) si consiglia di forare la pelle con

un coltello o una forchetta prima della cottura. Durante la cottura, il liquido
bollente potrebbe rimanere intrappolato sotto la pelle e creare schizzi.

Non usare mai la pentola a pressione per cucinare ricette a base di latte

(come budino di riso, budino di semolino...).

Non usare mai sale grosso nella pentola a pressione, usare solo sale fino a fine

cottura. Cio eviterd la comparsa di “vaiolature”, che potrebbero danneggiare

il fondo della pentola a pressione.

« Non usare mai la pentola a pressione per friggere sotto pressione con dell'olio.

« Non lasciare la pentola a pressione incustodita durante il riscaldamento
dell'olio o dei grassi. Continuare a scaldare un olio fumante lo degradera
e potrebbe aumentare la temperatura dell'olio tanto da far apparire delle
fiamme.

» Non utilizzare la pentola a pressione per scopi diversi da quello a cui &
destinata.

« Non mettere la pentola a pressione in un forno caldo.

« Non utilizzare mai un foglio di alluminio non fissato su un contenitore nella
pentola a pressione. Fissarlo sempre con lo spago.

« Non usare mai pellicola trasparente nella pentola a pressione.

« I vapori alcolici sono infiammabili. Portare a bollore per circa 2 minuti prima
di mettere il coperchio. Controllare regolarmente la pentola a pressione
durante la cottura di ricette a base di alcol.

« Utilizzare solo le fonti di calore compatibili elencate nella guida per l'utente.
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DOPO LA
@ COTTURA

« Ruotare con decisione la valvola di funzionamento (A) per regolare
la velocita di decompressione, e portarla in corrispondenza del
simbolo fig 9. Se, durante la decompressione, si nota che del
cibo o del liquido iniziano a fuoriuscire, riportare la valvola di
funzionamento (A) sulla posizione = quindi effettuare una
decompressione rapida in acqua fredda - (fare riferimento alla
sezione "Fine cottura”).

e Se l'indicatore di presenza di pressione (D) non si riabbassa,
eseguire una decompressione rapida in acqua fredda - (fare
riferimento alla sezione "Fine cottura”).

« Non interferire mai con l'indicatore di presenza di pressione.

e Per alimenti che si espandono e/o fanno schiuma durante
la cottura, come riso, legumi, verdure disidratate, frutta
cotta, zucca, zucchine, carote, patate, filetti di pesce, ecc.:
far raffreddare la pentola a pressione per qualche minuto,
quindi eseguire una decompressione rapida in acqua fredda
(consultare la sezione "Fine cottura”). Agitare metodicamente
e delicatamente la pentola a pressione ogni volta prima
dell'apertura, dopo aver verificato che l'indicatore di presenza
di pressione si sia riabbassato, per evitare che bolle di
vapore fuoriescano e brucino l'utente. Questa operazione &
particolarmente importante durante la decompressione rapida
o dopo il raffreddamento sotto 'acqua del rubinetto.

* Prestare sempre molta attenzione nello spostare la pentola
a pressione quando € in pressione. Non toccare le superfici
calde. Utilizzare guanti da forno quando é necessario. Sollevare
utilizzando entrambi i manici.

e Per le zuppe si consiglia di eseguire una decompressione rapida
in acqua fredda (fare riferimento alla sezione "Fine cottura”).

e Assicurarsi che la valvola di funzionamento (A) sia in posizione
di decompressione prima di aprire la pentola a pressione.
L'indicatore di presenza di pressione (D) deve essere abbassato.

e Non usare mai la forza per aprire la pentola a pressione.
Assicurarsi che: la pressione interna sia stata rilasciata.
L'indicatore di presenza di pressione (D) deve essere abbassato.
(vedere la sezione "Sicurezza").
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PULIZIAE
MANUTENZIONE

 Se si nota che una parte della pentola a pressione é rotta o
incrinata, non tentare di aprirla in nessun caso. Attendere
che si raffreddi completamente prima di spostarla.
Non riutilizzarla e portarla presso un centro assistenza
autorizzato TEFAL per la riparazione.

e Non alterare i sistemi di sicurezza se non nel seguire le
istruzioni di pulizia e manutenzione.

 Utilizzare solo le parti originali TEFAL corrette per il proprio
modello.

« Non lasciare cibo nella pentola a pressione.

e Lavare e risciacquare la pentola a pressione subito dopo
ogni utilizzo.

e Non mettere mai la valvola di funzionamento (A), la
guarnizione (I) in lavastoviglie.

« Non utilizzare mai prodotti a base di candeggina o cloro,
i quali potrebbero compromettere la qualita dell'acciaio
inossidabile.

« Non lasciare il coperchio in ammollo nell'acqua.

e Cambiare la guarnizione ogni anno o immediatamente se
¢ lacerata o rotta.

e Assicurarsi di far controllare la pentola a pressione in un
centro assistenza approvato TEFAL dopo 10 anni di utilizzo.

e Per riporre la pentola a pressione: appoggiare il coperchio
capovolto sulla pentola, per evitare I'usura prematura della
guarnizione del coperchio.

e L'aspetto delle macchie sul fondo della pentola non
influisce affatto sulla qualita del metallo. Si tratta di
depositi di calcare. Per rimuoverli, usare una spugna con un
po’ di aceto bianco

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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B DIAGRAMMA DESCRITTIVO

A. Valvola di funzionamento zionamento della valvola di
B. Sfiato del vapore funzionamento
C. Valvola di sicurezza I. Guarnizione del coperchio
D. Indicatore di presenza di J. Cestello vapore
pressione K. Sottopentola
E. Pulsante di rilascio del coperchio L. Manico lungo della pentola
F. Manico del coperchio M. Pentola
G(a). Segno di posizionamento del  N. Manico corto della pentola
coperchio 0. Indicatori del livello di
G(b). Segno di posizionamento del riempimento massimo
coperchio della pentola (Max1 e Max 2)

B CONTROLLI OBBLIGATORI PRIMA DI OGNI UTILIZZO

Controllo della valvola di funzionamento

e Verificare che lo sfiato del vapore della valvola di funzionamento non
sia ostruito. Se necessario, pulire con uno stuzzicadenti (vedere la
sezione "Per pulire lo sfiato del vapore” a pagina 22).

Controllo della valvola di sicurezza

« Verificare che il pistone sia mobile (premere piu volte il pistone con il
dito) (vedere la sezione "Per pulire la valvola di sicurezza”).
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B CARATTERISTICHE

Diametro fondo pentola a pressione - riferimenti modelli

Capacita | SARACIA | 5 pentola | oFondo | Modello ACCIAIOINOX | i Pressionedi
6L | 67L [ 22cm | 15cm P25307 150 kPa

Informazioni tecniche: Pressione massima di esercizio: 80 kPa (12 psi)

Bl FONTI DI CALORE COMPATIBILI

ELETTRICO
CON PIASTRA  ALOGENO BOBINA
GAS SIGILLATA VETROCERAMICA INDUZIONE ELETTRICA

S /4 b\
(73

S| = 1000
S 2>

e Questa pentola a pressione é adatta a tutte le fonti di calore, comprese
quelle a induzione, ad eccezione dei piani cottura Aga.

« Su un piano cottura elettrico o a induzione, assicurarsi che il diametro della
piastra riscaldata non superi quello del fondo della pentola a pressione.
« Su un piano cottura in vetroceramica o alogeno, assicurarsi che il fondo della
@ pentola a pressione sia sempre pulita e asciutta. o@
e Su un piano cottura a gas la fiamma non deve mai superare il diametro del
fondo della pentola a pressione.

e Su tutti i piani cottura, controllare che la pentola a pressione sia ben
centrata.

e Qualunque sia il tipo di piano cottura in uso, assicurarsi che il fondo della
pentola a pressione sia pulito prima di posizionarlo sul piano cottura.

B ACCESSORI TEFAL

e Per la pentola a pressione sono disponibili i sequenti accessori:

Accessorio Numero di riferimento
Guarnizione coperchio (6L) X9010101
Cestello vapore 792185
Sottopentola 792691

e Per sostituire altre parti o per riparazioni, contattare un centro assistenza
autorizzato TEFAL (visitare: www.tefal.com).
o Utilizzare solo ricambi originali TEFAL corrispondenti al proprio modello.

*Capacita del prodotto con il coperchio in posizione
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UTILIZZO

Bl APERTURA

» Usando il pollice, tirare indietro il pulsante di rilascio del coperchio (E) e tenerlo
in posizione retratta - Fig. 1.

e Tenendo con una mano il manico lungo della pentola (L), ruotare con l'altra
mano il manico lungo del coperchio (F) in senso antiorario fino allapertura
- Fig. 2.

 Quindi sollevare il coperchio.

« Non aprire la pentola a pressione finché la pentola non si € raffreddata e tutta

la pressione interna é stata rilasciata. Se i manici sono difficili da aprire, significa

che la pentola & ancora in pressione; non forzarla per aprirla. Qualsiasi pressione

nella pentola pud essere pericolosa.

Bl CHIUSURA
Quando I'apparecchio e Posizionare il coperchio orizzontalmente sulla
€ chiuso manon in pentola, allineando i segni di posizionamento del

fIU"Z'O"eH,e normale CPe coperchio G(a) e G(b).- Fig.3
! coperchio si muova  Ruotare il coperchio in senso orario fino all'arresto

Sggg?;?ai;fg :’;ftgtgl)la (Fig. 3) finché non si avverte lo scatto del pulsante

scompare quando il durante l'innesto (Fig.4). Se non si riesce a girare
prodotto viene il coperchio, assicurarsi che il pulsante di apertura
@ pressurizzato. (E) sia correttamente retratto. @

B LIVELLO DI RIEMPIMENTO MINIMO

» Aggiungere sempre almeno 25 cl/250 ml (2 tazze) di  Gli alimenti nel

liquido nella pentola a pressione quando € in uso cestello per cottura
Per la cottura a vapore : al vapore non
« La pentola deve contenere almeno 75 cl/750 ml (6 tazze) ~ devono superare

di acqua. lindicatore MAX2.

« Appoggiare il cestello (J) sul suo piedino (K) previsto a tale
scopo (Fig.5).

B LIVELLO DI RIEMPIMENTO MASSIMO

» Non riempire mai la pentola a pressione per pit di due terzi
(Indicatore del livello di riempimento massimo MAX2).

Per determinati alimenti:

e Per gli alimenti che aumentano di volume o producono
schiuma durante la cottura, come il riso, i legumi, i
legumi secchi, le composte, la zucca, le zucchine, le
carote, le patate, i filetti di pesce, ecc., far raffreddare
la pentola a pressione per qualche minuto, quindi
raffreddarla in acqua fredda.
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Scuotere ripetutamente e leggermente la pentola a pressione prima di aprirla,
dopo aver verificato che l'indicatore di sicurezza sia sceso correttamente, al
fine di evitare che fuoriescano schizzi di vapore rischiando bruciature. Questa
operazione € particolarmente importante in caso di fuoriuscita rapida del
vapore o dopo il raffreddamento in acqua fredda. Per le zuppe, si consiglia di
effettuare una decompressione rapida sotto I'acqua fredda (vedi figura «Fase
1» precedente).

B UTILIZZO DELLA VALVOLA DI FUNZIONAMENTO (A)

Per montare la valvola di funzionamento (A):
Attenzione, queste operazioni devono essere eseguite
solo quando il prodotto & freddo e non in uso.

e Collocare la valvola di funzionamento (A) in posizione,
allineando il simbolo ® sulla valvola con il segno di
posizionamento (H) come mostrato nel disegno
accanto.

e Premere sulla valvola, quindi ruotarla sul simbolo B2,
& come mostrato nel disegno accanto.

Per rimuovere la valvola di funzionamento:

Attenzione, queste operazioni devono essere eseguite

solo quando il prodotto é freddo e non in uso.

e Premere sulla valvola, quindi ruotarla per allineare il

@ simbolo @ con il segno di posizionamento (H) come

mostrato nel disegno accanto.

e Rimuovere la valvola come mostrato nel disegno
accanto.

Per cuocere verdure o cibi delicati:

e Posizionare il simbolo " sulla valvola in corrispondenza
del segno di posizionamento (H) - Fig.7.

e La pressione 2+ di 50 kPa (pressione 7 psi/7 libbre).

Per cuocere carne o cibi surgelati:

« Posizionare il simbolo & sulla valvola in corrispondenza
del segno di posizionamento (H) - Fig.8.

e La pressione & é di 80 kPa (pressione 12 psi/12 libbre).
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OPERAZIONI PRELIMINARI

e Pulire accuratamente la pentola a pressione e i suoi componenti prima del
primo utilizzo.

e Posizionare il piedino del cestello (K) sul fondo della pentola e appoggiarvi
sopra il cestello (J) .

» Riempire la pentola fino a due terzi con acqua (indicatore del livello di
riempimento massimo (Max 2) (0)).

 Chiudere la pentola a pressione.

« Posizionare il simbolo (23 in corrispondenza del segno di posizionamento
(H) - Fig.8.

« Posizionare la pentola a pressione su una fonte di calore, quindi impostare
alla massima potenza.

E normale che sia presente vapore in prossimita dell'indicatore di presenza

di pressione (D) quando il prodotto inizia a funzionare.

e Quando il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola, abbassare la fonte di
calore e lasciar cuocere per 20 minuti.

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

» Ruotare gradualmente la valvola (A), regolando la velocita di decompressione
tramite il livello di apertura della valvola, fino ad allinearla con il simbolo
& -Fig.9.

@ « Quando l'indicatore di presenza di pressione (D) si riabbassa, la pentola a @

pressione non & pill in pressione.
e Aprire la pentola a pressione - Fig.1-2.
« Sciacquare la pentola a pressione con acqua e asciugarla.

Bl PRIMA DI CUCINARE

« Prima di ogni utilizzo, rimuovere la valvola (A) (vedere
la sezione "Utilizzo della valvola di funzionamento") e
controllare visivamente e in controluce che lo sfiato del
vapore (B) non sia ostruito (vedere il disegno accanto).
Se necessario, pulirlo con uno stuzzicadenti - Fig. 10.

« Verificare che il pistone (C) sia mobile (vedere il disegno
accanto) e vedere la sezione "Pulizia e manutenzione”.

« Aggiungere gli ingredienti e il liquido.

e Chiudere la pentola a pressione - Fig.3 e assicurarsi
che sia ben chiusa - Fig. 4.

« Posizionare 2# or & sulla valvola fino al segno di
posizionamento H - Fig.7 o 8.

e Posizionare la pentola a pressione su una fonte di
calore, quindi impostarla alla massima potenza.
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Il DURANTE LA COTTURA

L'indicatore  * E normale che sia presente del vapore sull'indicatore di
della presenza  presenza della pressione (D) quando il prodotto inizia a
di pressione funzionare.

(D) impedisce « Quando il vapore fuoriesce continuamente dalla valvola

I'aumento
della pressione
nella pentola
a pressione

se non é ben

chiusa. di calore.

Bl FINE COTTURA

Per eseguire la decompressione:

- Decompressione lenta:

« Da utilizzare per stufati, verdure, arrosti di carne e
piatti di pesce.

» Ruotare gradualmente la valvola (A), regolando
la velocita di decompressione tramite il livello
di apertura della valvola, fino ad allinearla con il
simbolo - fig.9. Quando l'indicatore di presenza
di pressione (D) si riabbassa, la pentola a
pressione non € pill in pressione.

L'indicatore di presenza di pressione (D) impedisce
l'apertura della pentola a pressione se é ancora in
pressione

- Decompressione rapida:

« Da utilizzare per zuppe, riso, pasta, creme all'uovo,
miscele per dolci e budini, ricette contenenti riso o
pasta e ricette con un alto contenuto di liquidi.

« E possibile collocare la pentola a pressione in un
lavello riempito per meta con acqua fredda del
rubinetto, per accelerare la decompressione, vedere
il disegno accanto. Quando lindicatore di presenza
di pressione (D) si riabbassa, la pentola a pressione
non & pid in pressione.

e E possibile aprire la pentola a pressione - Fig.1 e 2.

- Casi particolari:

» Quando si cuociono cibi particolari, ad es., carote
affettate, zucche (vedi tabella di cottura) o verdura
essiccata, non effettuare la decompressione;
lasciare invece la pentola a temperatura ambiente
e attendere il riabbassamento dell'indicatore di
presenza di pressione (D) prima dell'apertura.
Ridurre leggermente il tempo di cottura consigliato.

» Quando si cuociono zuppe, si consiglia di eseguire
una decompressione rapida (vedere la sezione
«Decompressione rapida»).

@
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di funzionamento (A), con un rumore «pssss» costante,
ridurre la fonte di calore fino a quando la valvola (A)
continua a emettere un brusio costante.

e Lasciare per il tempo di cottura indicato nella ricetta.

« Appena terminato il tempo di cottura, spegnere la fonte

Se durante la
decompressione

si nota che cibo o
liquido iniziano a
fuoriuscire dalla
valvola, riportare

la valvola di
funzionamento

(A) sul segno 2+
o(Z3Fig.708-,
attendere un minuto,
quindi ruotare
lentamente la valvola
di funzionamento

di nuovo verso

la posizione di
decompressione,
assicurandosi che non
fuoriesca nient'altro.

a» e

Nello spostare la
pentola a pressione
mentre é in pressione
cercare sempre di
spostarla senza
scuoterla.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

B PULIZIA DELLA PENTOLA A PRESSIONE

Per garantire il corretto funzionamento della
pentola a pressione, seguire questi consigli per la
pulizia e la manutenzione dopo ogni utilizzo:

e Lavare la pentola a pressione (pentola e
coperchio) dopo ogni utilizzo con acqua tiepida
e detersivo per piatti. Seguire la stessa procedura
per il cestello .

« Non utilizzare candeggina o prodotti contenenti
cloro.

« Non surriscaldare la pentola quando é vuota.

Per pulire l'interno della pentola:

 Lavare con una spugna e detersivo per piatti.

e L'aspetto delle macchie sul fondo della pentola
non influisce affatto sulla qualita del metallo. Si
tratta di depositi di calcare. Per rimuoverli, usare
una spugna con un po' di aceto bianco.

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

Per pulire il coperchio:

e Lavare il coperchio sotto un getto di acqua
tiepida con una spugna e detersivo per piatti e
risciacquare bene.

Per pulire la guarnizione del coperchio:

* Dopo ogni utilizzo, pulire la guarnizione (I) e il
relativo alloggiamento.

e Per sostituire la guarnizione, fare riferimento alle
Fig.11-12.

Per pulire la valvola di funzionamento (A):

e Rimuovere la valvola di funzionamento (A),
vedere la sezione "Utilizzo della valvola di
funzionamento”.

e Pulire la valvola di funzionamento (A) sotto il
rubinetto - Fig.13.

Per pulire lo sfiato del vapore (B):

e Rimuovere la valvola (A).

e Ispezionare visivamente in controluce che lo
sfiato del vapore sia rotondo e privo di detriti.
Vedere il disegno accanto. Se necessario, pulirlo
con uno stuzzicadenti - Fig.10.
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Lavare la pentola
a pressione dopo
ogni utilizzo.
Linscurimento

e le macchie

che possono
comparire

dopo un uso
prolungato non
pregiudicano il
funzionamento
della pentola a
pressione.

Solo la pentola
¢ lavabile in
lavastoviglie.

Per prolungare
la durata della
pentola a
pressione, non
surriscaldare la
pentola quando
€ vuota.

E essenziale

far controllare
la pentola

a pressione
presso un centro
assistenza
autorizzato
TEFAL dopo 10
anni di utilizzo.

12/02/2025 15:4¢



®

Per pulire la valvola di sicurezza (C):

e Pulire la parte della valvola di sicurezza all'interno Non utilizzare mai

del ;o.perchlo pgnendolu sotto chqgu corrente. un oggetto appu-

e Verificarne il corretto funzionamento ntito o tagliente
esercitando una leggera pressione sul pistone per eseguire questa
con un bastoncino di cotone, che deve muoversi operazione.

liberamente. Vedere il disegno accanto.
Per cambiare la guarnizione della pentola a
pressione:
e Cambiare la guarnizione della pentola a
pressione ogni anno o se é rotta o danneggiata.
 Utilizzare sempre una guarnizione originale
TEFAL corrispondente al proprio modello.

Per conservare la pentola a pressione:
« Mettere il coperchio capovolto sulla pentola.

SICUREZZA

La pentola a pressione & dotata di diversi dispositivi di sicurezza:
e Chiusura di sicurezza:
- Se la pentola non & chiusa correttamente, l'indicatore di presenza di pressione
(D) non pud salire e la pentola a pressione non pud creare pressione.
@ e Apertura di sicurezza: O@
-Se la pentola a pressione é in pressione, il pulsante di rilascio (E) non
puo essere azionato. Non aprire mai la pentola a pressione con la forza.
Soprattutto, non interferire con l'indicatore di presenza di pressione (D).
» Due dispositivi di sicurezza contro la sovrapressione:
- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (C) esegue la decompressione e il
vapore fuoriesce orizzontalmente dalla parte superiore del coperchio - fig.1 k
- Secondo dispositivo: la guarnizione (I) permette al vapore di fuoriuscire
verticalmente dal foro piccolo posto sul bordo del coperchio o lungo il lato
della pentola - fig.15.

Attenzione, questo potrebbe spegnere la fiamma
su un piano cottura a gas.
e In caso di attivazione di uno dei dispositivi
contro la sovrapressione:
- Spegnere la fonte di calore.
- Lasciar raffreddare completamente la pentola
a pressione.
- Aprire il coperchio.
- Controllare e pulire la valvola di funzionamento (A) - fig.13, lo sfiato del
vapore (B) - fig.10, la valvola di sicurezza (C) (vedere il disegno accanto) e
la guarnizione (I).
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GARANZIA

e Se utilizzata come consigliato in queste istruzioni, I'unita principale della

pentola a pressione TEFAL & garantita 10 anni contro:
- Qualsiasi difetto associato alla sua struttura metallica,
- Qualsiasi deterioramento prematuro della base di metallo.

o Tutte le altre parti della pentola a pressione sono garantite in caso di
difetti di fabbricazione o di materiale, per il periodo di garanzia definito
dalla legislazione vigente nel paese in cui il prodotto é stato acquistato
a partire dalla data di acquisto. Per tutti i dettagli sui termini e le
condizioni di garanzia, consultare www.tefal.com

e La presente garanzia contrattuale sara onorata dietro presentazione
dello scontrino o della fattura riportanti la data di acquisto.

Tali garanzie escludono:

« Danni derivanti dal mancato rispetto di precauzioni importanti o da un uso
negligente, in particolare:

- Colpi, cadute, uso in forno ecc.
- Passaggio del coperchio, della vavolta di azionamento in lavastoviglie.

e Solo i centri assistenza autorizzati TEFAL sono autorizzati a fornire questo
servizio di garanzia (visitare: www.tefal.com).

« Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to provide this guarantee
service (please go to: www.tefal.com).

@ B MARCHI NORMATIVI @

Marcatura Posizione

Identificazione del produttore e del marchio

commerciale Coperchio e manico del coperchio

Anno e lotto di produzione Sulla pentola

Riferimento modello
Pressione massima di sicurezza (PS) Sul coperchio
Pressione massima di esercizio (PF)

Capacita Fondo della pentola
B RIFIUTI DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE
O ELETTRONICHE

« Protezione ambientale
® Questo apparecchio contiene molti materiali utili che possono
essere recuperati o riciclati.
< Portarlo presso un apposito centro di raccolta affinché venga
riciclato.
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B TEFAL RISPONDE A EVENTUALI DOMANDE

Problemi

Raccomandazioni

Se la pentola a
pressione é stata
riscaldata in
pressione senza
liquido all'interno

Far controllare la pentola a pressione da un centro assistenza
autorizzato TEFAL.

Se lindicatore di
presenza di pressione
non si é alzato e non
fuoriesce nulla dalla
valvola durante la
cottura

Questo & normale durante i primi minuti.

Se il problema persiste, verificare che:

- La fonte di calore sia sufficientemente alta; in caso
contrario, aumentarla.

- La quantita di liquido nella pentola sia sufficiente.

- La valvola di funzionamento sia posizionata su uno dei
simboli 2 0 & - Fig.7 0 8.

- Il coperchio sia chiuso correttamente.

- La guarnizione o il bordo della pentola non siano
danneggiati.

Se l'indicatore di
presenza di pressione
si @ alzato e non
fuoriesce nulla dalla
valvola durante la
cottura

Questo é normale durante i primi minuti.

Se il problema persiste, collocare la pentola a pressione in
un lavello mezzo pieno di acqua fredda, vedere le sezioni
"Decompressione rapida” e "Casi particolari®, quindi aprirla.
Pulire la valvola di funzionamento e lo sfiato del vapore e
controllare che il pistone si muova liberamente.

Se fuoriesce
vapore intorno
al coperchio,
controllare

Che il coperchio sia chiuso correttamente.

La posizione della guarnizione sul coperchio.

Lo stato della guarnizione; sostituirla se necessario.

La pulizia del coperchio, la guarnizione e il relativo alloggia-
mento sul coperchio, la valvola di sicurezza e la valvola di
funzionamento.

Le condizioni del bordo della pentola.

Se non si riesce ad
aprire il coperchio

Controllare che lindicatore di presenza di pressione sia ab-
bassato.

In caso contrario, procedere alla decompressione; se neces-
sario, collocare la pentola a pressione in un lavello mezzo
pieno di acqua fredda, vedere le sezioni "Decompressione
rapida” e "Casi particolari”.

Se il cibo non &
cotto o é bruciato,
controllare

Il tempo di cottura.

La potenza della fonte di calore.

La posizione corretta della valvola di funzionamento.
La quantita di liquido.

Se viene bruciato
del cibo nella
pentola a pressione

Lasciare l'interno della pentola in ammollo per un po’ prima
di lavarlo.
Non usare mai candeggina o prodotti contenenti cloro.
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B VERDURE FRESCHI SUERGELATI
Cottura Posizione della | Posizione della
valvola 2.} valvola @
* 18 min. -
Carciofi interi YonreA — m!n
immersione’ 15 min. -
Asparagi interi immersione 5 min. -
. sbucciare dopo .
Barbabietole la cottura vapore 20 - 30 min. -
Broccoli infiorescenze | vapore 3 min. 3 min.
Cavoletti di Bruxelles interi vapore 7 min. 5 min. immersione|
Carote (caso particolare) affettate vapore 7 min. 5 min.
Cavolfiore infiorescenze | immersione 3 min. 4 min.
Sedano pezzidi 5 cm Yapore - 6 m|r1. .
immersione 10 min. -
X fette di 2,5 cm | vapore 6 min. 30 9 min.
Zucchine - - -
immersione 2 min. -
Indivia (cicoria) fette di 2,5 cm | vapore 12 min. -
Fagiolini ?f}g;itgti vapore 8 min. 9 min.
a fettine sottili | vapore 6 min. -
Cavolo verde - -
foglie vapore 7 min. -
Lenticchie verdi (secche) immersione 10 min. -
Porri a fette di 5 cm | vapore 2 min. 30 -
. a fettine sottili | vapore 1 min. 5 min.
Funghi — - - -
@ interi immersione 1 min. 30 - @
Piselli vapore 1 min. 30 4 min.
tagliate in .
quattro parti | Vapore 12 min. -
Patate tagliate in
quattro parti | immersione 6 min. -
%glzécr(;)(pure) (caso parti- pezzi immersione 8 min. -
Riso (bianco a chicco lungo) ‘Slggt%'e nota immersione 7 min. -
Fagioli semisecchi*** immersione 20 min. -
o vapore 5 min. 8 min.
Spinaci . " -
immersione 3 min. -
cubetti da vapore 7 min. -
Rape 25cm immersione 6 min. -
Grano (secco)*™* immersione 15 min. -
Il CARNE E PESCE FRESCHI Posizione della valvola (G5
Manzo (controgirello 1 kg) 32 min. (medio)*
Pollo (intero 1,2 kg) 22 min.
Agnello (cosciotto 1,3 kg) 40 min. (medio)*
Rana pescatrice (filetti 0,6 kg) (caso particolare) 4 min.
Maiale (arrosto 1 kg) 28 min.
Salmone (4 tranci 0,6 kg) (caso particolare) 6 min.
Tonno (4 tranci 0,6 kg) (caso particolare) 7 min.
*Cuocere per altri 5 minuti per carne ben cotta. **Cibo nell'acqua.
lon disponibile in alcuni paesi. : non riempire mai la pentola per pit di un terzo.
221 ***Non disponibile in al RISO [ I o d
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SVARBIOS ATSARGUMO PRIEMONES

Pries pradédami naudoti savo greitpuodj, skirkite laiko visoms
instrukcijoms perskaityti ir visada vadovaukités ,,Naudotojo vadovu*.
Netinkamai naudodami gaminj galite sugadinti
Dél jasy saugumo 3is greitpuodis atitinka Siuos galiojancius standartus ir

reglamentus:
- Sléginiy jrenginiy direktyva;
- Saly¢io su maisto produktais;
- Aplinkosaugos.

PATIKRINKITE

= ar neuzkimsta gary isleidimo anga (B);

 ar nejstriges apsauginio voztuvo (C) stamoklis;

sar dangcio tarpiklis jstatytas po kiekviena dangcio
PRIES jranta - 12 pav.;

NAUDOJIMA s ar dangcio rankenos tinkamai pritvirtintos. Dangcio

@ rankenos yra saugos komponentai. Patys niekada O@

nebandykite jy nuimti ar uzdéti.

a Niekada nenaudokite greitpuodzio be skyscio, nes
galite jj sugadinti. Gamindami visada patikrinkite, ar
greitpuodyje pakanka skyscio.

a Minimalus skyscio kiekis yra 250 ml (25 cl) — 4 pav.

a Maksimalus maisto kiekis yra 2/3 puodo aukscio (MAX
2 7ymé) - 6 pav.

VISADA JPILKITE " Kai verdate garuose maistg, sudétq garinimo krepsyje,

NURODYTA jis turi neliesti su vandeniu ir nevirSyti MAX 2 Zymés ant

SKYSCIO KIEK] | Ppuodo->5 pav.

a Iki 1/3 puodo aukscio (MAX 1 Zymé) galima déti tokius
maisto produktus, kurie gaminimo metu pleciasi ir
(ar) putoja, pavyzdziui, ryzius, ankstiniy augaly séklas,
dehidratuotas darZoves, troskintus vaisius, molitgus,
cukinijas, morkas, bulves, Zuvies filé ir pan.

222

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 222 12/02/2025 15:4¢



®

= Nepalikite greitpuodZio be priezitros, kai Salia yra vaiky.

a I$ veikiancio voZtuvo iSeinantys garai yra labai jkaite. Saugokités gary
srauto.

u JUsy puode maistas gaminamas sléginiu bidu. Netinkamai naudodami
galite nusiplikyti garais. PrieS naudodami greitpuodj patikrinkite, ar jis
tinkamai uzdarytas (zr. skyriy ,Uzdarymas").

= Gaminimo metu tikrinkite, ar pro voztuvg girdimi burbuliavimo garsai. Jei
gaminamas nepakankamas gary kiekis, isleiskite virsslégj ir atidarykite
dangtj, tuomet patikrinkite, ar pakanka skyscio ir ar neuzkimstas gary
iSleidimo kanalas. Jei gary vis tiek nepakanka, Siek tiek padidinkite
kaitinimag.

aNevirkite maisto produkty, kurie gali uzkimsti saugos komponenty
kanalus:

- Silauogiy, spanguoliy;

- perliniy kruopy, speltos, sory;

- avizy dribsniy;

- skaldyty Zimiy;

- lakstiniy makarony, spageciy;

- rabarbary;

N - juodyjy ir raudonyjy serbenty.

PRIES a Jei gaminate didelius mésos gabalus ar maisto produktus su odele

GAMINIMA | (deSreles, liezuvius, paukstieng ir pan.): rekomenduojame pries virimg

IRJO METU | subadyti odg peiliu ar Sakute. Gaminimo metu verdantis skystis gali

patekti po oda ir istiksti.

@ a Niekada nenaudokite greitpuodzio patiekalams su pienu gaminti (pvz., @
ryziy pudingui, many kruopy pudingui ir pan.).

= Greitpuodyje nenaudokite rupios druskos; virimo pabaigoje jberkite tik
smulkios druskos. Taip iSvengsite greitpuodzio dugno isésdinimo, kurj
sukelia druska.

a Niekada nenaudokite greitpuodZio kepimui aliejuje su slégiu.

= Nepalikite savo greitpuodzio be priezitros, kai kaitinate aliejy ar riebalus.
Tesdami smilkstancio aliejaus kaitinimg jj sugadinsite, o temperatdra
pakils iki tokio lygio, kad aliejus uzsiliepsnos.

= Greitpuodj naudokite tik pagal paskirt].

= Nedékite greitpuodio j karstq orkaite.

= ] greitpuod niekada nedékite talpyklos, uzdengtos nepritvirtinta aliuminio
folija. Visada pritvirtinkite virvele.

a Greitpuodyje niekada nenaudokite maistinés plévelés.

= Alkoholio garai yra degis. Prie$ uzdédami dangtj, virkite mazdaug 2 min.
Reguliariai tikrinkite savo greitpuodj, kai gaminate patiekalus su alkoholiu.

a Naudokite tik Siame vadove iSvardintus kaitinimo Saltinius.
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a Tolygiai sukite valdymo voZztuvg (A), reguliuodami slégio
maZinimo greitj, ir uzbaikite prieSingoje piktogramos @ -
9 pav. Jei iSleisdami garus pastebésite, kad bando istryksti
maistas ar skystis, gragZinkite valdymo voZztuvq (A) j &=
padétj, o po to slégj greitai sumazinkite Saltame vandenyje
— Zr. skyriy ,,Gaminimo pabaiga®.

uJeigu slégio indikatorius (D) nenusileidzia, slégj greitai
sumazinkite Saltame vandenyje — Zr. skyriy ,,Gaminimo
pabaiga“.

a Niekada netrukdykite slégio indikatoriui judéti.

s Pagamine tokius maisto produktus, kurie gaminimo
metu pleciasi ir (ar) putoja, pavyzdZziui, ryZiai, ankstiniy
augaly séklos, dehidratuotas darzovés, troskinti vaisiai,
molitgai, cukinijos, morkos, bulvés, Zuvies filé ir pan.,
palaukite kelias minutes, kad greitpuodis atvésty, o po to
slégj greitai sumaZinkite Saltame vandenyje — Zr. skyriy
»Gaminimo pabaiga“. Kiekvienq kartq pries atidarydami
greitpuodj atsargiai jj pakratykite (prie$ tai patikrine, ar
slégio indikatorius nusileido j apating padétj), kad gary

PO GAMINIMO | burbuliukai nepersipilty ir jisy nenuplikyty. Si procedira

@ yra ypac svarbi tais atvejais, kai garai isleidziami greitai, @
arba atvésinus puodg po vandeniu i3 Ciaupo. o

= Visada bukite labai atsargls perkeldami greitpuodj, kai
jame sudarytas slégis. Nelieskite jkaitusiy pavirsiy. Jei
reikia, uzZsimaukite virtuvines pirstines. Kelkite paéme uz
abiejy rankeny.

a Pagaminus sriubas rekomenduojame jas greitai atvésinti
Saltame vandenyje — Zr. skyriy ,,Gaminimo pabaiga®.

aPries atidarydami greitpuod;j patikrinkite, ar valdymo
voztuvas (A) yra gary iSleidimo padétyje. Slégio indikatorius
(D) turi bati apatinéje padétyje.

aNiekada nebandykite greitpuodZio atidaryti jéga.
Patikrinkite, ar slégis puodo viduje sumazintas iki aplinkos
slégio. Slégio indikatorius (D) turi bati apatinéje padétyje.
(Zr. skyriy ,,Sauga“).
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VALYMAS IR
PRIEZIURA

u Pastebéje, kad jusy greitpuodis yra jskiles ar jtrikes, jokiu
bidu nebandykite jo atidaryti. Nejudinkite jo, kol iki galo
neatvés. Daugiau jo nenaudokite ir nuvezkite j TEFAL
igaliotq techninés priezitros centrq remontuoti.

a Nebandykite keisti saugos sistemy konstrukcijos ar jy
ardyti, iSskyrus atvejus, kai valote ar priZidrite pagal Siame
skyriuje pateiktas instrukcijas.

= Naudokite tik originalias TEFAL dalis, kurios tinka jasy
modeliui.

a Nepalikite maisto greitpuodyje.

a Kiekvienq kartg po naudojimo nedelsdami iSplaukite savo
greitpuod;.

a Niekada indaplovéje neplaukite valdymo voztuvo (A),
tarpiklio (I)

» Valydami niekada nenaudokite balikliy ir valikliy su chloru,
nes jie gali pazZeisti nerddijantj plieng.

a Nemerkite dangcio j vandenj.

a Tarpiklj keiskite kasmet arba tuomet, kai jis sutriksta ar
suskeldéja.

u Po 10 mety naudojimo greitpuod; batina patikrinti TEFAL
jgaliotame techninés prieZilros centre.

a Greitpuodzio laikymas: dangtj laikykite ant puodo
apversta, kad per anksti nesusidévéty dangcio tarpiklis.

s Puodo dugne atsiradusios démeés visiskai neturi jtakos
metalo kokybei. Tai yra kalkiy nuosédos. Norédami jas
nuvalyti, naudokite kempine ir truputj baltojo acto.

SAUGOKITE SIAS INSTRUKCIJAS
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B APRASOMOIJI SCHEMA

Valdymo voztuvas H.  Valdymo voZtuvo padéties
Gary iSleidimo anga nustatymo Zymé
Apsauginis voztuvas I Dangcio tarpiklis
Slégio indikatorius ] Garinimo krep3elis
Dangcio atlaisvinimo mygtukas K. Trikojis
. Dangcio rankena L. Ilga puodo rankena
G(a). Dangcio padéties nustatymo M.  Puodas
N
o

monNnwy

-n

Zymé Trumpa puodo rankena
G(b). Dangcio ir puodo padéties . Didziausio pripildymo Zymos
nustatymo Zymé (Max1 ir Max2)

B PRIVALOMOSIOS PATIKROS PRIES KIEKVIENA
NAUDOIJIMA

Valdymo voztuvo patikrinimas

« Patikrinkite, ar neuzkimsta valdymo voZztuvo gary iSleidimo anga. Jei reikia,
iSvalykite danty krapstuku (zr. skyriy ,,Gary isleidimo angos valymas®, 22 psl.)

Apsauginio voztuvo patikrinimas

(o)(u/

e Patikrinkite, ar apsauginio voZtuvo stamoklis yra judrus (Kelis kartus
nuspauskite stamoklj pirstu.). (Zr. skyriy ,,Apsauginio voZztuvo valymas*)
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B CHARAKTERISTIKOS

Greitpuodzio dugno skersmuo — pagal modelj

Talpa | Visa talpa G;?(iet?sl:gggi‘) Elgegr;inqﬂg p'i‘ig%dri\%%ﬁﬁs Maks. saugus slégis
6L | 671 22cm 15cm P25307 150kPa
psi)
Techniné informacija: Maks. darbinis slégis: 80 kPa (12 psi)
B SUDERINAMI SILUMOS SALTINIAI
DUJOS HERMETISKA KERAMINIS INDUKCIJA ELEKTRINE
ELEKTRINE HALOGENAS RITE
VIRYKLE
zZ
1 <\lED
\“ — ’I/

- -
S >

« Sis greitpuodis tinka visiems $ilumos 3altiniams, isskyrus AGA virykles,

iskaitant indukcines.
@ « Naudodami elektring ar indukcine virykle jsitikinkite, kad kaitvietés skersmuo @

nevirsija greitpuodzio pagrindo skersmens.

* Naudodami keramine ar halogenine virykle jsitikinkite, kad greitpuodzio
pagrindas visada yra Svarus ir sausas.

* Naudojant dujing virykle, liepsna niekada neturi virdyti greitpuodzio
pagrindo skersmens.

» Naudodami visas virykles jsitikinkite, kad greitpuodis pastatytas kaitvietés
viduryje.

e Nepriklasomai nuo to, kokig naudojate virykle, pries dedant ant jos
greitpuodij, jo dugnas turi bati Svarus ir lygus.

B TEFAL PRIEDAI

» GreitpuodZiui yra skirti Sie priedai:

Priedas Nurodomasis numeris
Dangcio tarpiklis (6L) X9010101
Garinimo krepSelis 792185
Trikojis 792691

« Norédami pakeisti kitas dalis arba remontuoti, susisiekite su patvirtintu
TEFAL aptarnavimo centru (eikite j www.tefal.com).
» Naudokite tik originalias, jasy modeliui tinkancias TEFAL dalis.
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NAUDOJIMAS

B ATIDARYMAS

» Nyksciu atitraukite dangcio atlaisvinimo mygtukq (E) ir laikykite jj atitrauktg
-1 pav.

e Viena ranka laikydami ilgg puodo rankeng (L), kita ranka sukite ilgg danggcio
rankeng (F) pries laikrodZzio rodykle, kol atidarysite — 2 pav.

o Tuomet pakelkite dangt;.

» Neatidarykite greitpuodzio, kol jrenginys neatvéses ir neisleistas visas vidinis
slégis. Jei rankenas sunku nustumti vieng nuo kitos, tai rodo, kad puode vis dar
yra slégio — neatidarykite jéga. Bet koks slégis puode gali bati pavojingas.

B UZDARYMAS

Kai prietaisas e UZzdékite dangtj horizontaliai ant puodo,
uiduf'{_tas,bet | sulygiuodami dang¢io padéties nustatymo
neveikia, normalu, 3 i -
kad dangtis siek tiek Zymes G(a)'r(,i(b)' 3pc|v-. .
juda, palyginti su e Sukite dangtj pagal laikrodzio rodykle, kol
puodu. jis sustos — 3 pav. , kol isgirsite mygtuko
Sis poveikis iSnyksta, spragteléjima, kai jis uzsifiksuoja — 4 pav.
@ Is(ltzggi:mlnyjeym Jei negalite pasukti dangcio, jsitikinkite, kad @

. atidarymo mygtukas (E) yra tinkamai atitrauktas. o
B MAZIAUSIAS PRIPILDYMO LYGIS

» Naudodami greitpuodj, visada jpilkite maziausiai 25 cl / I gary sietelj
250 ml (2 puodelius) skyscio sudéti produktai

Verdant garuose neturi virsyti

e Puode turi bati bent 75 ¢l / 750 ml (6 puodeliai) vandens. ~ Zymos MAX2.

o Padékite krep3elj (J) ant tam skirto trikojo (K) — 5 pav

B DIDZIAUSIAS PRIPILDYMO LYGIS

« Niekada neuzZpildykite daugiau nei dviejy trec¢daliy greitpuodZio (Zyma MAX2
—didZiausiais ripildymo lygis).

Tam tikriems maisto produktams :

e Gamindami minkstus maisto produktus, kurie verdami
pleciasi arba putoja, pavyzdZiui, ryZius, ankstinius,
dZiovintas darZoves, vaisiy tyres, molidigus, cukinijas,
morkas, bulves, Zuvies filé ir pan., leiskite greitpuodZiui
atvésti kelias minutes, véliau atvésinkite Saltame
vandenyje. Kiekviena kartq pries atverdami dangtj,
patikring ar apsauginis strypelis nusileides, krestelékite
greitpuodj, kad atidare nenusidegintuméte purslais.

® |

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 228 12/02/2025 15:4¢



®

Tai padaryti yra itin svarbu, kai norite greitai iSleisti garus
arba po atvésinimo Saltame vandenyje. Gaminant sriubas
patariame naudoti greitgjj slégio sumaZzinimg Saltame
vandenyje (zr. 1 etapo pav. virsuje).

H VALDYMO VOZTUVO NAUDOJIMAS (A)

Valdymo voztuvo jdéjimas (A):

Atsargiai, $j darba galima atlikti tik tada, kai gaminys

yra saltas ir nenaudojamas.

o Istatykite valdymo voztuvg (A) j jam skirtqg vietgq,
sulygiuodami simbolj @ ant voZtuvo su padéties
nustatymo Zyme (H), kaip parodyta 3alia esanciame
paveikslélyje.

e Paspauskite voztuvg Zemyn, tada pasukite jj ties
simboliu 2+ arba & kaip parodyta 3alia esanciame
paveikslélyje.

Valdymo voztuvo i$émimas:
Atsargiai, $j darbg galima atlikti tik tada, kai gaminys
yra Saltas ir nenaudojamas.

@ e Paspauskite voztuvg zemyn, tada pasukite, kad
simbolis A atitikty padéties Zyme (H), kaip parodyta
alia esanciame paveikslélyje.

e ISimkite voztuvg, kaip parodyta Salia esanciame
paveikslélyje.

DarzZoviy ir biriy maisto produkty virimas:

e Nustatykite 2+ voztuvo piktogramgq ties padéties
nustatymo Zyme (H) - 7 pav.

» 2+ veikimo slégis yra 50kPa (7 psi / 7 Ibs slégis).

Mésos ar Saldyty produkty virimas:

» Nustatykite @& voztuvo piktogramg ties padéties
nustatymo zyme (H) - 8 pav.

e & veikimo slégis yra 80kPa (12 psi / 12 Ibs slégis).

229

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 229 12/02/2025 15:4¢



®

B PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

e Pries naudodami greitpuodj pirmajj karta, gerai iSplaukite jj patj ir jo
sudedamgsias dalis.

o Jdékite krepselio trikojj (K) j puodo dugnq ir padékite ant jo krep3elj (J).

e Pripildykite du tre¢dalius puodo vandens (didziausio pripildymo lygio Zyma
(MAX2)(0))

» UZdarykite greitpuod;.

« Nustatykite (3 simbolj ties padéties nustatymo Zyme (H) — 8 pav.

e Pastatykite greitpuodj ant Silumos Saltinio, tuomet nustatykite maksimalig
kaitrg.

Normalu, kad ties slégio indikatoriumi (D) yra gary, kai gaminys pradeda
veikti.
« Kai pro voztuvg pradeda verztis garai, sumazinkite Silumos 3altino kaitrq ir
palikite 20 min.
e Praéjus 20 min., iSjunkite Silumos 3altin;.
« Po truputj sukite voztuvg (A), kurj atidarydami reguliuosite slégio iSleidimo
greitj, kol jj sulygiuosite su simboliu €» — 9 pav.
« Kai slégio indikatorius (D) nukrenta zemyn, greitpuodyje nebelieka slégio.
« Atidarykite greitpuodj - 1-2 pav.
@ e ISplaukite greitpuodj vandeniu ir nusausinkite. @

W PRIES VIRIMA & O

e Prie$ kiekvieng naudojimg iSimkite voztuvg (A) (Zr.
skyriy ,Valdymo voZtuvo naudojimas®) ir apZziarékite
Sviesoje, ar neuzkimsta garo isleidimo anga (B) (Zr.
Salia esantj paveikslélj). Jei reikia, iSvalykite danty
krapstuku — 10 pav.

e Patikrinkite, ar apsauginio voztuvo stamoklis (C) yra
judrus (Zr. Salia esantj paveikslélj) ir skaitykite skyriy
»Valymas ir priezidra“.

» Sudékite maisto produktus j skyst;.

e UZdarykite greitpuodj — 3 pav. ir jsitikinkite, kad jis
gerai uzdarytas — 4 pav.

» Nustatykite 2+ arba & voituvo paveikslélj ties

padéties nustatymo Zyme H — 7 arba 8 pav.

 Pastatykite greitpuodj ant Silumos S3altinio, tada
nustatykite maksimaliq kaitrg.
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B VERDANT

e Normalu, kai ties slégio indikatoriumi (D) yra gary,
Slégio indikatorius kai gaminys pradeda veikti.
(D) neleidZia slégiui « Kai garai i$ valdymo voztuvo (A) verziasi nuolat
pakilti greitpuodyje, i nuolat girdimas garsas ,p33s3s”, sumazinkite
Jeijis nera tinkamai  %jjumos altinio kaitrg, kol voztuvas (A) pradés
uzdarytas. skleisti tyly, tolygy garsq.
o Palikite recepte nurodytam virimo laikui.
« Kai tik baigsis virimo laikas, iSjunkite Silumos 3altin;.
B VIRIMO PABAIGA
Gary iSleidimas:
Létas slégio mazinimas:
e Taip daroma verdant troskinius, darZoves, mésos
gabalus ir Zuvies patiekalus. Jei iSleisdami garus
e Po truputj sukite voztuvg (A), kurj atidarydami pastebeésite, kad voz-
reguliuosite slégio iSleidimo greitj, kol Zymé sutaps tuvas pradeda purksti
su simboliul € —9 pav. Kai slégio indikatorius (D) maistq ar skystj, sukite

dar kartg nukris Zemyn, greitpuodyje nebebus valdymo voztuvg (A)
slégio. atgal ties 2+ arba

Slégio indikatorius (D) neleidzia atidaryti S zyme (7 L_:rbu§
reitpuodzio, jei jame vis dar yra slégio pav. ), palaukite mi-
@ greitp »Jel) Y glo. nute ir vél létai sukite @
Greitas slégio mazinimas: valdymo voztuvg j

« Naudojamas verdant sriubas, ryZius, makaronus, —gary iSleidimo padét;j,
padazus su kiausiniais, pyragy ir pudingy misinius, Isitikindami, kad voZ-
patiekalus, kuriuose yra ryziy ar makarony, ir tuvas nieko daugiau
patiekalus, kuriuose yra daug skysciy. nepurskia.

e Greitpuod] galite jdéti j pusiau Saltu vandeniu
pripildyta kriaukle, kad grei¢iau sumazéty slégis,
Zr. 3alia esantj paveikslélj. Kai slégio indikatorius
(D) nukrenta zemyn, greitpuodyje nebelieka slégio.

e Galite atidaryti greitpuodj — 1 ir 2 pav..

Ypatingi maisto produktai:

eVirdami ypatingus maisto produktus, pvz.,
supjaustytas morkas, molidgus (Zr. virimo lentele)
ar dZiovintas darZoves, nesumaZinkite slégio;
veriau palikite puodq pastovéti kambario  perkeldami greitpuodj,
temperatiroje ir pried atidarydami palaukite, kqjjame yra slégio,
kol slégio indikatorius (D) nukris Zemyn. Siek tiek visada bakite labai
sutrumpinkite rekomenduojamg virimo trukme. atsargas, kad jj kel-

« Verdant sriubas, patariame greitai ileisti slégj (7r. tuméte nepurtydami.
skyriy ,Greitas slégio iSleidimas”).
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VALYMAS IR PRIEZIURA

B GREITPUODZIO VALYMAS

Norédami jsitikinti, kad greitpuodis veikia tinkamai,
po kiekvieno naudojimo laikykités toliau pateikty
valymo ir priezidros rekomendacijy.

e Po kiekvieno naudojimo greitpuodj (puodg
ir dangtj) iSplaukite Siltu vandeniu ir plovimo
skysciu. Taip pat iSplaukite ir krep3el].

« Nenaudokite balikliy ar produkty su chloru.

» Neperkaitinkite tus¢io puodo.

Puodo vidaus valymas:

e Plaukite kempine ir plovikliu.

» Puodo dugne atsiradusios démés visiskai neturi
jtakos metalo kokybei. Tai yra kalkiy nuosédos.
Norédami jas nuvalyti, naudokite kempine ir
truputj baltojo acto.

Puodo iSorés valymas:

e Plaukite kempine ir plovikliu.

Dangcio valymas:

» Dangtelj plaukite kempine ir plovimo skys¢iu po
Silto vandens bei gerai nuskalaukite.

Dangcio tarpiklio valymas:

e Po kiekvieno naudojimo nuplaukite tarpiklj (I) ir
iSplaukite jo griovelj.

« Norédami pakeisti tarpiklj, zr. - 11-12 pav.

Valdymo voztuvo (A) valymas:

e ISimkite valdymo voZtuva (A), Zr. skyriy
,Valdymo voztuvo naudojimas”.

« Nuplaukite valdymo voZtuvqg (A) po tekanciu
vandeniu — 13 pav.

Gary isleidimo angos (B) valymas:

o ISimkite voztuvg (A).

e pZitrékite 3viesoje, ar gary i3leidimo anga
apvali ir joje néra neSvarumy. Zr. Salia esantj
paveikslélj. Jei reikia, iSvalykite danty krapstuku
=10 pav.

Apsauginio voztuvo (C) valymas:

» Nuplaukite dangcio viduje esancig apsauginio
voztuvo dalj po tekanciu vandeniu.

e Patikrinkite, ar jis tinkamai veikia, Svelniai

@
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Po kiekvieno
naudojimo
iSplaukite
greitpuodi.

Rudos démés ir
Zymés, kurios gali
atsirasti po ilgesnio
naudojimo, neturi
itakos greitpuodzio
veikimui.
Indaplovéje galima
plauti tik puodg.

Norédami ilgiau
naudoti greitpuodj, @

neperkaitinkite o

tuscio puodo.

Po 10 mety
naudojimo
batina greitpuodi
patikrinti TEFAL
patvirtintame
aptarnavimo
centre.

Niekada nenaudokite
astraus ar smailaus
daikto Siam darbui
atlikti.
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paspausdami rutuliukq, kuris turi laisvai judeéti,
pagaliuku su vata. Zr. Salia esantj paveikslélj.

Greitpuodzio tarpiklio keitimas:

« Keiskite greitpuodzZio tarpiklj kasmet arba, jei jis
suskiles arba pazeistas.

e Visada naudokite originaly, jasy modeliui
tinkantj TEFAL tarpiklj.

Greitpuodzio laikymas:

» Uzdékite apverstq dangtj ant puodo.

B SAUGA

Greitpuodyje yra keli saugos jtaisai:

e UZzdarymo saugos jtaisas:
- Jei prietaisas netinkamai uZdarytas, slégio indikatorius (D) negali pakilti ir
greitpuodyje negali biti sudarytas slégis.

» Atidarymo saugos jtaisas:
- Jei greitpuodyje yra slégio, atlaisvinimo mygtuko (E) naudoti negalima.
Niekada neatidarykite greitpuodzio jéga. Visy pirma, netrukdykite slégio
indikatoriaus (D) veikimo.

@ » Du apsaugos nuo virsslégio prietaisai: @
- Pirmasis prietaisas: apsauginis voztuvas (C) sumaZina slégj ir garai pro
dangcio virsy sklinda horizontaliai - 14 pav.
- Antrasis prietaisas: dél tarpiklio (I) garai gali iSeiti vertikaliai per
mazq skyle, esanciq dangcio kraste arba iSilgai puodo Sono — 15 pav.
Atsargiai, garai gali uzgesinti dujinés viryklés liepsna.
Suveikus vienai apsaugos nuo virsslégio sistemai:
o ISjunkite Silumos Saltin;.
« Palikite greitpuod iki galo atvésti.
o Atidarykite greitpuod;.
o Patikrinkite ir iSvalykite valdymo voztuvg (A) - 13
pav., gary idleidimo angqg (B) — 10 pav., apsauginj
voztuvg (C) (zr. Salia esantj paveikslélj) ir tarpiklj (I).
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H GARANTIJA

« Naudojant taip, kaip rekomenduojama Siose instrukcijose, naujojo TEFAL

greitpuodZio puodui teikiama 10 met garantija:
- bet kokiems metalinés puodo konstrukcijos defektams;
- bet kokiam pirmalaikiam pagrindo metalo nusidévéjimui.

e Visoms kitoms greitpuodZio dalims nuo jsigijimo dienos teikiama darbo
kokybés ar medZiagy, garantija laikotarpiui, nustatytam galiojanciuose
Salies, kurioje gaminys buvo jsigytas, teisés aktuose. ISsamiqg informacijg
apie garantijos sglygas rasite apsilanke adresu www.tefal.com

« Si sutartiné garantija bus vykdoma pateikus kvitq ar sgskaitq faktiirg, kurioje
nurodoma jsigijimo data.

Garantija netaikoma:

e Zalai, atsiradusiai nesilaikant svarbiy atsargumo priemoniy arba aplaidaus
naudojimo, ypac:

- trenkiant, numetant, naudojant orkaitéje ir kt;
- Dangcio, veikimo voztuvo plovimas indaplovéje.

o Tik TEFAL patvirtinti aptarnavimo centrai yra jgalioti teikti Sig garantine
paslaugg (informacijos ieSkokite www.tefal.com).

B KONTROLINES ZYMOS

Zyma Vieta
Gamintojo ir komercinio Dangtis ir
prekiy Zenklo identifikavimas dangcio rankena
Pagaminimo metai ir partija Ant puodo
Modelio nuoroda
DidZiausias saugus slégis (PS) Ant dangcio
DidZiausias darbinis slégis (PF)
Talpa Ant puodo dugno

B ELEKTRINIS AR ELEKTRONINIS GAMINYS PASIBAIGUS
JO EKSPLOATAVIMO LAIKUI

» Apsaugokime aplinkq!

® Jasy prietaise yra daug medziagy, kurias galima panaudoti
pakartotinai arba perdirbti.
< Pristatykite jj j vietos atlieky surinkimo punktg, kad bty perdirbtas.
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B TEFAL ATSAKO ] KLAUSIMUS

Problemos

Rekomendacijos

Jei greitpuodis buvo
Sildomas be skyscio,
kai jame yra slégio

Patikrinkite greitpuodj TEFAL patvirtintame aptarnavimo
centre.

Jei slégio indikatorius
nepakilo ir verdant
pro voztuvq niekas
nesklinda

Pirmas kelias minutes tai normalu.

Jei problema islieka, patikrinkite, ar:

-Silumos 3altinio kaitra yra pakankamai didelé, jei ne,
padidinkite;

- skyscio kiekis puode yra pakankamas;

- valdymo voZtuvas nustatytas ties 2+ arba & simboliu
-7 arba 8 pay;

- dangtis tinkamai uzdarytas;

- tarpiklis arba puodo krastas nepazeistas.

Jei slégio indikatorius
pakilo ir verdant

pro voztuvq niekas
nesklinda

Pirmas kelias minutes tai normalu.

Jei problema islieka, jdékite greitpuod; j pusiau Saltu vande-
niu pripildytq kriaukle, Zr. skyrius ,Greitas slégio iSleidimas*
ir ,Ypatingas atvejis“, tada jj atidarykite.

ISvalykite valdymo voztuvg ir gary iSleidimo angq ir
patikrinkite, ar laisvai juda apsauginio voZtuvo stamoklis.

Jei garai sklinda
aplink dangtj,
patikrinkite, ar

Dangtis tinkamai uzdarytas.

Ar tinkamai jdétas dangcio tarpiklis.

Ar nepaZzeistas tarpiklis, jei reikia, pakeiskite.

Ar Svarus dangtis, tarpikis ir griovelis dangtyje, apsauginis
voztuvas ir valdymo voztuvas.

Ar nepaZeistas puodo krastas.

Jei negalite
atidaryti dangcio

Patikrinkite, ar slégio indikatorius nusileido.

Jei ne, sumaZinkite slégj; jei reikia, greitpuodj atvésinkite
pusiau $altu vandeniu pripildytq kriaukle, zr. skyrius ,Greitas
slégio iSleidimas* ir ,,Ypatingas atvejis*.

Jei maistas neisvires
ar sudeges,
patikrinkite

Virimo trukme.

Silumos Saltinio kaitrg.

Ar tinkama valdymo voZtuvo padétis.
Skyscio kiekj.

Jei maistas sudegé
greitpuodyje

Prie$ plaudami pamirkykite puodo vidy.
Niekada nenaudokite baliklio arba produkty su chloru.
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M Darzovés

SVIEZIOS SALDYTOS
Virimas | VOZtuvo padétis | voZtuvo padétis
&
. o - garinimas* 18 min
ArtiSokai nesmulkinti —— -
- panardinus™ 15 min
Sparagai nesmulkinti - panardinus 5 min
Burokéliai nulupti iSvirus - garinimas 20-30min
Brokoliai Ziedynai - garinimas 3 min 3min
Briuselio kopastai nesmulkinti - garinimas 7 min 5 min - panardinus|
N:gg(ljftg;p) atingas maisto apvalis griezinéliai | - garinimas 7 min 5 min
Kalafiorai Ziedynai - panardinus 3min 4min
p—— 6 mi
Salierai 5 cm gabaléliai ganmn‘fas m",.‘
- panardinus 10 min
Cukinijos 2,5 cm griezinéliai | - garinim‘us 6 min{ 30 9 min
- panardinus 2min
Cikorijos 2,5 cm griezinéliai | - garinimas 12 min
3 pi e . nesmulkintos arba - . )
Zaliosios pupelés griezinéliais - garinimas 8 min 9 min
Falasis kopistas plonfli supjaustytas| - garfnimus 6 mfn
lapai - garinimas 7 min @
Zalieji le3iai (dZiovintos darovés) - panardinus 10 min
Porai 5 cm griezinéliai | - garinimas 2 min 30 o
Grybai ploni griezinéliai - garinimas 1 min 5min
nesmulkinti - panardinus 1 min 30
Zirniai - garinimas 1 min 30 4min
Eg&ﬁgﬁ;}: 05 - garinimas 12 min
Bulvés (pvz, Karaliaus Edvardo) Supi
pjaustytos . .
ketvirciais - panardinus 6 min
Molid st i . " .
mgilsl;g%ic(ygjtftgss)) (ypatingas gabaléliai - panardinus 8 min
Ryiai (balti, ilgagridziai) ézgtogl?; pateiktq | _ panardinus 7 min
Pusiau dZiovintos pupelés ** - panardinus 20 min
<. X - garinimas 5min 8 min
Spinatai - -
- panardinus 3 min
p—— 7 i
Ropés 2,5 cm kubeliai gCl[II’\IrTTCIS mfn
- panardinus 6 min
Kvie€iai (dZiovintos darZovés) - panardinus 15 min

* Maistas garinimo krep3elyje
** Maistas vandenyje
*** Kai kuriose 3alyse néra

RYZIAL niekada neuzpildykite daugiau nei trecdalio puodo, jskaitant skystj ryziams putojant ir verdant.
Pilkite 225 g ryziy ir 1,75 | vandens i$ verdancio virdulio
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B MESA IR ZUVIS

SVIEZIA voituvo padétis (33
jautiena (1 kg, virsutinés pusés) 32 min (vidutinio kietumo)*
Vista (1,2 kg, visa) 22 min
Eriukas (1,3 kg, koja) 40 min (vidutinio kietumo)*
Jarzuvé (0,6 kg, file) (ypatingas maisto produktas) 4 min
Kiauliena (1 kg, mésos gabalas) 28 min
Lasisa (4 gabaléliai, 0,6 kg) (ypatingas maisto produktas) 6 min
Tunas (4 x 0,6 kg gabaléliy) (ypatingas maisto produktas) 7 min

Virkite dar 5 minutes, kad gerai ivirty.
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SVARIGI PIESARDZIBAS PASAKUMI

Pirms sakat lietot spiediena katlu, atvéliet laiku, lai izlasitu visus
nordadijumus, un vienmer izlasiet ,Lietotdja rokasgramatu”.
Nepareiza lietoSana var izraisit bojajumus.

Lai ierices lietoSana batu drosa, Sis spiediena katls atbilst visiem atbilstosajiem
standartiem un noteikumiem:

- Spiediena iekartu direktiva

- Materidli, kas nonak saskaré ar partikas produktiem

- Apkartéja vide

PARLIECINIETIES, VAI

= tvaika izplides atvere (B) nav aizsprostota;

a drosibas varsta blokésanas indikators (C) ir kustigs;

PIRMS a vaka blive atrodas katrda vaka ierobojuma - 12. att.;

LIETOSANAS avdka rokturi ir pareizi piestiprinati. Vaka rokturi ir
drosibas komponenti. Nekada gadijuma neiznemiet vai

@ nenomainiet tos pasrocigi. @

a Nekad neizmantojiet spiediena katlu bez skidruma, jo
tas to var sabojat. Gatavojot édienu, parliecinieties, vai O
iericé vienmeér ir pietiekami daudz Skidruma.

a Minimalais Skidruma daudzums ir 250 ml/25 cl.

a Maksimalais partikas daudzums ir 2/3 no katla

_ augstuma, kas noradits ar maksimalo atzimi ,MAX 2”
VIENMER

A - 6. attéls.
_II_E\Y_%':(OJIET a Partikas tvaicéSanas laika partikas produkti tvaika

e grozd nedrikst nonadkt saskaré ar ddeni un nedrikst
;\IE(I)’?I‘_AI%ETI\ISAS parsniegt maksimalo atzimi ,,MAX 2”, kas noradita uz
a Partikas produktu, kas gatavoSanas laika uzbriest un/

vai puto, pieméram, risiem, pakSaugiem, kaltétam
pupinam, sautétiem augliem, kirbjiem, kabaciem,
burkaniem, kartupeliem, zivju filejam utt., maksimalais
iepildisSanas daudzums ir 1/3 (atzime ,MAX 1”).
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PIRMS
GATAVO-
@ SANAS
UN TAS
LAIKA

= Ja izmantojat spiediena katlu bérnu tuvuma, stingri uzraugiet
gatavosanas procesu.

u Tvaiks, kas izplGst no darbibas varsta, ir loti karsts. Uzmanieties
no tvaikstraklam.

s Spiediena katls gatavo3anas laika izmanto spiedienu.
Nepareiza lietoSana var izraisit applaucésanos. Pirms lietosanas
parliecinieties, vai spiediena katls ir pareizi aizvérts. (Izlasiet
sadalu ,Aizversana”).

= Gatavosanas laika parbaudiet, vai varsts regulari ,,Snac”. Ja
netiek izvadits pietiekami daudz tvaika, izlaidiet spiedienu
un atveriet vaku, péc tam parbaudiet, vai katld ir pietiekami
daudz skidruma, un parbaudiet, vai tvaika izlaisanas varsts nav
aizsprostots. Ja no tvaika izplides varsta joprojam neizplast
pietiekami daudz tvaika, nedaudz palieliniet karstuma avotu.

= Negatavojiet partikas produktus, kas var aizsprostot drosibas
komponentu ventilacijas atveres:

- mellenes, dzérvenes - nadeles, makaroni, spageti
- grubas, pléksnu kviesi, prosa - rabarberi

- auzuparslas - upenes, sarkands janogas
- Skeltie zirni

u Gatavojot lielus galas gabalus un partikas produktus ar
virskartas adu (veselu desu, méli, majputnu galu u.c.), pirms
gatavosanas iesakdm dadu izdurstit ar nazi vai daksinu.
Gatavosanas laika verdosais Skidrums var iesprist zem adas
slana un radit $lakatas.

a Nekad neizmantojiet spiediena katlu, lai pagatavotu maltites
uz piena bazes (pieméram, risu pudinu, manna utt.).

a Spiediena katla nekad neizmantojiet rupjo sali, gatavosanas
beigas izmantojiet tikai smalko sali. Tada veida katla
neveidosies ,bedrites”, kas var sabojat spiediena katla dibenu.

a Nekad neizmantojiet spiediena katlu cepsanai zem spiediena,
izmantojot ellu.

a Ellas vai tauku uzkarsésanas laika neatstajiet spiediena katlu
bez uzraudzibas. Ja turpinasiet karsét kiiposu ellu, tiks sabojats
katla materidls, un ellas temperatira var paaugstinaties, lidz
rodas liesmas.

a Neizmantojiet spiediena katlu citiem mérkiem, kam tas nav
paredzéts.

= Nelieciet spiediena katlu karsta cepeskrasni.

a Nekad neizmantojiet aluminija foliju, kas nav nostiprindta uz
tvertnes spiediena katla. Vienmér nostipriniet ar auklinu.

a Nekad neizmantojiet partikas plévi spiediena katla.

a Spirta raditie tvaiki ir viegli uzliesmojosi. Pirms vaka uzlikSanas
uzkarséjiet katlu Iidz variSands temperatdrai apméram 2
minates. Regulari parbaudiet spiediena katlu, gatavojot
maltites uz spirta bazes.

= Izmantojiet tikai lietotaja rokasgramata nordaditos saderigos
siltuma avotus.
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a Pakapeniski pagrieziet darbibas varstu (A), lai noregulétu
spiediena izlaiSanas atrumu, lidz tas sakrit ar simbolu @ 9. att.
Ja, izlaiZot tvaiku, pamanat, ka sak izslakstities partikas produkti
vai skidrums, atgrieziet darbibas varstu (A) & pozicija, péc tam
strauji izlaidiet spiedienu, novietojot spiediena katlu izlietné, kas
ir idz pusei piepildita ar aukstu Gdeni (skat. sadalu ,,Gatavosanas
cikla beigas”).

»Ja spiediena indikators (D) nenokrit, strauji izlaidiet spiedienu
izlietné, kas lidz pusei piepildita ar aukstu tdeni (skat. sadalu
,Gatavosanas cikla beigas”).

» Nekad netraucéjiet spiediena indikatora darbibai.

s Partikas produktiem, kas gatavosanas laika uzbriest un/vai
puto, pieméram, risiem, paksaugiem, dehidrétiem darzeniem,
sautétiem augliem, kirbjiem, kabaciem, burkaniem, kartupeliem,
zivju filejam utt. Laujiet spiediena katlam dazas mindtes atdzist

TIRISANA | un péctam strauji izlaidiet spiedienu auksta tdeni— (skat. sadalu

UN »Gatavosanas cikla beigas”). Lai tvaika burbuli neizplastu un jas

KOPSANA | neapplaucétu péc vaka atvéranas, vienmeér pirms atvérsanas

uzmanigi sakratiet spiediena katlu, iepriek$ parbaudot, vai

spiediena indikators atrodas apakséja pozicija. St darbiba ir

Tpasdi svariga, ja tvaiks tiek izlaists strauji vai péc spiediena katla

@ atdzeséSanas zem krana tdens. @

» Vienmeér, parvietojot spiediena katlu zem spiediena, rikojieties
loti uzmanigi. Nepieskarieties karstam virsmam. Ja nepiecieSams,
izmantojiet cepeskrasns cimdus. Celiet aiz abiem rokturiem.

a Zupu gatavosanas gadijuma iesakam strauji izlaist spiedienu O
auksta tdeni (skat. sadalu ,,Gatavosanas cikla beigas”).

a Pirms spiediena katla atvérSanas parliecinieties, vai darbibas
varsts (A) atrodas tvaika izlaiSanas pozicija. Spiediena
indikatoram (D) jabut apakséja pozicija.

» Nekad neméginiet atvért spiediena katlu ar spéku. Parliecinieties,
vai iekséjais spiediens ir izlaists. Spiediena indikatoram (D) jabat
apakséja pozicija. (Skat. sadalu ,,Drosiba”).
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PEC
GATAVOSANAS

uJa pamanat, ka kada spiediena katla dala ir salGzusi
vai ieplaisajusi, nekada gadijuma neméginiet to atvért.
Pirms parvietoSanas uzgaidiet, lidz tas pilniba atdziest.
Neizmantojiet to atkartoti un nogaddjiet to TEFAL
apstiprinata servisa centra remontam.

a Neizjauciet drosibas sistémas, iznemot gadijumus, kad tas
tirat vai veicat apkopi, ievérojot instrukcijas.

= Izmantojiet tikai origindlas TEFAL dalas, kas atbilst jasu
modelim.

» Neatstdjiet partiku spiediena katld.

« Nomazgajiet un izskalojiet spiediena katlu uzreiz péc
katras lietosanas reizes.

u Nekad nelieciet trauku mazgajamaja masina darbibas
varstu (A), blivi (I).

a Nekad neizmantojiet balinatdjus vai hloru saturosus
lidzek|us, kas var ietekmét nerséjo3a térauda kvalitati.

a Nemeérciet vaku ddent.

a Nomainiet blivi reizi gadd vai nekavéjoties, ja ta saplist vai
ir plaisaSanas pazimes.

aPéc 10 gadu ilgas lietoSanas nododiet spiediena katlu
TEFAL apstiprinata servisa centra.

s Spiediena katlu uzglaba 3adi: novieto vaku otradi
uz pannas, lai izvairitos no priekslaicigas vaka blives
nodiluma.

u Baltu traipu paradisanas katla apaksa nekadi neietekmé
metala kvalitati. Tas ir kalkakmens nogulsnes. Lai tas
notiritu, izmantojiet stkli ar nedaudz balta etika.

SAGLABAJIET $SOS NORADIJUMUS
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B APRAKSTOSA DIAGRAMMA

A. Darbibas varsts I. Vaka blive

B. Tvaika izpludes izeja ). Tvaika grozs

C. Drosibas varsts K. Paliktnis

D. Spiediena indikators L. Garais trauka rokturis
E. Vaka atvérSanas poga M. Trauks

F. Vaka rokturis

N.Isais trauka rokturis

G(a). Iedobums vaka novietosanai
G(b). Vaka un trauka novietojuma
atzime
H. Darbibas varsta pozicionésanas
zime

0. Maksimala iepildisSanas daud-
zuma atzimes (Max 1 un Max 2)

B OBLIGATAS PARBAUDES PIRMS KATRAS LIETOSANAS
REIZES

Darbibas varsta parbaude

e Parbaudiet, vai darbibas varsta tvaika izvades atvere nav aizsprostota.
Vajadzibas gadijuma iztiriet ar zobu bakstamo (skat. sadalu , Tvaika
izvades atveres tirisana”, 22. Ipp.).

(o) (u;

e Parbaudiet, vai varsts ir kustigs (vairakas reizes piespiediet varstu ar pirkstu).
(Skat. sadalu ,,Drosibas varsta tirisana”)

Drosibas varsta parbaude
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B CTEHNISKAIS RAKSTUROJUMS

Spiediena katla apak$dalas diametrs — atsauces uz modeliem

Kopéja | Spiediena katla | Dibena ACE10EA TE Maksimalais
Jauda jauda diametrs diametrs NERUSEJOSA TERAUDA dro3ais spiediens
6L 6,7L 22 cm 15cm P25307 150 kPa

Tehniska informacija: Maksimalais darba spiediens: 80 kPa (12 psi/12 Ib)
B SADERIGI SILTUMA AVOTI

ELEKTRISKA R .
PLITSAR KERAMISKA ELEKTRISKA
. B HERMETIZETAM HALOGENA INDUKCIJAS (ar spiralveida
GAZES PLITS SILDVIRSMAM PLITS PLITS gredzena elementu)

' =\
é @ w1y QQQ
S 2

« Sis spiediena katls ir piemérots visam plits virsmam, ieskaitot indukcijas, bet

nav piemérots AGA plitim.
@ e [zmantojot uz cietas plaksnes, keramikas vai indukcijas plits virsmam, @

sildvirsmas diametrs nedrikst parsniegts spiediena katla dibena diametru.

e Ja ta ir keramiska vai halogéna plits, parliecinieties, ka spiediena katla
pamatne vienmer ir tira un sausa.

e Uz gazes plits liesma nekad nedrikst parsniegt spiediena katla pamatnes
diametru.

e Lietojot uz jebkuras plits virsmas, spiediena katlam ir jabat novietotam centra.

« Neatkarigi no izmantotds plits veida spiediena katla dibena dalai pirms
novietosanas uz plits ir jabadt tirai un sausai.

B PIEDERUMI TEFAL

o Ir pieejami Sadi spiediena katla piederumi:

Piederums Atsauces numurs
Vaka blive (6L) X9010101
Tvaika grozs 792185
Paliktnis 792691

 Lai nomainttu citas detalas vai veiktu remontu, sazinieties ar apstiprindtu
TEFAL servisa centru (ladzu, dodieties uz: www.tefal.com).
« [zmantojiet tikai originalas TEFAL detalas, kas atbilst jdsu ierices modelim.

243

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 243 12/02/2025 15:4¢



| ® |

LIETOSANA

B ATVERSANA

« Arikski pavelciet atpakal vaka atvérsanas pogu (E) un turiet to ievilkta stavoklt
- 1. attels.

e Arvienu roku turot trauka garo rokturi (L), ar otru roku pagrieziet vaka (F) garo
rokturi pretéji pulkstenraditaja virzienam, idz tas ir atvérts - 2. attéls.

e Tad paceliet vaku.

» Neatveriet spiediena katlu, [1dz ierice nav atdzisusi un nav atbrivojies viss
iek$ejais spiediens. Ja rokturus ir grati atspiest, tas nozimée, ka katls joprojam
ir zem spiediena, tapéc to nevajag atvért ar speku. Jebkads spiediens katla
var bat bistams.

B AIZVERSANA

Kad ierice ir piepildita,  * Uzlieciet vaku horizontali uz trauka, saskanojot

bet nedarbojas, ir vaka novietojuma zimes G(a) un G(b) - 3. attéls.
normali, ka véks ir e Pagrieziet vaku pulkstenraditaja kustibas
nedaudz parvietojies virziend, lidz tas apstdjas - 3. attéls, un lidz
gttieciba pret trauku. dzirdat pogas klikski, kad tas aizslédzas - 4.
Sis efekts izzud, kad attéls.

izstraddjuma rodas Ja vaku nav iespéjams pagriezt, parliecinieties, vai
spiediens. atvérsanas poga (E) ir pareizi ievilkta.

B MINIMALAIS IEPILDES LIMENIS

« Lietojot spiediena katlu, taja vienmér ielejiet vismaz Partika, kas
25 cl/250 ml (2 tases) skidruma. ievietota O

. . tvaicésanas
Gatavosana ar tvaiku: ~ >
groza, nedrikst

. Katlaj'dbﬂ.t'vismaz 75 cl/750 m! '(6 tasTté_m) tdens. __ parsniegt atzimi
« PNovietojiet grozu (J) uz 3im nolikam paredzéta  MAX2”.
paliktna (K) - 5. attéls.

B MINIMALAIS IEPILDES LIMENIS

» Nekad neiepildiet spiediena katla partiku un skidrumus
vairak par divam tresdalam (maksimalas iepildisSanas
atzime ,MAX 2”).

Par daziem partikas produktiem:

e Partikas produktiem, kas gatavosanas laika uzbriest un/
vai puto, pieméram, risiem, pakSaugiem, dehidrétiem
darzeniem, sautétiem augliem, kirbjiem, kabaciem,
burkaniem, kartupeliem, zivju filejam utt. Laujiet
spiediena katlam daZas mindtes atdzist un péc tam
ievietojiet izlietné, kas lidz pusei piepildita ar aukstu krana
adeni. Lai tvaika burbuli neizplastu un jds neapplaucétu

® |
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pécvakaatversanas, pirms ta atvérsanas metodiski un uzmanigisakratiet spiediena
katlu, iepriek$ parbaudot, vai spiediena indikators atrodas apakséja pozicija.
ST darbiba ir Tpadi svariga, ja tvaiks tiek izlaists strauji vai péc
atdzeséSanas zem krana ddens. Zupu gatavosanas gadijuma iesakam
strauji izlaist spiedienu auksta Gdeni (skat. iepriek$ 1. darbibu).

B DARBIBAS VARSTA (A) IZMANTOSANA

Darbibas varsta (A) uzstadisana:

Uzmanibu, $is darbibas drikst veikt tikai tad, kad ierice ir

atdzisusi un netiek lietota.

« Novietojiet darbibas varstu (A) tam paredzétaja vietd,
saskanojot simbolu @ uz varsta ar pozicionésanas zimi (H),
ka paradits attéla blakus.

e Piespiediet varstu un péc tam pagrieziet to iepretim
simbolam 2+ vai & , ka paradits attéla pretéja pusé.

Lai nonemtu darbibas varstu:

Uzmanibu, Sis darbibas drikst veikt tikai tad, kad ierice ir

atdzisusi un netiek lietota.

e Piespiediet varstu un péc tam pagrieziet to iepretim
simbolam B sakristu ar pozicionéanas zimi (H), ka paradits
attéla pretéja pusé.

@ » Nonemiet varstu, ka tas paradits attéla pretéja puse.
Darzenu vai izsmalcindtu édienu gatavosanai:
 Novietojiet piktogrammu 2+ uz varsta preti pozicionésanas

zimei (H) - 7. attéls.

« Spiediens 2 darbojas pie 50 kPa (7 psi/7 Ibs spiediena).

Galas vai saldétu partikas produktu gatavosanai:

 Novietojiet piktogrammu & uz varsta preti pozicionésanas
zimei (H) - 8. attéls.

e Spiediens@ darbojas pie 80 kPa (12 psi/12 Ibs spiediena).

B PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

e Pirms pirmas lieto3anas reizes rapigi notiriet spiediena katlu un ta
sastavdalas.

o levietojiet groza paliktni (K) katla apaksdala un uz ta novietojiet grozu (J).

« Piepildiet katla divas treSdalas Gdeni (maksimala iepildisanas atzime ,Max
2”7 (0)).

« Aizveriet spiediena katlu.

» Novietojiet simbolu & preti pozicionésanas zimei (H) - 8. attéls.

« Novietojiet spiediena katlu uz karstuma avota un iestatiet maksimalo jaudu.

Ir normali, ja, iericei sakot darboties, pie spiediena indikatora (D) ir tvaiks.
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« Kad no varsta sak izdalities tvaiks, samaziniet siltuma avotu un atstdjiet uz

20 minatem.

e Péc 20 minasu perioda beigam izslédziet karstuma avotu.

» Pakapeniski pagrieziet varstu (A), pielagojot spiediena izlaiSanas atrumu
atkariba no ta, cik talu atverat varstu, lidz tas sakrit preti simbolam ‘W’ - 9.

attéls.

« Kad spiediena indikators (D) nokrit uz leju, spiediena katls vairs nav zem

spiediena.
e Atveriet spiediena katlu - 1.-2. attéls.
« Noskalojiet spiediena katlu ar Gdeni un nosusiniet to.

B PIRMS GATAVOSANAS

e Pirms katras lietoSanas reizes nonemiet varstu (A)
(skatit sadalu ,Darbibas varsta izmantosana”) un
vizuali pret gaismu apskatiet, vai tvaika izplades
atvere (B) nav aizsprostota (skatit attélu pret&ja pusé).
Vajadzibas gadijuma iztiriet to ar zobu bakstamo - 10.
atteéls.

» Parbaudiet, vai lodite (C) ir kustiga (skatit attélu pretéja
pusé), un apskatiet sadalu ,, TiriSana un apkope”.

e Pievienojiet sastavdalas un skidrumu.

o Aizveriet spiediena katlu - 3. attéls un parliecinieties,
ka tas ir pareizi aizvérts - 4. attéls.

o lestatiet 2+ vai & uz varsta lidz pozicionésanas zimei
H - 7.vai 8. attéls.

« Novietojiet spiediena katlu uz karstuma avota, péc tam

iestatiet maksimalo jaudu.

B GATAVOSANAS LAIKA

Spiediena
indikators (D)
novers spiediena
paaugstinasanos
spiediena katla,
jatas nav pareizi
aizveérts.

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 246

o Ir normali, ja, iericei sakot darboties, pie spiediena
indikatora (D) ir tvaiks.

« Kad no darba varsta (A) nepartraukti izplast tvaiks ar
vienmérigu skanu ,p3ss”, samaziniet siltuma avota
jaudu, lidz varsts (A) turpina vienmérigi ,,Snakt”.

o Atstdjiet uz recepté noradito gatavosanas laiku.

* Modeliem, kas aprikoti ar taimeri, ieprogramméjiet
recepté noradito laiku.

« Kad gatavosanas laiks ir beidzies, izslédziet karstuma
avotu.
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B GATAVOSANAS CIKLA BEIGAS

Lai izlaistu tvaiku:

- Léna spiediena izlaiSana:

e To izmanto, gatavojot sautéjumus, ddrzenus, o )
galas un zivju édienus. Jo, izlaiZot tvaiku, pa-

ePakapeniski pagrieziet varstu (A), pieldgojot "]ﬁ’?‘{tl";(‘:'_“.’ vaérzta
spiediena atbrivosanas atrumu atkariba no ta, cik 52 ,'i.saa tities édiens
tdlu atverat varstu, lidz tas atrodas preti zimei ar ‘é“' ls:‘tl> rums, :lt%;{?znet
simbolu € - 9. attéls. Kad spiediena indikators ~GareIbas varstu (A) uz

(D) atkal ir nokrities, spiediens spiediena katla vairs %.‘Vai @_’I atﬁmi.g'
nav paaugstindts, vai 8. attéls, pagaidiet

Spiediena indikators (D) nelauj atvért spiediena minuti un pec tam

katlu, ja tas vél ir zem spiediena atkal [éncim pagrieziet
"] P : darbibas varstu uz tvaika

- Atra spiediena izlaisana: izlaiSanas poziciju, par-

« To izmanto, gatavojot zupas, risu, makaronu, liecinoties, ka nekas cits
olu krémus, kikas un pudinus no maisijumiem, NeizSjakstds.
receptes, kurds ietverti risi vai makaroni, un
receptes ar augstu skidruma saturu.

e Lai paatrinatu dekompresiju, spiediena katlu
var novietot izlietné, kas idz pusei piepildita ar
aukstu krana adeni, skatit attélu pretéja pusé. Kad
spiediena indikators (D) nokrit uz leju, spiediena

@ katls vairs nav zem spiediena.

 Varat atvért spiediena katlu - 1. un 2. attéls.

- Ipasie édieni:

e « Gatavojot Tpasus édienus, kas gatavosanas
laika uzbriest vai puto, pieméram, sagrieztus
burkanus, kirbjus (sk. gatavoSanas tabulu) vai Kad no spiediena katla
%Gvétus darzenus, pirms atvérianas pagaidiet, I izlaists viss spiediens,
kamér spiedienvcl indi!(ators (D) _nglgitas_. :gﬁ:;ﬁ;::;ﬁ;ﬂ?(xgr
Ieteicamo gatavosanas laiku nedaudz saisiniet. Ka tajd vél aizvien ir spie-

alternativu var izmantot iepriekS minéto straujas diens.
spiediena izlaiSanas metodi.

*Gatavojot zupas, iesakam veikt strauju spiediena
izlaisSanu (skatit sadalu ,Strauja spiediena
izlaiSana”).
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TIRISANA UN APKOPE

B SPIEDIENA KATLA TIRISANA

Lai nodrosindtu spiediena katla pareizu darbibu, péc  pac katras lietozanas
katras lietoSanas reizes ievérojiet Sos tiriSanas un  reizes spiediena katlu
apkopes ieteikumus: nomazgdjiet.

« Péc katras lieto3anas reizes nomazgdjiet spiediena  Sabrinéjums un

5 P— ; =& pédas, kas var
katlu (trauku un vaku) ar siltu Gdeni un mazgasanas paradities péc ilgakas

[idzekli. To padu izdariet ar grozu. lietoZanas, neietekmé
« Nelietojiet balinatajus vai hloru saturosus lidzeklus. spiediena katla
» Neparkarsgjiet pamatni, kad ta ir tuksa. darbibu.

. - - ™ . Trauku mazgajama
Lai notiritu trauka iekSpusi: masing var mazgat

* Mazgajiet, izmantojot stkli un mazgasanas lidzekli.  tikai trauku.
e Baltu traipu paradisanas katla apak3a nekdadi  Lai paildzintu
neietekmé metadla kvalitati. Tas ir kalkakmens  spiediena katla

nogulsnes. Lai tds notiritu, izmantojiet sakli ar  kalposanas laiku,
nedaudz balta etika. nekarséjiet trauku, kad

tas ir tukss.
Katla arpuses tirisana: Péc 10 gadu lietodanas
« Mazgdijiet, izmantojot stkli un mazgasanas lidzekli. i svarigi parbaudit
_ . spiediena katlu TEFAL
@ Vaka tirisana: apstiprinata servisa @

e Mazgdjiet vaku zem silta ddens straklas ar sakli ~ centra.
un mazgasanas lidzekli un labi noskalojiet. Ja jisu
modelim ir taimeris, neaizmirstiet to iznemt pirms
tiridanas.

Vaka blives tirisana:

e Péc katras lietoSanas reizes notiriet blivi (I) un tas
gropi.

e Lai nomainitu blivi, skatiet - 11.-12. attelu
Parliecinieties, vai bliveatrodas katra vaka
ierobojuma.

_ _ g . Nekad neizmantojiet
Darbibas varsta (A) tirisana: asus vai asus

» Nonemiet darbibas varstu (A), skatit sadalu  prieksmetus, lai veiktu
,Darbibas varsta izmantosana”. So darbibu.

« Nomazgdjiet darbibas varstu (A) zem tekoSa krana
adens - 13. attéls.

Tvaika izplides atveres (B) tiriSana:

« Nonemiet varstu (A).

e Vizudli parbaudiet pret gaismu, vai tvaika izplides
atvere ir apala un taja nav gruzu. Skatit attélu
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pretéja pusé. Vajadzibas gadijuma iztiriet to ar zobu bakstamo - 10. attéls.

Aizsargvarsta (C) tiriSana:

o Iztiriet drosibas varsta dalu vaka iekSpusé, novietojot to zem tekosa tdens.

« Parbaudiet, vai pareizi darbojas, viegli piespieZot varstu, kuram ir jakustas
brivi. Skatit attélu pretéja puse.

Spiediena blives nomaina spiediena katla:

» Katru gadu nomainiet spiediena katla blivi, ja ta ir saskelta vai bojata.

« Vienmér izmantojiet originalo TEFAL blivi, kas atbilst jasu ierices modelim.

Spiediena katla uzglabasana:
» Uzlieciet otradi apgrieztu vaku uz katla trauka.

B DROSIBA

Spiediena katls ir aprikots ar vairakam drosibas iericém:

¢ Aizvérsanas drosiba:
- Ja ierice nav pareizi aizvérta, spiediena indikators (D) nevar pacelties, un
spiediena katls nevar radit spiedienu.

 Atvérsanas drosiba:
- Ja spiediena katld ir spiediens, atbrivosanas pogu (E) nevar ieslégt. Nekad
neatveriet spiediena katlu ar spéku. Galvenais, netraucéjiet spiediena

@ indikatoram (D).

« Divas drosibas ierices aizsardzibai pret parak lielu spiedienu:
- Pirma ierice: drosibas varsts (C) izlaiz spiedienu, un tvaiks izplast horizontali
no vaka augddalas - 14. attéls.
- Otra ierice: blive (I) lauj tvaikam izplast vertikali no maza cauruma, kas
atrodas vaka mala vai gar trauka malu - 15. attéls. Uzmanibu, tas var
izraisit gazes plits liesmas nodzisanu.

e Ja sak darboties kada no parak liela spiediena
drosibas sistemam:

- [zslédziet siltuma avotu.

- Laujiet spiediena katlam pilniba atdzist istabas
temperatara.

- Atveriet spiediena katlu.

- Parbaudiet un iztiriet darba varstu (A) - 13.
attéls, tvaika izplides atveri (B) - 10. attéls,
drosibas varstu (C) (skatit attélu pretéja pusé)
un blivi (I).
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GARANTIJA

e Ja jasu jauna TEFAL spiediena katla trauks tiek lietots saskana ar saja

instrukcija sniegtajiem ieteikumiem, tam ir 10 gadu garantija pret:
- jebkuru defektu, kas saistits ar trauka metala konstrukciju,
- jebkura pamatmetala priekslaicigu sabojasanos.

« Visam paréjam spiediena katla detalam ir garantija pret izgatavosanas
vai materialu defektiem uz garantijas laiku, kas noteikts spéka esosajos
tiesibu aktos, kuri ir spéka valsti, kura produkts ir iegadats, sakot no
iegades datuma. Sikaku informaciju par garantijas noteikumiem un
nosacijumiem skatit www.tefal.com.

« ST ligumiska garantija tiek atzita, uzradot kviti vai rékinu, kura noradits
pirkuma datums.

Sis garantijas neattiecas uz:

e bojajumiem, kas radusies svarigu piesardzibas pasakumu neievérosanas vai
nolaidigas lietosanas rezultata, jo ipasi:

- triecienu, nome3anas, lietoSanas cepeskrasni utt. rezultata,
- Vaku, darbibas varstu var mazgat trauku mazgdjamaja masina.

e Tikai TEFAL apstiprinatie servisa centri ir pilnvaroti sniegt So garantijas
pakalpojumu (lidzu, apmekléjiet: www.tefal.com).
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tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 250



®

B TEFAL ATBILDES UZ JUSU JAUTAJUMIEM

Probléma

Ieteikumi

Ja spiediena katls ir bijis
uzkarséts zem spiediena
bez Skidruma iekSpuse

Laujiet savu spiediena katlu parbaudit TEFAL
apstiprindta servisa centrd.170

Ja spiediena indikators
nav pacélies un gata-
vosanas laika caur varstu
nekas neizplist

Pirmajas minatés tas ir normali.
Ja probléma saglabdjas, parbaudiet, vai:
-siltuma avota jauda ir pietiekami liela; ja nav,
palieliniet to;
- Skidruma daudzums katla ir pietiekams;
-darbibas varsts ir iestatits iepretim vienam no
simboliem B vai (5.
- vaks ir pareizi aizveérts;
- blive vai trauka apmale nav bojata.
- blive ir novietota pareizi.

Ja spiediena indikators ir

acelies un gatavosanas
aika caur varstu nekas
neizplast

Pirmajas minatés tas ir normali.

Ja probléma saglabdjas, ievietojiet spiediena katlu
izlietné, kas lidz pusei piepildita ar aukstu Gdeni,
skatiet sadalas "Atra spiediena atbrivosana” un "Ipasi
gadijumi”, péc tam atveriet to.

Notiriet darbibas varstu un tvaika izplides atveri un
parbaudiet, vai drosibas varsta lodite brivi kustas.

Ja no vaka izplist tvaiks
un spiediena indikators
(D) atrodas leja.

vai vaks ir pareizi aizvérts;

blives novietojumu vaka;

blives stavokli; vajadzibas gadijuma nomainiet to;
vaka, blives un tas rievas vaka, drosibas varsta un
darbibas varsta tiribu;

trauka malas stavokli.

Ja nevarat atvért vaku

Parbaudiet, vai spiediena indikators ir stavokli "uz leju”.
Ja ta nav, samaziniet spiedienu; vajadzibas gadijuma
atdzeséjiet spiediena katlu izlietné, kas lidz pusei
piepildita ar aukstu Gdeni, skatit sadalas ,Strauja
spiediena izlaiSana” un ,Ipasi gadijumi”.

Ja édiens nav
pagatavojies vai ir
sadedzis, parbaudiet

maks. gatavosanas laiku;

sittuma avota jauduy;

vai darba vérsts atrodas pareiza stavoklr;
Skidruma daudzumu.

Ja spiediena katla ir
sadedzis édiens

Pirms mazgasanas atstdjiet katla trauku uz kadu laiku
izmercéties.
Nekad nelietojiet balinatdjus vai lidzeklus, kas satur hloru.
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B DARZENI
_ SVAIGS _SALDETS
Gatavoiana | Varsta pozicija | Varsta pozicija
&
o tvaiks* 18 min -
ArtiSoki veselas . N
izmércéSana 15 min -
. péc varisanas . A . ;
Bietes nomizo tvaiks 20-30 min
) - . . . 5min.
Briseles kaposti veselas tvaiks 7 min iZmercasana
Brokoli ziedkaposts tvaiks 3 min 3 min
Burkani (pass édiens) apalas Skéles | tvaiks 7 min 5 min
Endivija (cigorini) 2,5 cm 3kéles  [tvaiks 12 min -
o 2,5 cm Skéles  |tvaiks 6 min. 30 sek. 9 min
Kabaci P -
izmércésana 2 min -
Kartupeli (pieméram, King  |ceturtdalas tvaiks 12 min -
Edward) ceturtdalds izmércésana 6 min -
Kirbis (biezeni) (ipass édiens) |gabali izmércésana 8 min -
Kviesi (kaltéti darzeni)*** izmércésana 15 min -
Puravi 5 cm Skéles tvaiks 2 min. 30 sek. -
Puszavétas pupinas *** izmércésana 20 min -
- 2,5 cm biezos | tvaiks 7 min - @
Raceni it
' kubicinos izmércésana 6 min -
. . skatit zemak |, - . ;
Risi (garengraudu baltie) piezimi izmércésana 7 min -
tvaik 6 mi - 0
Selerijas 5 cm gabali AVOI_S — m”f]
izmércésana 10 min -
planas skélités . ) .
Sanes sagrieztas tvaiks 1 min 5 min
veselas izmércésana | 1 min. 30 sek. -
Spargeli veselas izmércésana 5 min -
— tvaiks 5 min 8 min
Spinati P -
izmércésana 3 min -
= veselas vai . . .
Zalas pupas sagrieztas tvaiks 8 min 9 min
Zalas |écas (kaltéti darzeni) izmércésana 10 min -
planas skélités . : A
Zalie kaposti sagrieztas |9k 6 min
lapas tvaiks 7 min -
Ziedkaposti ziedkaposts izmércésana 3 min 4 min
Zirni tvaiks 1 min. 30 sek. 4 min

* Gatavots tvaicésanas groza. ** Partikas produkti izmércéti ddent.
*** Dazas valstis nav pieejams.

RISI: nekad neiepildiet katla vairak par vienu tredalu partikas, ieskaitot skidrumu, jo gatavo$anas

laika risi puto un varas.

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 252

252

12/02/2025 15:4¢



B Gala un zivis

Varsta stavoklis SVAIGS (Z53
28 min.

40 min. (vid&ja)™**

Cikgala (1 kg cepta)

Jérs (1,3 kg kaja)

Jarasvelns (0,6 kg filejas) (ipasais édiens)
Lasis (4 steiki 0,6 kg) (ipasais &diens)

4 min.

6 min.

Liellopu gala (1 kg 1 kg no liemena augséjas dalas)
Tuncis (4 x 0,6 kg steiki) (ipasais édiens)
Vistas gala (1,2 kg vesela)

32 min. (vid&ja)***

7 min.

22 min.

**** Gatavojiet vél 5 minates, lai gala batu pietiekami gatava.

RISI: nekad neiepildiet katlé vairak par vienu treddalu partikas, ieskaitot skidrumu, jo gatavosanas
laika risi puto un varas.

@& B Normativie markéjumi

Markéjums

Atrasands vieta

RaZotaja un tirdzniecibas zimola identifikacija Vaks un vaka rokturis

IzgatavoSanas gads un sérija

Uz trauka
Atsauce par modeli Maksimalais drosais spie- Uz vika
diens (PS) Maksimalais darba spiediens (PF)
Jauda Trauka apaksdala

B ELEKTRISKAIS VAI ELEKTRONISKAIS IZSTRADAJUMS
PEC TA KALPOSANAS LAIKA BEIGAM

e Palidziet aizsargat apkartéjo vidi!
@ Ierice satur vairakus materialus, kurus var regenerét vai parstradat.

< Nogadajiet to vietéja sadzives atkritumu savakSanas punkta
parstradei.
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BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Voordat u uw snelkookpan gebruikt, neem de tijd om alle instructies
te lezen en raadpleeg altijd de ‘Gebruikershandleiding'.
Een verkeerd gebruik kan leiden tot schade.

Deze snelkookpan voldoet voor uw veiligheid aan de geldende normen en
voorschriften:

- Richtlijn voor drukapparatuur

- Materialen die in contact komen met voedingsmiddelen

- Milieu
ZORG DAT
e de stoomuitlaat (B) niet verstopt is.
e de zuiger van het veiligheidsventiel (C) beweegbaar is
VOOR e de pakking onder elke inkeping van de deksel is aangebracht
INGEBRUIKNAME

-fig12.
« de dekselgrepen goed vast zitten. De dekselgrepen zijn
veiligheidscomponenten. Verwijder of vervang ze nooit zelf.

e Gebruik uw snelkookpan nooit zonder vloeistof om
schade te vermijden. Zorg dat er tijdens het koken altijd
voldoende vloeistof in het apparaat zit.

* Maximale hoeveelheid voedsel is 2/3 van de hoogte van
de pan, MAX 2-markering - fig 6.

RESPECTEER ALTIID | Tijdens het stomen van het voedsel mag het voedsel

DE VOLGENDE in de stoommand niet in contact komen met het

VULHOEVEELHEDEN water en mag het de MAX 2-markering op de pan niet
overschrijden - fig 5.

e Maximum 1/3 (MAX 1-markering) van de hoogte van
de pan voor etenswaren die tijdens het koken uitzetten
en/of schuimen, zoals rijst, peulvruchten, gedroogde
groenten, gestoofd fruit, pompoen, courgettes, wortelen,
aardappelen, visfilets, etc.
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« Houd nauw toezicht als de snelkookpan in de buurt van kinderen wordt
gebruikt.

» De stoom is zeer heet wanneer deze uit het bedieningsventiel komt. Pas
op voor vrijgegeven stoom.

« Uw apparaat kookt onder druk. Een verkeerd gebruik kan brandwonden
tot gevolg hebben. Zorg ervoor dat de snelkookpan voor gebruik goed
dicht is. (Zie de sectie ‘Sluiten’).

o Controleer tijdens het koken of het ventiel regelmatig ruist. Als er
onvoldoende stoom vrijkomt, geef de druk vrij en open de deksel,
controleer vervolgens of er voldoende vloeistof is en controleer of het
stoomafvoerkanaal niet verstopt is. Als er nog steeds onvoldoende
stoom vrijkomt, zet de warmtebron dan lichtjes hoger.

» Kook geen voedsel dat de kanalen van de veiligheidscomponenten kan

verstoppen:

- bosbessen, veenbessen - noedels, macaroni, spaghetti
- parelgort, spelt, gierst - rabarber

- haverviokken - zwarte bessen, rode bessen

- spliterwten

« Voor het bereiden van grote stukken vlees en voedsel met een huidlaag
(volledige worsten, tong, gevogelte, etc.) raden wij u aan om voor het
VOOR koken in de huid te prikken met een mes of vork. Tijdens het koken kan
er kokende vloeistof onder de huid vast komen te zitten en gespetter

ENNA | veroorzaken.

@ HET |, Gebruikuw snelkookpan nooit om recepten op basis van melk te bereiden @

KOKEN | (zoals rijstpudding, griesmeelpudding..).

« Gebruik nooit grof zout in uw snelkookpan, gebruik alleen fijn zout aan
het einde van het kookproces. U vermijdt hiermee het verschijnen van
‘putjes’, die de bodem van uw snelkookpan zou kunnen beschadigen.

» Gebruik uw snelkookpan nooit om met olie onder druk te braden. @

e Laat uw snelkookpan niet zonder toezicht achter tijdens het verhitten
van olie of vet. Rokende olie blijven verwarmen zal de kwaliteit van de
olie aantasten en kan de temperatuur van de olie voldoende verhogen
om deze te laten ontviammen.

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

o Plaats uw snelkookpan niet in een hete oven.

« Gebruik nooit losse aluminiumfolie op een bak in uw snelkookpan. Zet
deze altijd met touw vast.

» Gebruik nooit huishoudfolie in uw snelkookpan.

e Alcoholdampen zijn ontvlambaar. Breng ze ongeveer 2 minuten aan
de kook voordat u de deksel op de pan aanbrengt. Controleer uw
snelkookpan regelmatig wanneer u recepten op basis van alcohol kookt.

» Gebruik alleen geschikte warmtebron(nen) die in de gebruikershandleiding
zijn vermeld.

256

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 256 12/02/2025 15:4¢



eDraai gestaag aan het bedieningsventiel (A) om de
decompressiesnelheid te regelen en stop tegenover het pictogram
 Fig.9. Als u tijdens het vrijgeven van de stoom merkt dat er
voedsel of vloeistof begint te spuiten, zet het bedieningsventiel (A)
terug in de positie & en voer een snelle decompressie in koud
water uit - (raadpleeg de sectie 'Einde van het kookproces’).

Als de drukindicator (D) niet omlaag gaat, voer dan een snelle
decompressie in koud water uit - (raadpleeg de sectie 'Einde van
het kookproces’).

Hinder de drukindicator niet.

Voor levensmiddelen die tijdens het koken uitzetten en/of
schuimen, zoals rijst, peulvruchten, gedroogde groenten, gestoofd
fruit, pompoen, courgettes, wortelen, aardappelen, visfilets,
etc,, laat uw snelkookpan enkele minuten afkoelen en voer dan
een snelle decompressie in koud water in - (raadpleeg de sectie

NA ‘Einde van het kookproces’). Schud de snelkookpan methodisch en
@ HET voorzichtig telkens voor het openen, en nadat u hebt gecontroleerd @
KOKEN | of de drukindicator naar de laagste stand is gedaald, om het

overstromen van stoombellen die u kunnen verbranden te
vermijden. Deze handeling is vooral belangrijk wanneer de stoom
snel vrijkomt of na afkoeling onder leidingwater.

Wees altijd zeer voorzichtig wanneer u uw snelkookpan onder druk
verplaatst. Raak geen hete oppervlakken aan. Gebruik indien nodig
ovenwanten. Til de pan op met behulp van beide handgrepen.
Voor soepen raden wij u aan een snelle decompressie in koud water
uit te voeren (raadpleeg de sectie ‘Einde van het kookproces).
Zorg ervoor dat het bedieningsventiel (A) in de stoomafvoerpositie
staat voordat u de snelkookpan opent. De drukindicator (D) moet
in de laagste stand staan.

Gebruik nooit overmatige kracht om uw snelkookpan te openen.
Zorg ervoor dat de interne druk is afgevoerd. De drukindicator (D)
moet in de laagste stand staan. (Zie de sectie “Veiligheid”).
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REINIGING EN
ONDERHOUD

e Als u merkt dat er een onderdeel van uw snelkookpan stuk
of gebarsten is, probeer deze dan in geen geval te openen.
Wacht tot de pan volledig is afgekoeld voordat u deze
verplaatst. Gebruik de pan niet opnieuw en breng deze naar
een door TEFAL erkend servicecentrum voor reparatie.

« Deactiveer de veiligheidssystemen niet, behalve tijdens het
volgen van de reinigings- en onderhoudsinstructies.

e Gebruik alleen de juiste originele TEFAL-onderdelen voor uw
model.

e Laat geen etenswaren in de snelkookpan achter.

« Was en spoel uw snelkookpan onmiddellijk na elk gebruik.

« Stop het bedieningsventiel (A), de pakking (I) nooit in de
vaatwasser.

e Gebruik nooit bleekmiddelen of producten op basis van
chloor om de kwaliteit van het roestvrij staal niet aan te
tasten.

e Laat de deksel niet in water weken.

e Vervang de pakking elk jaar of onmiddellijk nadat deze
gespleten of gebroken is.

e Zorg ervoor dat u uw snelkookpan na 10 jaar gebruik laat
nakijken in een door TEFAL erkend servicecentrum.

eOm uw snelkookpan op te bergen: leg de deksel
ondersteboven op de pan om voortijdige slijtage van de
dekselpakking te voorkomen.

« Het verschijnen van vlekken op de bodem van de pan heeft
geen enkele invloed op de kwaliteit van het metaal. Dit is
slechts kalkaanslag. Gebruik een spons met een beetje witte
azijn om dit te verwijderen.

BEWAAR DEZE GEBRUIKSAANWIJZING
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Bl BESCHRIJVEND DIAGRAM

A. Bedieningsventiel I. Dekselpakking

B. Stoomuitlaat J. Stoommand

C. Veiligheidsventiel K. Onderzetter

D. Drukindicator L. Steel van pan

E. Ontgrendelingsknop voor deksel M. Pan

F. Handgreep van deksel N. Handgreep van pan

G(a). Positiemarkering voor deksel 0. Maximale vulmarkeringen
G(b). Positiemarkering voor deksel-pan (Max1 en Max2)

H. Positiemarkering van
bedieningsventiel

B VERPLICHTE CONTROLES VOOR ELK GEBRUIK

Het bedieningsventiel controleren

@  Controleer of de stoomuitlaat van het bedieningsventiel niet verstopt @
is. Reinig indien nodig met een tandenstoker (zie de sectie 'De
stoomuitlaat reinigen’ op pagina 22).

Het veiligheidsventiel controleren

(o)(u)

e Controleer of de zwger beweegbaar is (druk meerdere keren met uw
vinger op de zuiger), (zie de sectie 'Het veiligheidsventiel reinigen’).
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B KENMERKEN

Onderste diameter van snelkookpan - modelreferenties

Inhoud ilﬁgﬂs* gPan | oBodem RVS model Maximale veilige druk

6L 6,7L 22.cm 15cm P25307 150 kPa

Technische informatie: Maximale werkdruk: 80 kPa (12 psi)

B GESCHIKTE WARMTEBRONNEN

AFGEDICHTE
ELEKTRISCHE KERAMISCH ELEKTRISCHE
GAS PLAAT HALOGEEN INDUCTIE SPOEL

' =\
é | ezl 1000
S 2

e Deze snelkookpan is geschikt voor alle warmtebronnen, behalve voor
Aga-kookfornuizen, maar inclusief inductie.

e Zorg er bij een elektrische of inductiekookplaat voor dat de diameter
van de kookplaat niet groter is dan deze van de snelkookpan.

e Zorg er bij een keramische of halogeenkookplaat voor dat de onderkant

@ van de snelkookpan altijd schoon en droog is. @

« Op een gaskookplaat mag de vlam nooit groter zijn dan de diameter
van de onderkant van de snelkookpan.

e Controleer op alle kookplaten of uw snelkookpan zich mooi in het
el type van kookpl k gebruik dat de bod

e Welk type van kookplaat u ook gebruikt, zorg ervoor dat de bodem
van uw snelkookpan schoon en vrij van vuil is voordat u deze op de @
kookplaat plaatst.

B TEFAL ACCESSOIRES

 Voor de snelkookpan zijn de volgende accessoires verkrijgbaar:

Acccessoire Artikel nummer
Pakkingsring (6L) X9010101
Stoommand 792185
Driepoot 792691

* Neem voor het vervangen van andere onderdelen of voor reparaties contact
op met een erkend TEFAL-servicecentrum (ga naar: www.tefal.com).

e Gebruik alleen originele TEFAL-onderdelen die met uw model
overeenkomen.

* Inhoud van product met de deksel op zijn plaats.
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B OPENEN

e Trek met uw duim de ontgrendelingsknop voor deksel (E) naar achteren en
houd deze in de ingeschoven stand - Fig. 1.

» Houd met één hand de steel van pan (L) vast en draai met de andere hand de
steel van deksel (F) tegen de klok in tot deze open is - Fig. 2.

« Til de deksel vervolgens op.

e Open de snelkookpan pas als de pan is afgekoeld en alle interne druk is
afgevoerd. Als de hendels moeilijk uit elkaar kunnen worden geduwd, betekent
dit dat de snelkookpan nog steeds onder druk staat - forceer het niet om deze
te openen. Elke druk in de snelkookpan kan gevaarlijk zijn.

B SLUITEN

Wanneer het apparaat  * Plaats de deksel horizontaal op de pan, waarbij u
is gesloten maar niet de positiemarkeringen op de deksel G(a) en G(b)
wordt gebruikt, is het op één lijn brengt.- Fig. 3

normadal dat de deksel « Draai de deksel met de klok mee totdat het stopt

lichtjes beweegt ten

opzichte van de pan. - Fig.3 totdat u de knop hoort klikken tijdens

Dit effect verdwijnt het vastzetten - Fig.4. Als u de deksel niet kunt
wanneer het product draaien, zorg er dan voor dat de openingsknop (E)
onder druk wordt gezet juist is ingetrokken.
@ B MINIMUM VULNIVEAU @
De levensmiddelen

« Doe altijd minstens 25 cl/ 250 ml (2 kopjes) vloeistof in
de snelkookpan wanneer deze in gebruik is mand worden
Voor stoomkoken :
. Egvgtciznmoet minstens 75 cl/ 750 ml (6 kopjes) water g:p,\lf :;szt_:::ﬂ(ee?ing
- niet overschrijden.
e Plaats de mand (J) op de daarvoor bestemde onderzetter /
(K) - Fig. 5.

B MAXIMUM VULNIVEAU

e Vul uw snelkookpan nooit voor meer dan tweederde
(maximale vulmarkering MAX2).

Voor bepaalde levensmiddelen:

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

B HET BEDIENINGSVENTIEL (A) GEBRUIKEN

Het bedieningsventiel (A) aanbrengen:

Let op, deze handelingen mogen alleen worden

uitgevoerd als het product koud is en niet wordt gebruikt.

e Plaats het bedieningsventiel (A) op de juiste positie
en breng het symbool @l op het ventiel op één lijn met
de positiemarkering (H), zoals weergegeven in de
afbeelding hiernaast.

e Duw het ventiel omlaag en draai deze naar het
symbool 2+ of (23 zoals weergegeven in de afbeelding
hiernaast.

Het bedieningsventiel verwijderen:

Let op, deze handelingen mogen alleen worden

uitgevoerd als het product koud is en niet wordt gebruikt.

» Duw het ventiel omlaag en draai deze om het symbool
@ op één lijn te brengen met de positiemarkering (H),
zoals weergegeven in de afbeelding hiernaast.

@ e Verwijder het ventiel, zoals weergegeven in de

afbeelding hiernaast.

Groente of delicate levensmiddelen koken:

« Plaats het pictogram 2+ op het ventiel tegenover de
positiemarkering (H) - Fig.7.

« De snelkookpan 2 werkt met een druk van 50kPa.

Vlees of diepvriesproducten koken:

e Plaats het pictogram & op het ventiel tegenover de
positiemarkering (H) - Fig.8.

e Druk & werkt op 80kPa (12 psi/12Ib druk).
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VOOR INGEBRUIKNAME

e Maak de snelkookpan en zijn onderdelen grondig schoon voor het eerste
gebruik.

e Plaats de mandonderzetter (K) op de bodem van de pan en plaats de mand
(3) er bovenop .

« Vul de pan voor tweederde met water (maximale vulmarkering MAX2 (0))

e Sluit de snelkookpan.

« Plaats het symbool (Z3 tegenover de positiemarkering (H) - Fig. 8.

e Zet de snelkookpan op een warmtebron en stel deze op de hoogste stand in.

Het is normaal dat er stoom aanwezig is in de buurt van de drukindicator

(D) wanneer het product begint te werken.

» Wanneer er stoom uit het ventiel begint te ontsnappen, zet u de warmtebron
lager en laat u deze 20 minuten staan.

e Zet de warmtebron na het verstrijken van deze 20 minuten uit.

 Draai geleidelijk aan het ventiel (A), waarbij de snelheid, waarmee de druk
wordt vrijgegeven, wordt afgestemd op hoe ver u de klep opent, totdat deze
zich op één lijn bevindt met het symbool € -Fig.9.

e Wanneer de drukindicator (D) naar beneden zakt, staat uw snelkookpan
niet langer onder druk.

» Open de snelkookpan - Fig.1 - 2.

@ « Spoel de snelkookpan met water schoon en veeg droog. @

B VOOR HET KOOKPROCES

» Verwijder voor elk gebruik het ventiel (A) (zie de
sectie 'Het bedieningsventiel gebruiken') en controleer
visueel en tegen het licht of de stoomuitvoer (B) niet
verstopt is (Zie de afbeelding hiernaast). Reinig het
ventiel indien nodig met een tandenstoker - Fig. 10.

e Controleer of de zuiger (C) beweegbaar is (zie
afbeelding hiernaast) en de zie sectie 'Reiniging en
onderhoud'.

» Voeg uw ingrediénten en de vloeistof toe.

e Sluit de snelkookpan - Fig.3 en zorg ervoor dat deze
goed dicht is - Fig. 4.

* Breng 2 of S op het ventiel op één lijn met de
positiemarkering H - Fig.7 of 8.

e Zet de snelkookpan op een warmtebron en stel deze
op de hoogste stand in.
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B TIJDENS HET KOKEN

De drukindicator (D) voorkomt dat de druk in de snelkookpan stijgt als

deze niet goed dicht is.

e Het is normaal dat er stoom aanwezig is bij de drukindicator (D) wanneer
het product begint te werken.

» Wanneer er continu stoom ontsnapt uit het bedieningsventiel (A), met een
constant "pssst”-geluid, verlaag dan de warmtebron totdat het ventiel (A)

continu blijft fluisteren.

e Laat koken gedurende de tijd die in het recept is aangegeven.

e Zodra de kooktijd verstreken is, zet de warmtebron uit

Bl EINDE VAN HET KOOKPROCES

De stoom vrijgeven:

- Langzame drukontlasting:

e Dit wordt gebruikt voor stoofschotels, groenten,
vleesgewrichten en visgerechten.

e Draai geleidelijk aan het ventiel (A), waarbij de
snelheid, waarmee de druk wordt vrijgegeven,
afhankelijk is van hoe ver het ventiel word geopend,
totdat deze zich op één lijn bevindt met de
markering met het symbool € - Fig.9. Wanneer de
drukindicator (D) weer naar beneden zakt, staat uw
snelkookpan niet langer onder druk.

De drukindicator (D) voorkomt dat de snelkookpan

geopend kan worden wanneer deze nog onder druk

staat.

- Snelle drukontlasting:

» Deze wordt gebruikt voor soepen, rijst, pasta, eiervla,
cake- en puddingmengsels, recepten met rijst of pasta
en recepten met een hoog vloeistofgehalte.

e U kunt uw snelkookpan in een gootsteen plaatsen
die voor de helft met koud leidingwater is gevuld,
om de decompressie te versnellen, zie de afbeelding
hiernaast. Wanneer de drukindicator (D) naar beneden
zakt, staat uw snelkookpan niet langer onder druk.

e U kunt uw snelkookpan openen - Fig.1 en 2

- Speciale levensmiddelen:

* Bij het bereiden van speciale levensmiddelen, zoals
gesneden wortelen, pompoenen (zie de kookgids) of
gedroogde groenten, laat de druk dan niet af. Laat de
snelkookpan in plaats daarvan op kamertemperatuur
staan en wacht tot de drukindicator (D) daalt voordat
u de pan opent. Verkort de aanbevolen kooktijd lichtjes.

Als u tijdens het vrij-
geven van de stoom
merkt dat er voedsel
of vloeistof uit het
ventiel begint te
spuiten, zet het be-
dieningsventiel (A)
terug naar de mar-
kering 2* of (33

. Fig.7 of 8 -, wacht
een minuut en draai
het bedieningsventiel
langzaam terug naar
de stoomafvoerposi-
tie, zodat er niets uit
het ventiel spuit.

Wanneer u uw snel-
kookpan onder druk
verplaatst, moet u
de pan altijd voor-
zichtig verplaatsen
zonder deze te
schudden.

« Bij het koken van soepen adviseren wij u een snelle drukontlasting uit te

voeren (zie de sectie ‘Snelle drukontlasting’).

@
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REINIGING EN ONDERHOUD

B DE SNELKOOKPAN SCHOONMAKEN

Om een juiste werking van uw snelkookpan
te garanderen, dient u na elk gebruik de
volgende aanbevelingen voor reiniging en
onderhoud op te volgen:

» Was de snelkookpan (pan en deksel) na elk
gebruik met warm water en afwasmiddel.
Doe hetzelfde voor de mand .

» Gebruik geen bleekmiddel of gechloreerde
producten.

 Oververhit uw pan niet wanneer deze leeg is.

De binnenkant van de pan schoonmaken:

» Was deze met een spons en afwasmiddel.

 Het verschijnen van vlekken op de bodem
van de pan heeft geen enkele invloed op
de kwaliteit van het metaal. Dit is slechts
kalkaanslag. Gebruik een spons met een
beetje witte azijn om dit te verwijderen.

De buitenkant van de pan schoonmaken:
* Was deze met een spons en afwasmiddel.
De deksel schoonmaken:

e Was de deksel onder stromend warm
water met een spons en afwasmiddel en
spoel goed af.

De dekselpakking schoonmaken:

* Reinig na elk gebruik de pakking (I) en de
groef.

* Raadpleeg Fig.11 - 12 om de pakking te
vervangen.

Het bedieningsventiel (A) schoonmaken:
« Verwijder het bedieningsventiel (A), zie de
sectie 'Het bedieningsventiel gebruiken'.

« Reinig het bedieningsventiel (A) onder de
kraan - Fig.13.
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Was uw snelkookpan na
elk gebruik.

De bruine kleur en viekken
die na langdurig gebruik
kunnen ontstaan, hebben
geen invloed op de werking
van de snelkookpan.

Alleen de pan is
vaatwasmachinebestendig.

Om de levensduur van uw
snelkookpan te verlengen,
oververhit de pan niet
wanneer deze leeg is.

Het is essentieel om
uw snelkookpan na 10
jaar gebruik te laten
controleren door een
door TEFAL erkend
servicecentrum.
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De stoomuitlaat (B) schoonmaken:

« Verwijder het ventiel (A).

« Inspecteer visueel tegen het licht of de stoomuitlaat rond
en vrij van vuil is. Zie de afbeelding hiernaast. Reinig het
ventiel indien nodig met een tandenstoker - Fig. 10.

Het veiligheidsventiel (C) schoonmaken:

e Maak het deel van het veiligheidsventiel aan de
binnenkant van de deksel schoon door het onder Gebruik nooit een
stromend water te houden. scherp of puntig

« Controleer op een juiste werking door lichtjes met een voorwerp om deze
wattenstaafje op de zuiger te drukken, deze dient vrij te handeling uit te
bewegen. Zie de afbeelding hiernaast. voeren.

De pakking van uw snelkookpan vervangen:

« Vervang de pakking van uw snelkookpan elk jaar, of bij
breuk of beschadiging.

* Gebruik altijd een originele TEFAL-pakking die met uw
model overeenkomt.

Uw snelkookpan opbergen:
e Plaats de deksel ondersteboven op de pan.

VEILIGHEID

Uw snelkookpan is uitgerust met verschillende veiligheidsvoorzieningen:

@ « Veiligheid tijdens het sluiten: @
- Als het apparaat niet goed dicht is, kan de drukindicator (D) niet stijgen
en kan de snelkookpan geen druk opbouwen.

« Veiligheid tijdens het openen:
- Als de snelkookpan onder druk staat, kan de ontgrendelingsknop (E) niet
worden bediend. Open de snelkookpan nooit door overmatige kracht uit te @
oefenen. Hinder in geen enkel geval de drukindicator (D).

« Twee beveiligingen tegen overdruk:
- Eerste beveiliging: het veiligheidsventiel (C) geeft de druk vrij en de stoom
ontsnapt horizontaal vanaf de bovenkant van het deksel - Fig.1 k
- Tweede beveiliging: de pakking (I) zorgt ervoor dat stoom verticaal kan
ontsnappen uit het kleine gat aan de rand van de deksel of langs de zijkant
van de pan - Fig.15. Let op, de vlam op een gaskookplaat kan hierdoor
worden gedoofd.

e Als een van de veiligheidssystemen tegen overdruk
wordt geactiveerd:

- Zet de warmtebron uit.

- Laat de snelkookpan volledig afkoelen.

- Open de snelkookpan.

- Controleer en reinig het bedieningsventiel (A) - Fig.13,
de stoomuitlaat (B) - Fig.10, het veiligheidsventiel (C)
(zie afbeelding hiernaast) en de pakking (I).

@
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GARANTIE

e Bij gebruik zoals aanbevolen in deze instructies, heeft uw nieuwe TEFAL
snelkookpan een garantie van 10 jaar tegen:

- Elk defect verbonden aan de metalen structuur van uw pan,
- Elke voortijdige aantasting van de metalen bodem.

e Alle andere onderdelen van uw snelkookpan zijn gewaarborgd tegen
defecten in vakmanschap of materiaal, gedurende de garantieperiode
zoals bepaald in de geldige wetgeving in het land waar het product is
gekocht en dit vanaf de aankoopdatum. Voor de volledige informatie
van de garantievoorwaarden, verwijzen wij u graag naar www.tefal.com

« Deze contractuele garantie wordt nagekomen mits voorlegging van het
ontvangstbewijs of de factuur waarop de aankoopdatum staat vermeld.

Deze garantie geldt niet voor:

 Schade als gevolg van het negeren van belangrijke voorzorgsmaatregelen
of onachtzaam gebruik, met name:

- stoten, vallen, gebruik in de oven, etc.

- Het deksel, het drukventiel in de vaatwasser plaatsen.

e Alleen door TEFAL goedgekeurde servicecentra zijn geautoriseerd om deze
garantieservice te verlenen (ga naar: www.tefal.com).

service (please go to: www.tefal.com).

B REGELGEVENDE MARKERINGEN

Markering Locatie

Identificatie van de fabrikant en het commer-

cidle merk Deksel en hangreep van deksel

Fabricagejaar en -partij Op de pan

Modelreferentie:
Maximale veilige druk (PS) Op de deksel
Maximale werkdruk (PF)

Inhoud Onderkant van pan

B ELEKTRISCH OF ELEKTRONISCH PRODUCT
AAN HET EINDE VAN ZIJN LEVENSDUUR

* Bescherm het milieu!
® Uw apparaat bevat talrijke materialen die geschikt zijn voor
hergebruik of recycling.
< Breng het naar het milieustation in uw gemeente voor verdere
- Verwerking.
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Bl TEFAL BEANTWOORDT UW VRAGEN

Problemen

Aanbevelingen

Als de snelkookpan
onder druk werd
verwarmd zonder dat
er vloeistof in zit

Laat uw snelkookpan nakijken door een door TEFAL erkend
servicecentrum

Als de drukindicator
niet is gestegen en
er tijdens het koken
niets door het ventiel
ontsnapt

Dit is normaal gedurende de eerste minuten.

Als het probleem aanhoudt, controleer dan of:

- De warmtebron voldoende hoog is; zo niet, verhoog het dan.

- De hoeveelheid vloeistof in de pan voldoende is

- Het bedieningsventiel op een van de symbolen -2 of &
is geplaatst - Fig.7 of 8.

- De deksel juist dicht is.

- De pakking of de rand van de pan niet beschadigd is.

Als de drukindicator
is gestegen en er
tijdens het koken
niets door het ventiel
ontsnapt

Dit is normaal gedurende de eerste minuten.

Als het probleem zich blijft voordoen, plaats uw snelkookpan
in een gootsteen die voor de helft met koud water is gevuld,
zie de sectie 'Snelle drukontlasting en 'Speciale levensmidde-
len’, en open de pan vervolgens.

Reinig het bedieningsventiel en de stoomuitlaat, en
controleer of de zuiger vrij kan bewegen.

Als er stoom rond
de deksel lekt,
controleer of

De deksel juist dicht is.

De positie van de pakking in de deksel.

De staat van de pakking; vervang deze indien nodig.

De netheid van de deksel, de pakking en de groef in het dek-
sel, het veiligheidsventiel en het bedieningsventiel.

De staat van de rand van de pan.

Als u de deksel niet
kunt openen

Controleer of de drukindicator omlaag staat.

Zo niet, laat de druk af; zet indien nodig uw snelkookpan in
een gootsteen die voor de helft met koud water is gevuld, zie
de sectie ‘Snelle drukontlasting en ‘Speciale levensmiddelen’.

Als het voedsel niet
gaar of aangebrand
is, controleer dan

De kooktijd.

De kracht van de warmtebron.

De juiste positie van het bedieningsventiel. De hoeveelheid
vloeistof.

Als er voedsel op
de snelkookpan is
aangebrand

Laat de binnenkant van de pan enige tijd weken voordat u
deze wast.
Gebruik nooit bleekmiddel of producten die chloor bevatten.
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VERS BEVROREN
ventielpositie | ventielpositie
B GROENTE Koken
&)
. . stomen* 18 min -
Artisjokken volledig onderdompeling™ 15 min N
Asperges volledig onderdompeling 5 min -
Rode biet schillen na het koken | stomen 20-30 min -
Broccoli roosjes stomen 3 min 3 min
Spruitjes volledig stomen 7 min 5drgm§er|1%er-
Wortel . . )
(s;erciiglnlevensmiddel) ronde schijfjes stomen 7 min 5 min
Bloemkool roosjes onderdompeling 3 min 4 min
" stomen 6 min -
Selderij stukken van 5 cm onderdompeling 10 min N
Schijfies van 2,5 cm | stomen 6 min 30 9 min
Courgettes - -
onderdompeling 2 min -
Andijvie (Witlof) Schijfjes van 2,5 cm | stomen 12 min -
Groene bonen volledig of in schijfjes| stomen 8 min 9 min
in dunne schijfies | stomen 6 min -
Groene kool "
bladeren stomen 7 min -
Groene linzen : :
(gedroogde groenten) onderdompeling 10 min -
Prei Schijven van 5 cm | stomen 2 min 30 -
Champianons in dunne schijfijes | stomen 1 min 5 min
Pig volledig onderdompeling 1 min 30 -
Erwten stomen 1 min 30 4 min
Aardappelen (zoals King | in vier gesneden stomen 12 min -
Edwurds) in vier gesneden onderdompeling 6 min -
Pompoen (gepureerd) . . R
(speciaal levensmiddel) stukken onderdompeling 8 min
Rijst (langkorrelig wit) (z)lsnggielgztaunde onderdompeling 7 min -
Halfgedroogde bonen*** onderdompeling 20 min -
Spinazie stomen 5 min 8 min
P onderdompeling 3 min -
. stomen 7 min -
Rapen blokjes van 2,5 cm onderdompeling 6 min N
Tarwe : :
(gedroogde groenten)™ onderdompeling 15 min -

B VLEES EN VIS

VERS ventielpositie (Z3

Rundvlees (1 kg bovenbil)

32 min (medium)*

Kip (1,2 kq volledig) 22 min
Lam (1,3 kg bout) 40 min (medium)*
Zeeduivel (0,6 kq filet) (speciaal levensmiddel) 4 min
Varkensvlees (1 kg braadstuk) 28 min
Zalm (4 steaks 0,6 kg) (speciaal levensmiddel) 6 min
Tonijn (4 steaks van 0,6 kg) (speciaal levensmiddel) 7 min

*Kook extra 5 minuten voor doorbakken vlees. **Levensmiddel in het water.
**Niet beschikbaar in bepaalde landen. RIJST: vul de snelkookpan nooit voor meer
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WAZNE ZALECENIA

postepuj zgodnie z ,Instrukcja obstugi”.

Nieprawidtowe uzytkowanie moze spowodowa¢ szkody.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa urzgdzenie jest zgodne z odpowiednimi
normami i przepisami prawnymi:

- Dyrektywa w sprawie urzadzer ciSnieniowych

- Materiaty przeznaczone do kontaktu z zywnoscig

- OCHRONA SRODOWISKA

OBOWIAZKOWE
WERYFIKACIE
PRZED KAZDYM
UZYCIEM

SPRAWDZ

a codziennie wzrokowo, czy przew6d odprowadzania pary
nie jest zatkany.

u czy ttok zaworu bezpieczenstwa jest ruchomy.

aczy uszczelka pokrywki jest umieszczona pod kazdym
rowkiem pokrywki - rys. 12.

aczy uchwyty garnka sq prawidtowo zamocowane.
Uchwyty garnka sg czesciami zabezpieczajacymi. Nigdy
nie wymieniaj ich samodzielnie.

ZAWSZE
PRZESTRZEGA]
NASTEPUJACYCH
1LOSCI
NAPEENIANIA

a Nigdy nie uzywaj szybkowaru bez ptynu, poniewaz
moze to doprowadzi¢ do jego powaznego uszkodzenia.
Upewnij sig, ze w czasie gotowania wewngtrz znajduje sie
wystarczajgca ilosé ptynu.

a Minimum 25 cl - rys. 4.

a Maksimum 2/3 wysoko3ci garnka, oznaczenie MAX 2- rys.
6.

s Podczas gotowania na parze artykuty znajdujgce sie w
koszyku nie powinny dotyka¢ wody i nie wystawa¢ ponad
oznaczenie MAX 2 - rys. 5.

s Maksymalnie 1/3 (oznaczenie MAX 1) w przypadku
artykutéw maqcznych, peczniejgcych i/lub pienigcych sie
podczas gotowania, takich jak ryz, warzywa strgczkowe,
warzywa suszone, przeciery, dynia, cukinia, marchew,
ziemniaki, filety z ryb itp.
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» Nie zostawiaj dzieci bez opieki w poblizu pracujgcego szybkowaru.

= Wydobywajqgca sie z zaworu szybkowaru para jest bardzo gorgca.
Uwaga na strumien pary.

a Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Nieprawidtowe uzytkowanie
moze spowodowaé obrazenia ciata wywotane oparzeniami. Przed
uruchomieniem szybkowaru upewnij sie, ze jest on wiasciwie
zamkniety. (Patrz rozdziat ,Zamykanie”)

a W czasie gotowania zwrd¢ uwage, czy zawoér wcigz syczy. Jezeli nie
wydostaje sie wystarczajgca ilo5¢ pary, obniz ciSnienie w produkcie
i sprawdz, czy jest w nim wystarczajqca ilo5¢ ptynu oraz czy przewdd
odprowadzania pary nie jest zatkany. Jezeli po sprawdzeniu para
nadal sie nie wydostaje, zwigksz lekko zrédto ciepta.

= Nie gotuj artykutow grozqcych zatkaniem przewodéw aparatury
zabezpieczajqcej:

- jagdd

- kaszy jeczmiennej, orkiszu, prosa

- ptatkéw owsianych

- grochu tuskanego

- klusek, makaronéw, spaghetti

- rabarbaru

- porzeczek
PRZED aJesli chodzi o gotowanie duzych kawatkéw miesa i artykutéw
@ GOTOWANIEM | posiadajgcych skére lub ostonke (kietbasa w catosci, jezyki, drob @

I PODCZAS itp.), zalecamy naktuwanie ich przed gotowaniem za pomocg noza

GOTOWANIA i widelca. Podczas gotowania pod skérg lub ostong moze zebraé sie
i rozprysnac wrzqcy phyn.

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

= Nie uzywaj gruboziarnistej soli do gotowania w szybkowarze,
dodaj drobng sél pod koniec gotowania. Unikniesz w ten sposéb
pojawienia sie ,,poréw”, ktére mogtyby uszkodzi¢ dno szybkowaru.

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

= Nie pozostawiaj szybkowaru bez nadzoru podczas ogrzewania
oleju lub innych ttuszczéw. Ogrzewanie dymigcego oleju pogarsza
jego jakos¢ i moze podnies¢ jego temperature tak, ze pojawiq sie
ptomienie.

= Nie uzywaj szybkowaru niezgodnie z jego przeznaczeniem.

= Nie umieszczaj szybkowaru w nagrzanym piekarniku.

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

= Nigdy nie wktadaj do szybkowaru folii plastikowe;.

a Opary alkoholu sqg tatwopalne. Doprowadz do wrzenia przez okoto
2 minuty przed zatozeniem pokrywki. Nadzoruj urzgdzenie w
przypadku przygotowywania przepisow na bazie alkoholu.

a Korzystaj z whasciwych Zrodet ciepta zgodnie z instrukcjq obstugi.
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= Obracaj stopniowo zawér (A), wybierajac w zaleznosci od
potrzeb predkos¢ dekompres;ji i koficzgc na oznaczeniu kid
- rys. 9. Jezeli w trakcie upuszczania pary zaobserwujesz
jakiekolwiek zaburzenia, umies¢ zawér roboczy (A)
ponownie w pozycji trybu gotowania & , a nastepnie
wykonaj szybkg dekompresje w zimnej wodzie - (patrz
rozdziat,Zakonczenie gotowania”).

uJezeli trzpien bezpieczenstwa (D) nie opada, wtoz
szybkowar do zimnej wody - (patrz rozdziat ,,Zakonczenie
gotowania*)

= Nigdy nie manipuluj przy zaworze bezpieczerstwa.

aW przypadku artykutéw magcznych, peczniejacych i/
lub pienigcych sie podczas gotowania, takich jak ryz,
warzywa strqczkowe, warzywa suszone, 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
sie, ze trzpien bezpieczeristwa opadt, zawsze delikatnie
potrzgsaj szybkowarem, aby nie dopusci¢ do tryskania
pary, co mogtoby spowodowac oparzenia. Czynnos¢ ta jest
szczeg6lnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary lub po

@ PO ostudzeniu w zimnej wodzie. @

GOTOWANIU... |aPrzenoszqc szybkowar pod cisnieniem, zachowaj
najwyzszq ostroznosé. Nie dotykaj gorgcych powierzchni.
W razie potrzeby uzyj rekawic kuchennych. Korzystaj z obu
uchwytéw szybkowaru.

a W przypadku zup zalecamy wykona¢ szybkqg dekompresje
w zimnej wodzie (patrz rozdziat ,,Zakofczenie gotowania”).

 Przed otwarciem szybkowaru upewnij sig, ze zawér znajduje o
sie w potozeniu dekompresji. Trzpien bezpieczenstwa (D)
powinien opas¢.

= Nigdy nie uzywaj sity podczas otwierania szybkowaru.
Upewnij sig, ze ciSnienie wewnqtrz urzqdzenia spadfo.
Trzpien bezpieczenstwa (D) powinien opas¢. (patrz rozdziat
~Zabezpieczenia”.)
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UTRZYMANIE

wJezeli stwierdzisz, ze ktoras czes¢ szybkowaru jest
ztamana lub peknigta, w zadnym przypadku nie prébuj
jej otworzy¢, jezeli jest zamknieta, poczekaj az catkowicie
ostygnie zanim jg zdejmiesz, nie uzywaj jej wiecej i zanies
do naprawy do autoryzowanego serwisu TEFAL.

a Nie manipuluj przy systemach zabezpieczen, oprécz
zalecen dotyczgcych czyszczenia i konserwacji.

aUZywaj wytgcznie oryginalnych czesci TEFAL
dostosowanych do zakupionego modelu.

= Nie pozostawiaj zywnosci w szybkowarze przez dtuzszy
czas.

a Wyczys¢ i wyptucz szybkowar natychmiast po kazdym
uzyciu.

= Nie myj nigdy zaworu roboczego (A), uszczelki (I).

= Nigdy nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie
chloru, poniewaz mogg one moze wptyng¢ na jakos¢ stali
nierdzewnej.

= Nigdy nie zostawiaj pokrywki do namoczenia w wodzie.

= Wymieniaj uszczelke co roku lub natychmiast jesli nosi
$lady uszkodzer.

= Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy sprawdzi¢ w
autoryzowanym serwisie TEFAL.

» Przechowywanie szybkowaru: obré¢ pokrywke na garnku,
aby uniknaé przedwczesnego zuzycia uszczelki pokrywki.
= Pojawienie sie plam na dnie wewnqtrz garnka nie wptywa
w zaden sposéb na jakos¢ metalu. Sg to osady kamienia.
W celu usuniecia go mozna uzy¢ ggbki i niewielkiej iloci

octu spirytusowego.

ZACHOWAJ] NINIEJSZA INSTRUKCIE
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B SCHEMAT
A.  Zawdr roboczy H.  Oznaczenie ustawienia zaworu
B.  Otwor odprowadzania pary roboczego
C.  Zawdr bezpieczenstwa L. Uszczelka pokrywki
D.  Wskaznik obecnosci cisnienia J.  Kosz do gotowania na parze
E.  Przycisk otwierania K. Wspornik
F.  Uchwyt pokrywki L. Uchwyt dtugi garnka
G(a). Wskaznik ustawienia pokrywki M. Garnek
G(b). Wskaznik ustawienia pokrywki N.  Uchwyt kr6tki garnka
w stosunku do garnka 0. Oznakowanie maksymalnego

napetnienia (Max1 i Max2)

B KONTROLE, KTORYCH PRZEPROWADZENIE JEST
OBOWIAZKOWE PRZED KAZDYM UZYCIEM

Kontrola zaworu roboczego

e Sprawdz, czy otwér odprowadzania pary w zaworze roboczym nie jest zatkany.

Kontrola zaworu bezpieczeistwa o

(o) (u/

o Sprawdz, czy ttok zaworu bezpieczerstwa jest ruchoma (wcisna¢ kilkakrotnie
palcem na ttok).
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B DANE TECHNICZNE

Srednica dna szybkowaru - nr katalogowe

. oz . Maksymalne cisnienie [ Maksymalne ci$nienie
Pojemnos¢ | @garnka | @dna |Model Stal nierdzewna bezpieczefistwa bezpieczefistwo
6L 6,7L 22 cm 15 cm P25307 150 kPa

Informacje normatywne: Gérne cisnienie robocze: 80 kPa

B KOMPATYBILNE ZRODLA CIEPLA

WITROCERAMICZNA INDUKCYJNA  SPIRALA
ELEKTRYCZNA HALOGENOWA
GRZEJNA

GAZ

PEYTA

ELEKTRYCZNA

=il S

z>
/735

\Sraril/
\\c .,,/

200

» Szybkowar jest dostosowany do wszystkich zrodet ciepta.

* Dla kazdego rodzaju kuchenki, zaréwno elektrycznej, jak i indukcyjnej, nalezy
upewnic sig, ze ptyta grzejna nie jest wigksza od podstawy szybkowaru.

@ o W przypadku kuchenki ceramicznej lub halogenowej upewnij sie, ze podstawa

szybkowaru jest zawsze czysta i sucha.

* Na kuchence gazowej ptomier nie powinien przekraczaé Srednicy podstawy
szybkowaru.

* We wszystkich przypadkach szybkowar nalezy ustawia¢ na srodku.

« Niezaleznie od rodzaju uzywanej ptyty nalezy pilnowac, by spéd szybkowaru byt
czysty przed wiozeniem do niego piyty.

B AKCESORIA TEFAL

 Dostepne sq nastepujace akcesoria do szybkowaru:

Akcesoria Nr katalogowy
Uszczelka pokrywki (6L) X9010101
Kosz do gotowania na parze 792185
Wspornik 792691

* W przypadku wymiany innych czesci lub napraw nalezy skorzystac z autoryzowanego
serwisu TEFAL (wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie: www.tefal.com).
» Uzywaj tylko oryginalnych czesci zamiennych TEFAL wtasciwych dla Twojego

modelu.
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OBSLUGA

B OTWIERANIE

» Za pomocq kciuka pociggnij za przycisk otwarcia (E) i przytrzymaj go w pozycji

cofnietej - rys. 1.

o Przytrzymujqc rekq diugi uchwyt garnka (L), obr6¢ drugq rekq dtugi uchwyt pokrywki
(F) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az do otwarcia - rys. 2.
« Nastepnie unie$ pokrywke.

B ZAMYKANIE
Gdy produkt jest
nieuzywany i
zamkniety, pokrywka
porusza sie luznow
stosunku do garnka,
co jest zjawiskiem
normalnym. Efekt ten
znika, gdy produkt jest
pod ciSnieniem.

o Umies¢ pokrywke ptasko na garnku wyréwnujac
oznaczenia ustawienia pokrywki G(a) i G(b).

o Przekre¢ pokrywke zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara az do oporu - rys. 3, do ustyszenia dzwieku
zatrzasdniecia sie przycisku rys. 4.

Jesli nie uda sie przekreci¢ pokrywki, sprawdz czy

przycisk otwierania (E) jest prawidtowo cofniety.

B NAPELNIENIE MINIMALNE

@ » Nalezy zawsze wlewa¢ minimalng ilos¢ ptynu rowng
25 cl/250 ml (2 szklanki).

Gotowanie na parze:

« Napetnienie powinno wynosic co najmniej 75 cl/ 750

ml (6 szklanek).

Zywno$¢ umieszczona
w koszyku do
gotowania na parze
nie moze przekraczaé
poziomu oznaczenia

o Umies¢ koszyk (J) na wsporniku (K) przeznaczonym MAX2.

do tego celu - rys. 5.

B NAPELNIENIE MAKSYMALNE

« Nigdy nie napetniaj szybkowaru powyzej 2/3 wysokosci
garnka (oznakowanie maksymalnego napetnienia MAX 2).
W przypadku niektérych produktow:

e W przypadku artykutéw macznych, peczniejacych i/
lub pienigcych sie podczas gotowania, takich jak ryz,
warzywa strqczkowe, warzywa suszone, 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 trzpief bezpieczefstwa opadt, zawsze
delikatnie potrzgsaj szybkowarem, aby nie dopusci¢ do
tryskania pary, co mogtoby spowodowac oparzenia.
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Czynnos¢ ta jest szczegblnie wazna przy szybkim upuszczaniu pary lub po
ostudzeniu w zimnej wodzie. W przypadku zup zalecamy wykona¢ szybkg
dekompresje w zimnej wodzie (patrz schemat etapu 1 ponizej).

B UZYWANIE ZAWORU ROBOCZEGO (A)

Zaktadanie zaworu roboczego (A):

Uwaga: te operacje mozna wykonywa¢ jedynie wtedy,

gdy produkt jest zimny i nie jest w trakcie uzywania.

« Umiesé zawér roboczy (A) wyréwnujqc B rysunek na
zaworze z oznaczeniem ustawienia (H).

« Nacisnij zawér, a nastepnie obré¢ go az do
piktogramu 2:# lub &.

Zdejmowanie zaworu roboczego:

Uwaga: te operacje mozna wykonywa¢ jedynie wtedy,

gdy produkt jest zimny i nie jest w trakcie uzywania.

« Nacisnij zawér i obré¢, aby wyréwnaé piktogram
A z oznaczeniem ustawienia (H), jak pokazano na
rysunku obok.

o Zdejmij zaw6r, jak na rysunku obok.

@ Gotowanie warzyw lub delikatnych potraw:
e Ustaw piktogram 2+ zaworu naprzeciwko
oznaczenia ustawienia (H) - rys. 7.

Gotowanie miesa lub potraw mrozonych:
e Ustaw piktogram & zaworu naprzeciwko
oznaczenia ustawienia (H) - rys. 8.

B PIERWSZE UZYCIE

* Wyczysci¢ catkowicie szybkowar i jego elementy przed pierwszym uzyciem.

« Umies¢ wspornik koszyka (K) na dnie garnka i pot6z na nim koszyk (J).

« Napetni¢ wodg do 2/3 wysokosci garnka (Oznakowanie maksymalnego
napetnienia (Max 2) (0)).

o Zamknij szybkowar.

« Ustaw piktogram (25 naprzeciwko oznaczenia ustawienia (H) - rys. 8.

o Postaw szybkowar na Zrédle ciepta i ustaw go na maksymalng moc.
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Obecnos¢ pary na poziomie wskaznika obecnosci cisnienia (D) jest

normalna na poczatku dziatania produktu.

e Gdy para zacznie wydobywac sie przez zawér, nalezy zmniejszy¢ moc zrodta
ciepta i zaczekaé 20 min.

o Po uptywie 20 minut wytqcz Zrédto ciepta.

» Obracaj stopniowo zawor (A), wybierajgc w zaleznosci od potrzeb predkosé
dekompresji i koficzgc na oznaczeniu € - rys. 9.

« Gdy wskaznik obecnosci cisnienia (D) opadnie, szybkowar nie jest juz pod
cisnieniem.

o Otworz szybkowar - rys. 1 - 2.

 Przeptucz szybkowar wodq i wysusz.

B PRZED GOTOWANIEM

e Przed kazdym uzyciem wyjmij zawor (A) (zob. sekcja
,Uzywanie zaworu roboczego”) i sprawdz wzrokowo, czy
otwoér odprowadzania pary (B) nie jest zatkany (Zob.
rysunek obok). W razie potrzeby wyczy$¢ go wykataczkq
-rys. 10.

o Nalezy sprawdzi¢ czy ttok zaworu bezpieczeristwa (C)
porusza sie swobodnie, rysunek obok i sekcja ,Czyszczenie

@ i konserwacja”).

» Dodaj sktadniki i ptyn.

o Zamknij szybkowar - rys. 3 i upewnij sie, ze jest dobrze
zamkniety - rys. 4.

e Ustaw piktogram 2+ ub & zaworu naprzeciwko
oznaczenia ustawienia (H) - rys. 7.

e Postaw szybkowar na Zzrédle ciepta i ustaw go na
maksymalng moc.
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B W CZASIE GOTOWANIA

e Obecnos¢ pary na poziomie wskaznika obecnosci

Wskaznik obecnosci cisnienia (D) jest normalna na poczgtku dziatania

ci$nienia (D)

i - liwi produktu.
;'V'?,'izﬂg:m“ e Gdy z zaworu roboczego (A) stale wydobywa sig
ciénienia w para, wydajac regularny dzwiek (PSCHHHT), nalezy
szybkowarze, jesli zmniejszy¢ moc zrédta ciepta w taki sposéb, aby zawér
szybkowar nie (A) wydawat cichy, regularny dzwiek.
zostat prawidtowo » Pozostaw potrawe na czas gotowania podany w
zamkniety. przepisie.

» Po uptywie czasu gotowania wytgcz zrodo ciepta.

B KONIEC GOTOWANIA

Uwolnienie pary

Dekompresja powolna:

« Obracaj stopniowo zawér (A), wybierajgc w
zaleznosci od potrzeb predkos¢ dekompresji i jezeli w trakcie uwalnia-
koficzqc na oznaczeniu &P - rys. 9. Gdy wskaznik  pig pary mozna zaob-
obecnosci cisnienia (D) opadnie, szybkowar nie serwowac jakiekolwiek
jest juz pod cisnieniem. zaburzenia, nalezy

Wskaznik obecnosci cisnienia (D) uniemozliwia  umiesci¢ zawér roboczy
@ otwarcie szybkowaru, jesli weigz znajdujesieon  (A) na oznaczeniu 2+ @
pod ci$nieniem. lub(Z3-rys. 7 lub 8,a

Dekompresja szybka: nastepnie powoli po-

¢ Aby przyspieszy¢ dekompresje, szybkowar mozna  nownie uwolni¢ pare,
wiozy¢ do zimnej wody, patrz schemat obok.  upewniajqc sie, ze de-
Gdy wskaZnik obecnoéci cisnienia (D) opadnie,  kompresja przebiega juz
szybkowar nie jest juz pod ci$nieniem. prawidtowo.

* Mozna juz otworzy¢ szybkowar - rys. 1 2.

Przypadek szczeg6iny:

e W przypadku gotowania zywnosci ptynnej
(zob. tabela gotowania) lub suchych warzyw
nie nalezy dekompresowa¢, lecz odczekaé, az
wskaZnik obecnosci cidnienia opadnie, i dopiero
wtedy otworzyé szybkowar. Nalezy zmniejszy¢
nieco zalecany czas gotowania.

o W przypadku zup zalecamy wykona¢ szybkgq  Przy przenoszeniu
dekompresje (zob. sekcja ,Dekompresja  szybkowaru pod
szybka”). cisnieniem nalezy

zachowaé najwyzszq
ostroznos¢ i unikac
jego potrzgsania.
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MYCIE I KONSERWACJA

B MYCIE SZYBKOWARU

W celu zapewnienia prawidtowego dziatania
urzqdzenia nalezy przestrzegac zalecen dotyczgcych
jego mycia i konserwacji po kazdym uzyciu.

 Szybkowar (garnek i pokrywke) nalezy my¢ letniq
wodg z ptynem do mycia naczyr po kazdym uzyciu.
Tak samo nalezy postepowac z koszem.

« Nie uzywaj wybielaczy lub produktéw zawierajagcych
chlor.

« Nie nagrzewaj garnka, gdy jest pusty.

Mycie wnetrza garnka:

« Do mycia nalezy stosowac ggbke i ptyn do mycia
naczyn.

« Pojawienie sie plam na dnie wewngtrz garnka nie
wptywa w zaden sposéb na jakos¢ metalu. Sq to
osady kamienia. W celu usuniecia go mozna uzy¢
gabki i niewielkiej iloci octu spirytusowego.

Mycie zewnetrznych powierzchni garnka

« Do mycia nalezy stosowaé ggbke i ptyn do mycia
naczyn.

Mycie pokrywy

o Pokrywke nalezy myé pod strumieniem cieptej
wody za pomocq ggbki i ptynu do mycia naczyh
i dobrze sptukaé.

Mycie uszczelki pokrywy

o Po kazdym gotowaniu nalezy umy¢ uszczelke (I)
i jej gniazdo.

e Ponowne umieszczenie uszczelki jest
przedstawione narys. 11 - 12.

Mycie zaworu roboczego (A)

 Zdejmij zawdr roboczy (A), zob. sekcja ,Uzywanie
zaworu roboczego”.

» Umyj zawér roboczy (A) pod strumieniem wody
-rys. 13.
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zybkowar nalezy
my¢ po kazdym
uzyciu.

Zaciemnienia i
zarysowania, ktore
mogq pojawic

sie na skutek
dtugotrwatego
uzytkowania
urzgdzenia, nie
stanowiq wady
produktu.

W zmywarce mozna
my¢ tylko garnek
i kosz.

W celu zachowania
jakosci szybkowaru @
przez dtugi czas nie

nalezy nagrzewac

garnka, gdy jest

pusty.

Po 10 latach
uzytkowania
szybkowar nalezy
sprawdzi¢ w
autoryzowanym
serwisie TEFAL.
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Czyszczenie otworu do odprowadzania pary (B):

o Zdejmij zawor (A).

» Sprawdzi¢ wzrokowo, czy otwér odprowadzenia pary
nie jest zatkany i ma okrqgty przekréj. Zob. rysunek
obok. W razie potrzeby wyczys¢ go wykataczkq - rys.
10.

Mycie zaworu bezpieczeristwa (C):

o Umyj czes¢ zaworu bezpieczestwa znajdujqcg sie
wewnatrz pokrywy, wktadajac jg pod strumier wody. Nigdy nie uzywaj

« Sprawd? jego prawidtowe dziatanie naciskajgc lekko ostrych przedmiotéw
na kulke, ktéra powinna wcisngé sie bez trudnosci. do wykgr]uniu tej
Zob. rysunek obok. Czynnosci.

Wymiana uszczelki szybkowaru:

o Uszczelke nalezy wymieniaé co roku oraz jezeli nosi
Slady uszkodzen.

« Nalezy zawsze stosowac¢ oryginalne uszczelki TEFAL,
zgodne z zakupionym modelem.

Przechowywanie szybkowaru:
o Obrdci¢ pokrywke na garnku.

B BEZPIECZENSTWO

@ Szybkowar jest wyposazony w kilka zabezpieczen: @
» Zabezpieczenie przy zamykaniu
- Jesli produkt nie jest prawidtowo zamknigty, wskaznik obecnosci cisnienia (D)
nie moze sie unies¢, a zatem szybkowar nie moze zwigkszy¢ cisnienia.
« Zabezpieczenie przy otwieraniu
- Jezeli szybkowar jest pod cisnieniem, nacisnigcie przycisku otwierania jest
nieskuteczne (E). Nigdy nie uzywaj sity podczas otwierania szybkowaru. Nie
wykonuj zadnych czynnosci na wskazniku obecnosci cisnienia (D).
« Dwa zabezpieczenia przed nadmiernym ci$nieniem
- Pierwsze zabezpieczenie: zawdr bezpieczenstwa (C) uwalnia cisnienie, a para
wydostaje sie spod modutu pokrywki - rys. 14.
- Drugie zabezpieczenie: uszczelka (I) umozliwia wydostanie sie pary pionowo
przez maty otwor znajdujgcy sie na brzegu pokrywki lub wzdtuz garnka - rys.15.
Uwaga: moze to spowodowaé zgaszenie ptomienia w kuchenkach gazowych.
Jezeli jedno z zabezpieczen uruchomi sie:
* Wytqcz Zrédto ciepta.
e Pozostaw szybkowar do catkowitego schtodzenia.
o Otworz.
e SprawdZ i umyj zawér roboczy (A) - rys.13,
otwér odprowadzania pary (B) - rys.10, zawér
bezpieczenstwa (C) i uszczelke (I). Zob. rysunek obok.
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B GWARANCIA

e W przypadku uzytkowania zgodnego z instrukcjq obstugi garnek nowego
szybkowaru TEFAL posiada gwarancje na okres 10 lat na:

- Wszelkie usterki zwigzane z konstrukcjqg metalowg garnka,
- Przedwczesne zniszczenie metalowej podstawy garnka.

« Wszystkie inne czesci szybkowaru objete sq gwarancjg na wszelkie usterki
i wady produkcyjne lub materiatowe, na okres gwarancji okreslony w
przepisach prawnych w kraju zakupu, od daty dokonania zakupu.

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

Gwarancja nie obejmuje:

e Uszkodzen wynikajgcych z nieprzestrzegania waznych zalecen lub
nieprawidtowego uzytkowania, przede wszystkim:

- uderzenia, upadku, uzytkowania w piekarniku,
- Pokrywke, zawér sterujacy my¢ w zmywarce.

« Z gwarancji mozna korzystac tylko w autoryzowanych serwisach TEFAL (wiecej

informacji mozna znalez¢ na stronie: www.tefal.com).

B OZNACZENIA WYNIKAJACE Z PRZEPISOW

Oznaczenie Lokalizacja
Identyfikacja producenta Pokrywka i uchwyt
i znak handlowy pokrywki

Rok i partia produkgji Na garnku

Numer katalogowy modelu
Maksymalne cisnienie bezpieczefstwa Na pokrywie
Maksymalne ci$nienie robocze

Pojemnos¢ Dno garnka

B PRODUKT ELEKTRYCZNY LUB ELEKTRONICZNY
—ZAKONCZENIE UZYTKOWANIA

e Pomoézmy chroni¢ Srodowisko!
® Wiele materiatéw uzytych w urzadzeniu nadaje sie do powtdérnego
wykorzystania lub recyklingu.
< Nalezy je przekazaé do punktu zbiérki odpadéw w celu
przeprowadzenia utylizacj
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B TEFAL ODPOWIADA NA PYTANIA

Problemy

Zalecenia

Szybkowar zostat
rozgrzany bez ptynu
wewnqtrz

0ddaj szybkowar do sprawdzenia w autoryzowanym serwi-
sie TEFAL.

Wskaznik obecnosci
ci$nienia nie unosi

sie i para nie wydos-
taje sie przez zawor
w czasie gotowania

Jest to normalne zjawisko w pierwszych minutach gotowa-

nia.

Jezeli zjawisko utrzymuje sie, nalezy sprawdzi¢, czy:

- zrodio ciepta ma wystarczajgcg moc, w innym wypadku
zwiekszy¢ moc,

- ilod¢ ptynu w garnku jest wystarczajaca,

- zawo6r roboczy jest ustawiony na jednym z piktograméw
BF b (3 1ys. 7 lub 8.

- szybkowar jest prawidtowo zamkniety,

- uszczelka lub krawedz garnka nie sq uszkodzone.

Wskaznik obecnosci
ci$nienia unosi sie,

ale para nie wydos-
taje sie przez zawor
w czasie gotowania

Jest to normalne zjawisko w pierwszych minutach gotowania.
Jesli zjawisko nie ustepuje, wtdz urzqdzenie do zimnej wody,
patrz sekcja ,,Dekompresja szybka i przypadek szczegélny”, a
nastepnie otworz.

Wyczys¢ zawér roboczy i otwér odprowadzania pary i sprawd?,
czy ttok zaworu bezpieczeristwa mozna wcisng¢ bez oporu.

Jezeli para wydostaje
sie dookota pokrywki,
sprawdz

prawidtowe zamkniecie pokrywy,

ustawienie uszczelki pokrywy,

prawidtowy stan uszczelki; w razie potrzeby nalezy ja wymieni¢
czystos¢ pokrywy, uszczelki i gniazda uszczelki w pokrywie,
zaworu bezpieczenstwa i zaworu roboczego

dobry stan krawedzi garnka.

Nie mozna otworzy¢
pokrywy

Sprawd?, czy wskaznik obecnodci ci$nienia jest w potozeniu dol-
nym.

Jesli nie, wykonaj dekompresje, a w razie potrzeby scht6dz szyb-
kowar pod strumieniem zimnej wody, zob. sekcja , Dekompresja
szybka i przypadek szczegdlny”.

Jezeli produkty nie
sq ugotowane lub sq
spalone, sprawdz

czas gotowania,
moc zrodta ciepta,
prawidtowe ustawienie zaworu roboczego, ilos¢ ptynu.

Jezeli produkty

przypality sie w
szybkowarze

namocz garnek na jakis czas przed umyciem go,
nigdy nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie chloru.
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B WARZYWAV
SWIEZE MROZONE
Czas gp';wa- Potozenje Potozenie
zaworu zaworu (Z3
Brokuty - na parze 3 min 3 min
Brukselka - na parze 7 min 5 min - w wodzie
Burak czerwony - na parze 20-30 min
Cykoria - na parze 12 min
Dynia (purée) (zywnosé ptynna) - w wodzie 8 min
Fasolka suszona - w wodzie 20 min
Fasolka zielona - na parze 8 min 9 min
Groszek zielony - na parze 1min30s 4 min
Grzyby krojone |- na parze 1 min 5 min
cate - w wodzie 1min30s
Kabaczki - na parze 6 min 30 s 9 min
- w wodzie 2 min
Kalafior - w wodzie 3 min 4 min
. krojona |- na parze 6 min
Kapusta zielona liéci "
iscie - na parze 7 min
- na parze* 18 min
Karczochy - w wodzie** 15 min
Marchewka (zywnos¢ ptynna) | plastry - na parze 7 min 5 min
Por w plastrach - na parze 2min30s
@ RyZ (warzywa suche) - w wodzie 7 min @‘
Rzepa - na parze 7 min
- w wodzie 6 min
- na parze 6 min
Seler - w wodzie 10 min
Soczewica zielona (warzywa suche) - w wodzie 10 min
Szparagi - w wodzie 5 min
. - na parze 5 min 8 min
Szpinak " -
- w wodzie 3 min O
Zboza (warzywa suche) - w wodzie 15 min
Ziemniaki w ¢wiartkach =ha parze 12 min
- w wodzie 6 min

* Zywnosé w koszyku do gotowania na parze
** Zywnos¢ gotowana w wodzie

B MIESAIRYBY

SWIEZE MROZONE
Potozenie zaworu 33 | Potozenie zaworu (3
Jagniecina (gicz 1,3 kg) 25 min 35 min
Wotowina (pieczen 1 kq) 10 min 28 min
Mietus (filety 0,6 kg) (zywnos¢ ptynna) 4 min 6 min.
Wieprzowina (pieczen 1 kg) 25 min 45 min
Kurczak (caty 1,2 kg) 20 min 45 min.
tosos (filety 0,6 kg) (zywnosc ptynna) 6 min 8 min.
Tunczyk (4 steki 0,6 kg) (zywnos¢ ptynna) 7 min 9 min.
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PRECAUCOES IMPORTANTES

Antes de utilizar a panela de pressao, reserve um tempo para
ler todas as instrucées e consulte sempre o "Manual do utilizador".
A utilizacdo indevida pode provocar danos.

Para sua seguranca, esta panela de pressdo estd em conformidade com as
normas e os regulamentos aplicaveis:

- Diretiva relativa aos equipamentos sob pressdo

- Materiais em contato com os alimentos

- Ambiente

CERTIFIQUE-SE

« de que a conduta de saida do vapor (B) ndo estd obstruida.

« de que o pistdo da valvula de seguranca (C) estd mével
ANTESDA | de que a junta da tampa esta colocada sob cada entalhe da

UTILIZAGAO | tampa- Fig.12.

e de que as pegas da tampa estdo devidamente fechadas. As
pegas da tampa s@o componentes de seguranca. Nunca as
remova, nem proceda & sua substitui¢do sozin

e Nunca utilize a panela de pressdo sem liquido, tal pode
afetar o seu desempenho. Certifique-se de que a panela
possui sempre liquido suficiente durante o processo de
cozedura.

SréﬁlflslliT:S e Quantidade maxima de alimentos 2/3 da altura da panela,
marca MAX 2 - Fig.6.
SEGUINTES

QUANTIDADES | Ao cozinhar alimentos, os alimentos no cesto de cozedura
DE a vapor ndo devem entrar em contato com a dgua e ndo
ENCHIMENTO | devem ultrapassar a marca MAX 2 na panela - Fig. 5.

e Maximo 1/3 (marca MAX 1) da altura da cuba para alimentos
que se expandem e/ou espumam durante a confegdo, como
arroz, vagens, legumes desidratados, compota de fruta,
abébora, curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe, etc.
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ANTES E
DURANTE

(O] DA

COZEDURA

e Deve controlar de perto a panela de pressdo, se a utilizar perto de
criangas.

e O vapor estd muito quente ao sair da vélvula de funcionamento.
Tenha cuidado com os jatos de vapor.

« O aparelho coze sob pressdo. Uma utilizag@o incorreta pode provocar
queimaduras. Certifique-se de que a panela de pressdo estd bem
fechada antes de utilizar. (Consulte a se¢do “Fecho”).

« Durante a cozedura, verifique se a valvula emite um som continuo.

Se a libertagdo de vapor ndo for suficiente, liberte a pressdo e abra a

tampa, em seguida, verifique se ha liquido suficiente e se a conduta

de libertacdo de vapor ndo estd bloqueada. Se a libertagdo de vapor
ainda ndo for suficiente, aumente ligeiramente a fonte de calor.

Ndo cozinhe alimentos que possam bloquear as condutas dos

componentes de seguranca:

- mirtilos, arandos - noodles, macarrdo, esparguete
- cevada pérola, espelta, milho-mitdo - ruibarbo

- flocos de aveia - groselhas-negras, groselhas

- ervilhas secas vermelhas

Quando cozinhar grandes pedagos de carne e alimentos com uma

camada superficial de pele (salsichas inteiras, lingua, aves, etc.):

recomendamos que fure a pele com uma faca ou garfo antes da
cozedura. Durante a cozedura, o liquido em ebuli¢do pode ficar preso
sob a pele e salpicar.

Nunca utilize a panela de press@o para preparar receitas & base de

leite (como arroz doce, pudim de semoling, etc.).

Nunca utilize sal grosso na panela de pressdo, utilize apenas sal fino

no final da cozedura. Assim evitard o aparecimento de “furos”, que

podem danificar a base da panela de pressdo.

» Nunca utilize a panela de pressdo para fritar alimentos com 6leo sob
pressdo.

« Ndo deixe a panela de press@o sem superviséo durante o aquecimento
de 6leo ou gorduras. Prosseguir com o aquecimento de um éleo
fumegante contribui para a sua degradacdo e pode aumentar a
temperatura do 6leo ao ponto de surgirem chamas.

« Ndo utilize a panela de pressdo para outra finalidade além daquela
para a qual foi concebida.

« Ndo coloque a panela de pressdo num forno quente.

e Nunca utilize folha de aluminio ndo protegida num recipiente na
panela de pressdo. Utilize sempre corda para prender.

« Nunca utilize pelicula aderente na panela de pressdo.

e Os vapores de dlcool sdo inflamdaveis. Deixe ferver durante
aproximadamente 2 minutos antes de tapar. Verifique a panela de
pressdo regularmente ao cozinhar receitas a base de dlcool.

e Utilize apenas as fontes de calor compativeis indicadas no manual

do utilizador.
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e Rode progressivamente a vdlvula de funcionamento (A)
para ajustar a velocidade de descompressdo até que esteja
posicionada em frente @ marca do pictograma % - fig 9. Se,
durante a libertacdo de vapor, observar proje¢des de alimentos
ou liquido, volte a colocar a valvula de funcionamento (A) na
posicdo Eeem seguida, faca uma descompressdo rapida em
agua fria - (consulte a sec¢do “Fim da cozedura®)).

Se o indicador de presenca de pressdo (D) ndo descer, faga uma
descompressdo rapida em agua fria - (consulte a sec¢do “Fim
da cozedura®).

Nunca mexa com o indicador de presenca de pressao.

Para alimentos que dilatem ou que fagam espuma durante a
cozedura, como arroz, vagens, legumes desidratados, compotas
de fruta, abébora, curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe,
etc. Deixe a panela de pressdo arrefecer durante alguns
minutos e depois faga uma descompressdo rapida em agua fria
- (consulte a secdo “Fim da cozedura“). Antes de abrir a panela
de pressdo agite-a sempre de forma metédica e suave, depois
de verificar se o indicador de presenca de pressdo desceu para @
a posigdo baixa, para evitar que bolhas de vapor transbordem

e provoquem queimaduras. Esta operagdo é particularmente
importante quando o vapor é libertado rapidamente ou apés o
arrefecimento sob dgua corrente.

Quando sob pressdo, movimente a panela de pressdo com a
maxima precaucdo. Ndo toque em superficies quentes. Use
luvas de forno quando necessdrio. Levante usando ambas as
pegas.

Para sopas, recomendamos que faca uma descompressdo
rapida em agua fria (consulte a se¢do “Fim da cozedura”).
Certifique-se de que a vdlvula de funcionamento (A) estd na
posicdo de libertagdo de vapor antes de abrir a panela de
pressdo. O indicador de presenca de pressdo (D) deve estar na
posicdo baixa.

Nunca force a abertura da panela de pressdo. Certifique-se
também de que: a pressdo interna foi libertada. O indicador de
presenca de pressdo (D) deve estar na posicdo baixa. (Consulte
a secdo “Seguranca”).

APOS A
@ COZEDURA
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LIMPEZA E
MANUTENCAO

e Se notar que uma parte da panela de pressdo estd partida
ou rachada, ndo tente abri-la sob nenhuma circunstancia.
Antes de movimentar a panela, aguarde que arrefeca
completamente. Ndo a utilize novamente e leve-a a um
Servico de Assisténcia Técnica Autorizado TEFAL para
reparagdo.

« Ndo altere os sistemas de seguranca para além do indicado
nas instrucées de limpeza e manutengdo.

« Utilize apenas as pecas originais TEFAL adequadas ao seu
modelo.

« Ndo deixe alimentos na panela de pressdo.

e Lave e enxague a panela de pressdo imediatamente ap6s
cada utilizagdo.

« Nunca coloque a vdlvula de funcionamento (A), a junta (I),
na maquina de lavar loica.

» Nunca utilize lixivia ou produtos a base de cloro, pois podem
afetar a qualidade do aco inoxidavel.

» Ndo deixe a tampa de molho em agua.

e Troque a junta todos os anos ou imediatamente se
apresentar danos.

e Certifique-se de que a panela de pressdo é verificada num
Servigo de Assisténcia Técnica Autorizado TEFAL apés 10
anos de utilizagdo.

e Para guardar a panela de pressdo: coloque a tampa de
cabeca para baixo sobre a panela, para evitar o desgaste
prematuro da junta da tampa.

» O aparecimento de manchas no fundo da cuba ndo afeta em
nada a qualidade do metal. Sdo depésitos de calcario. Para
remover as manchas, utilize uma esponja com um pouco de
vinagre branco.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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B ESQUEMA DESCRITIVO

A. Valvula de funcionamento H. Marca de posicionamento da valvula de
B. Conduta de saida do vapor funcionamento

C. Vdlvula de seguranca I. Junta da tampa

D. Indicador de presenca de pressdo J. Cesto de cozedura a vapor

E. Botdo de abertura da tampa K. Tripé

F. Pega da tampa L. Pega comprida da cuba

G(a). Marca de posicionamento da tampa M. Cuba
G(b). Marca de posicionamento da tampa  N. Pega curta da cuba
em relagdo a cuba 0. Marcas (Max1 e Max2)
de enchimento maximo

B VERIFICACOES OBRI_GATORIAS ANTES
DE CADA UTILIZACAO

Verificar a valvula de funcionamento

e Verifique se a saida de vapor da valvula de funcionamento ndo esta
obstruida. Limpe, se necessario, utilizando um palito (consulte a se¢do
“Limpar a saida de libertagdo de vapor” pagina 22).

Verificar a valvula de seguranca

“(o)(u)

e Verifique se o pistdo estd mével (pressione a esfera varias vezes com o
dedo), (consulte a secdo “Limpar a valvula de seguranca®).
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B CARACTERISTICAS

Didmetro do fundo da panela de presséo - referéncias do modelo

Capacidade | COPACidade | o cubg | oFundo | Modelo INOX P'esss";‘;mg:igﬂ de
6L 67L | 22cm | 15em P25307 150 kPa

Informacdo técnica: Pressdo maxima de funcionamento: 80 kPa (12 psi)

B FONTES DE CALOR COMPATIVEIS

; PLACA CERAMICA 5 ELETRICIDADE
GAs ELETRICA HALOGENIO  INDUGAO ESPIRAL

1y = \
@ @ A\ bari/) QQQ
S 2

e Esta panela de pressdo é adequada para todas as fontes de calor,
exceto fogdes Aga, mas incluindo indugdo.

» Na placa elétrica ou de indugdo, certifique-se de que a dimensdo da
placa de aquecimento ndo excede o da base da panela de pressdo.

» Numa placa de cer@mica ou halogénio, certifique-se de que a base da
@ panela de pressdo esta sempre limpa e seca. @
» Num fogdo a gds, a chama nunca deve exceder o didmetro da base da

panela de pressdo.
« Em todos os fogdes, verifique se a panela de pressdo estd bem centrada.
« Independentemente do tipo de fogdo utilizado, certifique-se de que
o fundo da panela de pressdo estda limpo e desobstruido antes de
colocd-la no fogdo.

B ACESSORIOS TEFAL
« Os seguintes acessoérios estdo disponiveis para a panela de pressdo: @

Acessorio Namero de referéncia
Junta da tampa (6L) X9010101
Cesto de cozedura a vapor 792185
Tripé 792691

« Para substituir outras pegas ou para reparagdes, entre em contacto com um
Servico de Assisténcia Técnica Autorizado TEFAL (aceda a: www.tefal.pt).
« Utilize apenas pecas originais TEFAL adequadas ao seu modelo

* Capacidade do produto com a tampa colocada.
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UTILIZACAO

B ABERTURA

» Usando o polegar, puxe o botdo de abertura da tampa (E) e segure-o na
posigdo retraida - Fig. 1.

« Segurando a pega comprida da cuba (L) com uma mdo, rode a pega comprida
da tampa (F) com a outra mdo para a esquerda até abrir - Fig. 2.

e Em sequida, levante a tampa.

« Ndo abra a panela de pressdo até que a unidade arrefeca e toda a pressdo
interna tenha sido libertada. Se for dificil separar as pegas, isso indica que a
panela ainda esta pressurizada - ndo force a abertura. Qualquer pressdo na
panela pode ser perigosa.

B FECHO

Quando o aparelho esta ~ ® Coloque a tampa a direito sobre a cuba,
fechado, mas néo em alinhando as marcas de posicionamento da
funcionamento, é normal  tampa G (a) e G (b).- Fig.3

que a tampa se mova » Rode a tampa para a direita, até ao batente - Fig. 3

ggc‘::rb%mé’;:!ee?gi‘tgelugu° até ouvir o som do bot&o ao encaixar - Fig. 4.
: Se ndo conseguir rodar a tampa certifique-se de

gfggﬁg;?:ggg&‘#;go' que o botdo de abertura (E) esta para baixo.
® B NiVEL MINIMO DE ENCHIMENTO @
 Coloque sempre, pelo menos, 25 cl/250 ml (2 chdvenas) de  Os alimentos
liquido na panela de pressdo quando em utilizagGo. colocados no
Para cozer a vapor : ﬁ%"‘ot‘:jg‘?e‘r’:pm
. Qecggﬁ:eve conter, pelo menos, 75 cl/750 ml (6 chavenas) ultrapassar a
e Coloque o cesto (J) sobre o suporte (K) previsto para o marca MAX2.
efeito - Fig. 5.

Os alimentos colocados no cesto de cozedura a vapor ndo
devem estar em contato com a tampa da panela de pressdo.

B NiVEL MAXIMO DE ENCHIMENTO

» Nunca encha a panela de press@o mais de dois ter¢os (marca
MAX 2 de enchimento méaximo).

Para determinados alimentos:

e 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.
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Agite sistemdtica e ligeiramente a panela de press@o antes de cada abertura,
apos se ter certificado de que o pino de seguranca desceu, de modo a evitar que
jorrem bolhas de vapor, podendo correr o risco de se queimar. Esta operacdo é
particularmente importante durante a evacuagdo rapida do vapor ou apés o
arrefecimento em dgua fria. No caso das sopas, aconselhamos que efetue uma
despressurizacdo rapida debaixo de agua fria (consultar a imagem da Etapa 1
apresentada acima).

B UTILIZACAO DA VALVULA DE FUNCIONAMENTO (A)

Colocar a valvula de funcionamento (A):

Atencdo, estas operacdes s6 devem ser realizadas com o

aparelho frio e quando ndo esta a ser utilizado.

e Coloque a vdlvula de funcionamento (A) na posicdo,
alinhando o simbolo A na valvula com a marca de
posicionamento (H) conforme indicado na imagem
ao lado.

e Pressione a valvula para baixo e rode-a até ao simbolo
2+ ou & conforme indicado na imagem ao lado.

Retirar a valvula de funcionamento:

Atencdo, estas operacdes s6 devem ser realizadas com o

aparelho frio e quando ndo estd a ser utilizado.

e Pressione a vdlvula para baixo e rode-a para alinhar

@ o simbolo @ com a marca de posicionamento (H),
conforme indicado na imagem ao lado.

e Retire a valvula conforme indicado na imagem ao lado.

Cozer legumes ou alimentos delicados:
« Posicione o pictograma 2# na valvula em frente a
marca de posicionamento (H) - Fig.7.

* A panela de press@o 2+ funciona a 50 kPa (press@o
de 7 psi/7 Ibs).

Cozer carne ou alimentos congelados:
« Posicione o pictograma @& na vdlvula em frente a
marca de posicionamento (H) - Fig.8.
> e Apressdo ¢z opera a 80 kPa (presséio de 12 psi/12 Ibs).

292

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 292

12/02/2025 15:4¢



| ® |

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

« Limpe completamente a panela de pressdo e respetivos componentes antes
da primeira utilizagGo.

 Coloque o suporte do cesto (K) no fundo da cuba e coloque o cesto (J) por
cima.

e Encha a cuba com agua até dois tergos da sua capacidade (marca (Max 2)
de enchmento maximo (0)).

e Feche a panela de pressdo.

e Posicione o simbolo (0).

e Feche a panela de pressdo.

« Posicione o simbolo (3 em frente & marca de posicionamento (H) - Fig.8.

» Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na poténcia maxima.

E normal existir vapor junto ao indicador de presenca de pressdo (D)

quando o produto comeca a funcionar

e Quando o vapor comegar a sair pela valvula, diminua a fonte de calor e
deixe por 20 min.

e Ap6s os 20 minutos, desligue a fonte de calor.

e Rode gradualmente a vélvula (A), selecionando a velocidade de
despressurizagdio consoante a abertura da vélvula, até que esta esteja
posicionada frente ao simbolo &» - Fig.9.

e Quando o indicador de presenca de pressdo (D) diminuir, a panela de
pressdo ja ndo esta sob pressdo.

@ e Abra a panela de pressdo - Fig.1 - 2. @

e Lave a panela de pressdo com dgua e seque-a.

Bl ANTES DE COZER

 Antes de cada utilizagdo, retire a valvula (A) (consulte
a secgdo “Utilizar a valvula de funcionamento®) e
verifique visualmente e contra a luz se a conduta
de saida de vapor (B) ndo esta obstruida (consulte
o esquema ao lado). Se necessdrio, limpe-a com um
palito - Fig. 10.

« Verifique se o pistdo da valvula de seguranga (C) esta
moével (consulte aimagem ao lado) e consulte a se¢do
“Limpeza e manutencdo®.

« Adicione os ingredientes e o liquido.

e Feche a panela de pressdo - Fig.3 e certifique-se de
que estd bem fechada - Fig. 4.

» Posicione ou &G na valvula até a marca de
posicionamento H - Fig.7 ou 8.

 Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
na poténcia méxima.
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Bl DURANTE A COZEDURA

O indicador de presenca de pressao (D) evita que a pressdo aumente na
panela de pressdo caso ndo esteja devidamente fechada.
 E normal existir vapor no indicador de presenca de pressdo (D) quando a

panela de pressdo comeca a funcionar.

e Quando a valvula de funcionamento (A), libertar vapor de forma continua e
emitir um som continuo «pschhht», reduza a poténcia da fonte de calor até
que a valvula (A) continue a emitir um som continuo.

 Controle o tempo de cozedura indicado na receita.

e Assim que terminar o tempo de cozedura, desligue a fonte de calor.

B FIM DA COZEDURA

Libertar o vapor:

- Despressurizacao lenta:

« Usa-se para guisados, legumes, pecas de carne e
pratos de peixe.

e Rode gradualmente a vdlvula (A), selecionando
a velocidade de despressurizagdo consoante a
abertura da valvula, até que esta esteja posicionada
frente ao simbolo ‘?ﬁ? Fig.9 Quando o indicador de
presenca de pressdo (D) diminuir novamente, a
panela de pressdo ja ndo estd sob pressdo.

O indicador de presenca de pressdo (D) evita a

abertura da panela de pressao se ainda estiver sob

pressdo.

- Despressurizagdo rapida:

e E usada para sopas, arroz, massa, creme de
ovo, misturas para bolo e pudim, receitas que
contenham arroz ou massa e receitas com grande
contetdo liquido.

» Pode colocar a panela de pressdo no lava loiga cheio
até metade com dgua fria da torneira, para acelerar
a descompressdo, consulte o esquema ao lado.
Quando o indicador de presenga de pressdo (D)
baixar, a panela de pressdo ja ndo estd sob pressdo.

» Pode abrir a panela de pressdo - Fig.1 e 2

- Alimentos especiais:

« Ao cozer alimentos especiais, por exemplo, cenouras
fatiadas, abdboras (consulte a tabela de cozedura)
ou legumes secos, ndo liberte a pressdo; em vez
disso, deixe a panela a temperatura ambiente e
aguarde a descida do indicador de presenca de
pressdo (D) para a abrir. Reduza ligeiramente o
tempo de cozedura recomendado.

e Ao cozinhar sopas, recomenda mos que faca
uma despressurizacdo r@pida (consulte a secdo
“Despressurizagdo rapida*).

@
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Se, durante a li-
bertacdo de vapor,
observar projecoes
de algum alimento
ou liquido para fora
da valvula, coloque a
valvula de funciona-
mento (A) na 2+ ou
na marca (Z3 - Fig.7
ou 8, aguarde um
minuto e, em seguida,
volte a rodar a valvula
de funcionamento
lentamente para a
posicdo de libertacéo
de vapor, garantindo
que deixa de haver
projecoes.

@

Ao mover a panela de
pressdo sob pressao,
movimente-a sempre
com muito cuidado
sem agitar.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

B LIMPAR A PANELA DE PRESSAO

Para garantir o funcionamento correto da panela pe )

d PR t dacses de li de pressdo apés
e pressdo, siga estas recomendacges de limpeza e cqdq utilizaggo.
manutengdo apés cada utilizagdo: 0 escurecimento
e Lave a cuba de pressdo (panela e tampa) apés cada e as marcas que

utilizag@o com agua morna e detergente para a loica.  podem surgir
Siga 0 mesmo procedimento para o cesto . ap6s a utilizagdo
« Ndo utilize lixivia ou produtos a base de cloro. prolongada

« Ndo sobreaquega a cuba se esta estiver vazia. néo afetam o
. . . funcionamento
Limpar o interior da cuba: da panela de

e Lave com uma esponja e detergente para a loica. presséo.

* O aparecimento de manchas no fundo da cubando  Apenas a cuba
afeta em nada a qualidade do metal. Sdo depésitos pode ser lavada
de calcdrio. Para remover as manchas, utilize uma  na maquina de

Lave a panela

esponja com um pouco de vinagre branco. lavar loica.
Limpar o exterior da cuba: Para prolongar
o Lave com uma esponja e detergente para a loica. a vida atil
da panela de
Limpar a tampa: presséio, ndo
@ e Lave a tampa com dgua morna com uma esponja e sobreaqueca @
detergente para a loica e enxague bem. a cuba se esta

Limpar a junta da tampa: estiver vazia.

« Apés cada utilizacgio, limpe a junta (I) e o respetivo ~ E essenciall
compartimento. que a panela

e Para substituir a junta, consulte - Fig.11-12. geejg:f:rsiggada

Limpar a valvula de funcionamento (A): num Sgr\/jgo.
e Retire a valvula de funcionamento (A), consulte a d? A§S|stencn:1
secdio “Utilizac@o da valvula de funcionamento®. Técnica
Autorizado

e Limpe a vdlvula de funcionamento (A) sob agua

corrente - Fig.13. I(E)Fﬁl:)g?jzs
Limpar a conduta de saida do vapor (B): utilizagdo.

« Remova a vdlvula (A).

e Inspecione visualmente contra a luz se a conduta
de saida do vapor estd desobstruida e apresenta
um formato circular. Consulte a imagem ao lado. Se
necessario, limpe-a com um palito - Fig.10.
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Limpar a valvula de seguranca (C): Nunca utilize um

e Limpe a parte da véalvula de seguranca no interior da objeto afiado ou
tampa, colocando-a sob dgua corrente. pontiagudo para

« Verifique o seu correto funcionamento pressionando  realizar esta
levemente a esfera com um cotonete, que deve operagdo.
mover-se livremente. Consulte a imagem ao lado.

Substituir a junta da panela de pressao:

e Substitua a junta da panela de presséo todos os anos
ou se estiver rachada ou danificada.

e Opte sempre por uma junta original da TEFAL
adequada ao seu modelo.

Arrumar a panela de pressao:

 Coloque a tampa virada para cima sobre a cuba.

SEGURANCA

A panela de pressdo estd equipada com vérios dispositivos de segurancga:

« Seguranca de fecho:
- Se o aparelho ndo estiver bem fechado, o indicador de presenca de pressdo
(D) ndo sobe e a panela de pressdo ndo aumenta a pressdo.

eSeguranca de abertura:
@ - Se a panela de pressdo estiver sob pressdo, ndo utilize o botdo de abertura @
(E). Nunca force a abertura da panela de pressdo. Acima de tudo, ndo
mexa no indicador de presenca de pressdo (D).

« Dois dispositivos de seguranca contra sobrepressao:
- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranga (C) liberta a pressdo e o vapor
é expelido na horizontal pela parte superior da tampa - Fig.1 k.
- Segundo dispositivo: a junta (I) permite a saida de vapor na vertical pelo
pequeno orificio localizado no rebordo da tampa ou ao longo da lateral

da cuba - Fig.15.
Cuidado, isso pode apagar a chama de um fogdo a gas. o
* Se um dos sistemas de seguranca de sobrepressdo
for acionado:

- Desligue a fonte de calor.

- Deixe a panela de pressdo arrefecer completamente.

- Abra a panela de pressdo.

- Verifique e limpe a valvula de funcionamento (A) -
Fig.13, a conduta de saida do vapor (B) - Fig.10,
a véalvula de seguranca (C) (consulte a imagem ao
lado) e a junta (I).
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GARANTIA

e Em conformidade com os procedimentos descritos neste manual de
instrugdes, a cuba da sua nova panela de pressdo da TEFAL tem garantia
de 10 anos contra:

- Qualquer defeito na estrutura metdlica da cuba,
- Qualquer degradagdo prematura da base de metal.

« Todas as outras pecas da sua panela de pressdo estdo cobertas pela
garantia contra defeitos de fabrico ou de matéria-prima, durante o
periodo definido pela lei em vigor no pais de compra ou a partir da data de
compra. Para obter todos os detalhes dos termos e condicoes da garantia,
consulte www.tefal.pt

« Esta garantia contratual é-lhe concedida mediante a apresentacdo do
taldo de compra ou fatura com a data de aquisicdo da panela de pressdo.

Esta garantia exclui:
e Degradagdes consecutivas devido ao incumprimento de precaucdes
importantes ou a uma utilizagdo negligente, nomeadamente:
- Pancadas, quedas, colocagdo no forno, etc.
- Passagem da tampa, da vélvula de funcionamento da maquina de lavar louca.
e Apenas recorrendo a Servicos de Assisténcia Técnica Autorizados TEFAL
continua elegivel para beneficiar desta garantia (consulte: www.tefal.pt).

@ B MARCACOES REGULATORIAS @
Marcacao Localizagdo
Identificagdo do fabricante e marca comercial Tampa e pega da tampa
Ano e lote de fabrico Na cuba.

Referéncia do modelo
Pressd@o maxima de seguranca (PS) Na tampa
Pressdo maxima de funcionamento (PF)

Capacidade Fundo da cuba

B PRODUTO ELETRICO OU ELETRONICO EM FIM DE VIDA

« Protecdo do ambiente em primeiro lugar!
® O seu aparelho contém muitos materiais que podem ser
recuperados ou reciclados.
< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu
- tratamento.
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B A TEFAL RESPONDE AS SUAS QUESTOES

Problemas

Recomendacoes

A panela de pressédo
aqueceu, sob
pressdo, sem liquido
no interior

Leve a panela de pressdo a um Servico de Assisténcia
Técnica Autorizado TEFAL para andlise.

0 indicador de
presenca de pressdo
ndo sobre e ndo é
libertado vapor pela
vdlvula durante a
cozedura

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o problema persistir, verifique se:

- A fonte de calor é suficientemente elevada ou aumente-a.
- A quantidade de liquido na cuba é suficiente.

- Avdlvula de funcionamento estd posicionada sobre um dos
simbolos ou  Fig.7 ou 8.

- A tampa estd bem fechada.

- A junta ou o rebordo da cuba néo apresentam danos.

0 indicador de
presenca de presséo
nao sobe, mas ndo é
libertado vapor pela
valvula durante a
cozedura

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o problema persistir, passe a panela de pressdo por
aqua fria, consulte as segoes “Despressurizacdo rapida de
pressdo” e “Caso particular” e, depois, abra-a.

Limpe a valvula de funcionamento e a conduta de saida do
vapor, certificando-se que a esfera da valvula de seguranga
cede facilmente & pressdo.

Ha fuga de vapor

em redor da tampa.

Verifique

0 posicionamento correto da tampa fechada.

0 posicionamento da junta na tampa.

0 bom estado da junta; se for necessario substitua.

A limpeza da tampa, da junta e a respetivo compartimento
na tampa, da valvula de seguranca e da valvula de
funcionamento.

0 bom estado da extremidade da cuba.

Nao é possivel abrir
a tampa

Verifique se o indicador de pressdo estd na posi¢do baixa.
Caso contrdrio, e se necessdrio, proceda a despressurizacdo
da panela, arrefeca-a sob dgua fria corrente, consulte as sec-
¢oes “Despressurizagdo rapida“ e “Caso particular”.

Os alimentos néo
estdo cozidos ou
estdo queimados.
Verifique

0 tempo de cozedura.

A poténcia da fonte de calor.

0 correto posicionamento da valvula de funcionamento.
A quantidade de liquido.

Os alimentos estdo
queimados no
interior da panela
de pressdo

Deixe a cuba de molho durante algum tempo, antes de a
lavar
Nunca utilize lixivia ou produtos a base de cloro.
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W LEGUMES FRESCOS |CONGELADOS!
Cozedura | Posicdoda | Posicdo da
vélvula % valvula @
Alcachofras inteiras Yapor~ - 18 m!n .
imersdo 15 min -
Espargos inteiros imersdo 5 min -
descascar depois .
Beterraba de cozinhar vapor 20-30 min -
Brécolos floretes vapor 3 min 3 min
Couve-de-bruxelas inteira vapor 7 min 5 min imersdo
Cenouras . )
{alimentos emulsivos) rodelas vapor 7 min 5 min
Couve-flor floretes imers@o 3 min 4 min
. vapor 6 min -
A d deS
po pedacos de > cm imers@o 10 min -
rodelas de 2,5 cm vapor 6 min 30 9 min
Curgetes - P -
imers@o 2 min -
Endivia (chicéria) fatias de 2,5 cm vapor 12 min -
Feijdo-verde inteiro ou cortado vapor 8 min 9 min
Repolho verde em juliana vapor 6 m?n -
folhas vapor 7 min -
Lentilhas verdes . ~ .
(legqumes secos) imers@o 10 min -
Alho francés rodelas de 5 cm vapor 2 min 30 -
cortados vapor 1 min 5 min
Cogumelos — - — -
inteiros imersdo 1 min 30 -
Ervilhas vapor 1 min 30 4 min
Batatas (como o King cortadas aos quartos vapor 12 min -
Edward) cortadas aos quartos | imersdo 6 min -
égz?gcgs(p“re) (alimentos pedagos imersdo 8 min -
Arroz (grdo branco longo) ver nota abaixo imersdo 7 min -
Feijdo meio-seco™* imers@o 20 min -
Espinafre Yapor- 5 m!n 8 min
imersdo 3 min -
Nabos cubos de 2,5 cm Yapor ! m!n .
6 min -
Trigo (vegetais secos)*** imers@o 15 min -

Bl CARNE E PEIXE

FRESCOS Posicéo da vélvula (33

Carne (1 kg de alcatra)

32 min (médio)*

Frango (1,2 kq inteiro)

22 min

Borrego (1,3 kg perna)

40 min (médio)*

Tamboril (0,6 kg filetes) (alimentos emulsivos) 4 min
Porco (1 kg assado) 28 min
Salmdo (4 0,6 k) (alimentos emulsivos) 6 min
Atum (4 x 0,6 kg postas) (alimentos emulsivos) 7 min

*Deixe cozer durante mais 5 minutos para uma refei¢@o bem cozinhada. **Alimentos na dgua.
**Ndo disponivel em alguns paises. ARROZ: ndo encha a panela de pressdo mais de um terco
da sua capacidade.
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MASURI IMPORTANTE DE PRECAUTIE

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
reglementdrile aplicabile:

- Directiva privind echipamentele sub presiune

- Materiale in contact cu alimente

- Mediul inconjurdtor

VERIFICARI

@ OBLIGATORII
INAINTE

DE FIECARE

UTILIZARE

A SE VERIFICA

avizual si la lumina zilei, dacd duza pentru evacuarea
aburului nu este infundata.

u dacd pistonul supapei de sigurantd sunt mobile.

» dacd garnitura capacului este fixatd sub fiecare crestaturd
a capacului - fig 12.

a dacd manerele cuvei sunt fixate in mod corect. Manerele
cuvei sunt piese de sigurantd. Nu le indepartati niciodata
si nu le schimbati dumneavoastrd.

RESPECTATI
INTOTDEAUNA
URMATOARELE
CANTITATI DE
UMPLERE

« Nu utilizati niciodatd oala sub presiune fara lichid, acest
lucru duce la deteriorarea sa gravd. Asigurati-va c@ exista
intotdeauna suficient lichid in timpul gdtirii.

a Minim 25 cl - fig 4.

a Maxim 2/3 din indltimea cuvei, indicator MAX 2 - fig 6.

a in timpul gdtitului la abur alimentele situate in cosul pentru
gdtit la abur, nu trebuie sd intre in contact cu apa si nu
trebuie sa depaseasca nivelul MAX 2 al cuvei - fig 5.

aMaxim 1/3 (indicator MAX 1) pentru alimentele vascoase
care se dilatd si/sau fac spuma in timpul gatitului, cum ar
fi orezul, leguminoasele, legumele uscate, compoturile,
dovleacul, dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste...
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INAINTE SI

) IN TIMPUL
PREPARARII

ALIMENTELOR

» Nu I@sati copiii in apropierea oalei sub presiune atunci cand este in
curs de utilizare.

u Aburul este foarte cald cand este eliberat prin supapa de functionare.
Atentjie la jetul de abur.

= Odla sub presiune gdteste alimentele folosind presiunea. O utilizare
inadecvatd poate cauza rdni provocate prin opdrire. Asigurati-va cd
oala sub presiune este inchisa corespunzdtor inainte de punerea in
functiune. (A se vedea sectiunea ,,Inchidere”). .

u Asigurati-va c@ supapa suierd permanent in timpul gatirii. In cazul
n care nu se elibereaza suficient abur, decomprimati produsul si
verificati dacd existd o cantitate suficienta de lichid si daca duza
pentru evacuarea aburului nu este infundatd. Dacd, dupd efectuarea
acestor verificari, nu se elibereazd in continuare suficient abur,
cresteti usor puterea sursei de caldurd.

« Nu gdtiti alimente care risca sa infunde canalele dispozitivelor de
sigurantd:

- merisoare

- arpacas, alac, mei, fulgi de ovaz
- mazdre uscata

- tdietei, macaroane, spaghete

- rubarba

- coacdze

aPentru gatirea bucdtilor mari de carne si de alimente care sunt
acoperite cu piele subtire (carnati intregi, limbd, carne de pui...) : va
recomanddm sd le infepati inainte de a le gati cu ajutorul unui cutit
sau a unei furculite. In timpul gdtitului, este posibil ca in interiorul
acestora sa se acumuleze lichid fierbinte si sa se producd improscdri.

aNu gdtiti niciodatd retete pe bazd de lapte animal in oala sub
presiune.

= Nu utilizati sare grunjoasd in oala cu presiune, ci addugati sare find
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.

= Nu I@sati niciodatd oala cu presiune nesupravegheatd cand incdlziti
ulei sau grasimi. Incdlzirea unui ulei care produce fum va degrada
oala si poate ridica temperatura acesta suficient de tare incat sa
apara flacari.

« Nu utilizati oala sub presiune in alt scop decdt cel pentru care este
prevazutd.

» Nu introduceti oala sub presiune in cuptorul incins.

= Nu introduceti niciodata in oala sub presiune folie de aluminiu care
nu este securizatd pe un recipient.

a Nu introduceti niciodatd folie de plastic in oala sub presiune.

= Vaporii de alcool sunt inflamabili. Aduceti la punctul de fierbere cu
aproximativ 2 minute inainte de a pune capacul. Supravegheati oala
cand preparati retete pe bazd de alcool.

aUtilizati doar sursa (sursele) de caldurd@ compatibila
(compatibile),conform instructiunilor de utilizare.
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= Rotiti continuu supapa de functionare (A) alegénd dupd
cum doriti viteza de_decompresiune pand ajungeti in
dreptul pictogramei @ - fig 9. In cazul care, la eliberarea
aburului, observati Tmproscari anormale, readuceti
supapa de functionare (A) in pozitia de gatire in modul
@&, iar apoi efectuati o decompresie rapida in apa rece
- (a se vedea sectiunea ,, La finalul gatirii *).

a Dacd indicatorul de siguranta (D) nu coboard, puneti
oala sub presiune n apd rece - (a se vedea sectiunea ,,
La finalul gatirii ).

a Nu actionati niciodatd asupra acestui indicator de
sigurantd.

s Pentru alimentele véscoase care expandeazd in
timpul gdtirii sau care produc spumd, cum ar fi orezul,
leguminoasele, legumele uscate, compoturile, dovleacul,
dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste... Lasati oala
sub presiune sd se raceascd timp de cateva minute, apoi
efectuati o récire in apd rece. inaintea fiecarei deschideri,
scuturati oala sistematic si usor, asigurdndu-va in

DUPA prealabil cd indicatorul de sigurantd este cobordt,
PREPARAREA pentru a evita orice improscare cu bule de vapori, care
@ ALIMENTELOR...| risca sa va ardd. Aceastd operatiune este deoTefalit de @

importantd n cazul evacudrii rapide a aburului sau dupa
rdcirea in apd rece.

= Mutati oala sub presiune cu maxima atentie. Nu atingeti
suprafetele fierbinti. Daca este necesar, folositi manusi.
Ridicati oala utilizand cele dou& mdnere ale cuvei.

ain cazul supelor, vd recomanddm sa efectuati o
decompresie rapidd in apd rece (a se vedea sectiunea ,,
La finalul gatirii ).

a Indinte de a deschide oala sub presiune, asigurati-vé cé
supapa este in pozitia de decompresie. Indicatorul de
sigurantd (D) trebuie sd fie in pozitie coborata.

aNu deschideti niciodata fortat oala sub presiune.
Asigurati-va cd presiunea din interior a fost eliberata.
Indicatorul de sigurantd (D) trebuie sa fie in pozitie
coboratd. (A se vedea sectiunea , Sigurantd”).
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CURATARE $I
INTRETINERE

w In cazulin care constatati ca oala sub presiune este sparta
sau fisuratd, nu incercati in niciun caz sa o deschideti daca
este inchisd, asteptati sd se rdceascd complet inainte de
a o muta. Nu o mai utilizati si duceti-o la un centru de
service autorizat TEFAL pentru reparatie.

= Nu interveniti asupra sistemelor de sigurant@ mai mult
decat prevdd instructiunile de curdtare si de intretinere.

a Utilizati doar piese originale TEFAL care corespund
modelului dumneavoastra.

= Nu lasati alimente la depozitat in oala.

a Curatati si clatiti imediat oala dumneavoastrd sub
presiune dupa fiecare utilizare.

= Nu spdlati niciodatd in masina de spdlat vase supapa de
functionare (A), garnitura (I).

= Nu utilizati niciodata indlbitor sau produse care contin
clor, care pot deteriora calitatea inoxului.

a Nu lasati capacul la inmuiat in apa.

a Schimbati garnitura in fiecare an sau imediat, dacd
prezintd vreo tdieturd.

= Dupd 10 ani de utilizare, este necesar sd duceti la verificat
oala sub presiune intr-un centru de service autorizat
TEFAL.

= Pentru depozitarea oalei sub presiune : asezati capacul
invers pe cuvd, pentru a evita uzura prematurd a garniturii
capacului.

= Aparitia de pete pe fundul interior al cuvei nu altereaza
deloc calitatea metalului. Acestea sunt depuneri
calcaroase. Pentru a le elimina, puteti utiliza un burete
imbibat in putin otet alb.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI
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B DESCRIEREA APARATULUI

Supapa de functionare I Garniturd de capac
Duza pentru evacuarea aburului ] Cos pentru preparare la abur
Supapd de siguranta K.  Trepied

Indicator de presiune L. Maner lung al oalei

Buton de deschidere M.  Odla
N
0.

mTmMoNw>

Manerul capacului Maner scurt

G(a). Reper de pozitionare a capacului Marcaje maxime

G(b). Reper de pozitionare a capacului (Max1 si Max 2) de umplere
situat pe suprafata oalei

H.  Reperde pozitionare a supapei

de functionare

B VERIFICARI OBLIGATORII INAINTE DE FIECARE
UTILIZARE

Verificarea supapei de functionare

« Verificati dacd orificiul de evacuare al supapei de functionare nu este obturat.

Verificarea supapei de sigurantd

*@*

o Verificati dacd pistonul supapei de sigurantd sunt mobile (apdsati pistonul de
mai multe ori cu degetul).
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B CARACTERISTICI

Diametrul oalei sub presiune-Referinte

Capacitate | @ Cuvd | @ Bazd | Model INOX Presiune maxima de siguranta

6L 22cm [ 15cm P25307 150 kPa

Informatii tehnice: Presiune superioard de functionare: 80 kPa

B SURSE DE CALDURA COMPATIBILE

GAZ PLTA STICLACERAMICA  INDUCTIE REZISTENTE
ELECTRICA CUHALOGEN ELECTRICE
RADIANTA SPIRALE

. /¢§\
Il:\\
4 | == (1000

-~
S >

 Aceastd oald sub presiune este compatibil@ cu toate sursele de caldurd.

» Pe un aragaz electric sau cu inductie, asigurati-va cd suprafata plitei de incdlzire
nu depdiseste baza oalei sub presiune.

@  Pe un aragaz cu placd ceramicd sau cu halogen, asigurati-va cd baza oalei sub @

presiune este intotdeauna curatd si uscatd.

« Pe un aragaz cu gaz, flacdra nu trebuie sa depdseasca diametrul bazei oalei sub
presiune.

o Pe toate sursele de cdldurd, verificati ca oala sub presiune sd fie centratd corect.

« Indiferent de tipul de plita pe care o utilizati, asigurati-va ca partea inferioard a
oalei sub presiune este curatd si ordonatd inainte de a o plasa pe plita.

B ACCESORII TEFAL

« Pentru oala sub presiune sunt disponibile urmdtoarele accesorii:

Accesoriu Numar de referintd @
Garniturd de capac (6L) X9010101
Cos pentru preparare la abur 792185
Trepied 792691

 Pentru inlocuirea altor piese sau pentru reparatii, contactati centrele de service
autorizate TEFAL (consultati www.tefal.com).
« Nufolositi decdt piese de origine TEFAL ce corespund modelului dumneavoastra.
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UTILIZARE

B DESCHIDERE

o Glisati cu un deget butonul de deschidere spre dumneavoastré (E) si mentineti
n aceastd pozitie fig. 1.

e Tindnd cu o0 mana manerul lung al oalei (L), intoarceti cu cealaltd mana
madnerul lung al capacului (F) in sensul opus acelor de ceasornic, pand la
deschidere - fig. 2.

* Apoi indepartati capacul.

B INCHIDERE

Cand produsul nu este . I
utilizat si este inchis,  ® Asezati bine capacul pe oald aliniind reperele de

este normal ca oala pozitionare ale capacului G(a) si G(b).

si capacul sa nu fie e Intoarceti capacul in sens orar pand la punctul
perfect aliniate. Acest  de oprire - fig. 3 si pand auziti zgomotul de
efect dispare imediat cuplare al butonului fig. 4.

ce produsul este sub  pqcd nu reusiti s& intoarceti capacul, verificati
presiune. dacda butonul de deschidere (E) este tras.

@ B UMPLERE MINIMA @

s : A ., Alimentele amplasate
¢ Puneti intotdeauna o cantitate minima de lichid  jn cosul de gdtit in

egald cu 25 cl/ 250 ml (2 pahare). abur nu trebuie sa
Pentru fierbere cu abur: depaseasca marcajul
o Recipientul trebuie umplut cu minimum 75 cI/ MAX2.

750 ml (6 pahare).
o Puneti cosul(J) pe suportul (K) inclus fig. 5.

B UMPLERE MAXIMA

e Nu umpleti niciodat& oala sub presiune peste 2/3 din indltimea oalei
(marcaj MAX 2 maxim de umplere).

Pentru anumite alimente:

e Pentru alimentele vdscoase care expandeazd 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 apd rece.
inaintea fiecarei deschideri, scuturati oala sistematic
si usor, asigurdnduvd in prealabil ca indicatorul
de sigurantd este cobordt, pentru a evita orice
improscare cu bule de vapori, care risca sa va ardd.
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Aceastd operatiune este deoTefalit de importanta in cazul evacudrii rapide
a aburului sau dupd rdcirea in apé rece. In cazul supelor, vé recomandam sa
efectuati o decompresie rapidd in apa rece (a se vedea ilustratia de la Pasul
1, alaturatd mai sus).

B UTILIZAREA SUPAPEI DE FUNCTIONARE (A)

Pentru montarea supapei de functionare (A):

Atentie: aceste operatiuni trebuie realizate cand produsul

este rece si nu este folosit.

e Pozitionati supapa de functionare (A) aliniind
pictograma f supapei cu reperul de pozitionare (H).

e Apdsati pe supapd, iar apoi intoarceti pand la
pictograma 2+ sau .

Pentru indepartarea supapei de functionare:
Atentie: aceste operatiuni trebuie realizate cand produsul
este rece si nu este folosit.
« Apdsati pe supapd si rotiti-o pentru a alinia pictograma
A cu reperul de pozitionare (H) astfel cum este indicat
n figura alaturata.
@ o Trageti supapa precum este indicat in figura aldturatd.

Pentru a fierbe legume sau alimente fragile:

o Aliniati pictograma 2 in fata reperului de pozitionare
(H) - fig. 7.

Pentru a fierbe carne sau alimente congelate:
« Aliniati pictograma ¢ in fata reperului de pozitionare
(H) - fig. 8.

B PRIMA UTILIZARE

o Curdtati bine oala sub presiune si componentele acesteia inainte de a o @
utiliza pentru prima datd.

 Asezati suportul cosului (K) pe fundul oalei si asezati cosul deasupra.

e Umpleti cu apa pand la 2/3 din capacitatea oalei (marcaj maxim (Max 2)
de umplere (0)).

 Inchideti oala sub presiune.

« Aliniati pictograma (23 in fata reperului de pozitionare (H) - fig. 8.

» Asezati oala sub presiune pe o sursa de cdaldurd, apoi reglati-o la putere
maxima.
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Prezenta aburului la nivelul indicatorului de prezenta a presiunii (D) este

normald la inceputul functiondrii produsului.

e Cand aburul incepe sa iasd prin supapd, reduceti sursa de cdaldurd si
asteptati 20 de minute.

o Caind cele 20 de minute s-au scurs, opriti sursa de caldurd.

 Rotiti progresiv supapa (A) alegand dupd cum doriti viteza de depresurizare
astfel incdt selectorul sd ajungd in dreptul pictogramei & - fig. 9.

e Cand indicatorul de prezenta a presiunii (D) coboard, oala nu mai este sub
presiune.

o Deschideti oala sub presiune fig. 1 - 2.

 Clatiti oala sub presiune cu apa si uscati-o.

W INAINTE DE FIERBERE

« inainte de fiecare utilizare, trageti supapa (A)
(a se vedea sectiunea ,Utilizarea supapei de
functionare”) si verificati vizual dacd duza pentru
evacuarea aburului (B) este blocatd (a se vedea
desenul aldaturat). Dacd este nevoie, curdtati
aceastd duzd cu o scobitoare - fig. 10

e Verificati dacd pistonul supapei de siguranta (C)
este mobild, conform figurii aldturate si consultati
sectiunea ,,Curdtare si intretinere”.

@ ¢ Adaugati ingredientele si lichidul.

 Inchideti oala sub presiune - fig. 3 si asigurati-va ca
este corect inchisa - fig. 4.

« Aliniati pictograma 2+ sau &in fata reperului de
pozitionare H - fig. 7 sau 8.

» Asezati oala sub presiune pe o surs@ de cdldurd, apoi
reglati-o la putere maximd.

B IN TIMPUL FIERBERII

e Prezenta aburului la nivelul indicatorului de prezenta

Indicatorul a presiunii (D) este normald la inceputul functiondrii
de prezenta produsului. o o
a presiunii e Cand supapa de functionare (A) lasa aburul sa iasa
(D) impiedica in continuu, moment marcat de un sunet requlat,
cresterea reduceti puterea sursei de cdldurd astfel incat supapa
presiunii in oald, (A) sda scoatd abur la intervale regulate.

dacd aceasta » Asteptati sa treacd timpul de gdtire indicat in retetd.
nu este inchisa « Dupd scurgerea timpului de gdtire, opriti sursa de
corect. caldura.
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B LA FINALUL FIERBERII

Pentru eliberare aburului:

- Depresurizare lenta:

e Rotiti progresiv supapa (A) alegand dupa
cum doriti viteza de depresurizare astfel incat
selectorul s& ajungd in dreptul pictogramei
& - fig. 9. Cand indicatorul de prezentd a
presiunii (D) coboard, oala nu mai este sub
presiune.

Indicatorul de prezentd a presiunii (D)
impiedica deschiderea oalei, dacd aceasta se
afld inca sub presiune.

- Depresurizare rapida:

o Puteti aseza oala sub presiune in apd rece
pentru a accelera depresurizarea, a se vedea
diagrama aldturatd. Cand indicatorul de
prezentd a presiunii (D) coboard, oala nu mai
este sub presiune.

o Puteti deschide oala sub presiune - fig. 1 si 2.

- Caz special:

o In cazul fierberii de alimente oleaginoase
(conform tabelului de gdtire) sau de legume
deshidratate, nu depresurizati si asteptati
cobordrea indicatorului de prezentd a presiunii
(D) pentru a deschide oala. Aveti grija sa
reduceti putin timpul de fierbere preconizat.

o In cazul supelor, va recomandéam sa efectuati
o depresurizare rapidd (a se vedea sectiunea
~Depresurizare rapidd”).

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 310

Daca in timpul
eliberarii aburului
observati proiectii
anormale, aduceti
supapa de functio-
nare (A) in dreptul
reperului 2* sau (23
- fig. 7 sau 8 - iar apoi
depresurizati din nou
incet asigurandu-va
cd oala nu stropeste
prin duza.

Mutati oala sub pre-
siune cu maximum
de precautie fara a o
clatina.
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CURATARE $I INTRETINERE

B CURATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Pentru buna functionare a aparatului
dumneavoastrd, respectati aceste recomanddri
privind curdtarea si intretinerea dupd fiecare

utilizare. Spalati oala sub

« Spdlati oala sub presiune (interiorul oalei si presiune (';'E'Pﬁ
capac) dupd fiecare utilizare cu apa caldutd si fiecare utilizare.
produse de curdtat vesela. Procedati in acelasi fel fnnegrirea si
pentrucos. _ ) dungile care pot

« Nu folositi hipoclorit sau produse care contin clor. apdrea in urma unei
e Nu supraincdlziti cuva dacd este goald. utilizari indelungate
Pentru a curdta interiorul cuvei: nu prezinta niciun

e Spdlati cu un burete si cu un produs de curdtat inconvenient.
vesela. . .

« Aparitia de pete pe fundul interior al cuvei nu Numai cuva si cogul

pot fi spdlate in

altereaza deloc calitatea metalului. Acestea sunt - -
masina de spdlat

depuneri calcaroase. Pentru a le elimina, puteti

P o TR - vase.
utiliza un burete imbibat in putin otet alb.

@ Pentru a curdita exteriorul oalei: Pentru a mentine @
o Spdlati cu un burete si cu un produs de curatat un timp indelﬂlngat
vesela. calitatile oalei
Pentru a curata capacul: sub presiune, nu
« Spalati capacul sub un jet de apd caldutd cu un supraincdlziti oala
burete si cu un produs de curdtat vesela apoi dacd este goald.
clatiti bine. ) ) Dupd 10 ani de
Pentru a curdta garnitura capacului: utilizare, este
 Dupa fiecare gdtire, curdtati garnitura (I) si obligatoriu sa
locasul acesteia. duceti la verificat
o Pentru punerea la loc a garniturii, consultat;i - fig. oala sub presiune
11-12. la un centru de

N . . service autorizat
Pentru curatarea supapei de functionare (A) : TEFAL.

e Scoateti supapa de functionare , a se vedea
sectiunea ,Utilizarea supapei de functionare”.

e Curdtati supapa de functionare (A) sub jetul de
apd de la robinet - fig. 13.
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Pentru a curdta duza pentru evacuarea aburului (B):

« Scoateti supapa (A).

e Verificati vizual, la lumind dacd duza pentru
evacuarea aburului este deblocatd si rotundd.
A se vedea figura alaturatd. Dacd este nevoie,
curdtati aceastd duzd cu o scobitoare - fig. 10.

Pentru a curata supapa de siguranta (C): -

o Curatati partea supapei de sigurantd situatd in Nu utilizati niciodata
interiorul capacului, trecand capacul pe sub apa. obiecte tdioase sau

 Verificati buna sa functionare apdsénd usor pe ascutite pentru a
bila care trebuie sa fie miscatd fara dificultate. A efectua aceasté
se vedea figura aldturatd. operatiune.

Pentru schimbarea garniturii oalei sub presiune:

e Schimbati garnitura oalei sub presiune in fiecare
an sau dacd prezintd o tdieturd.

e Cumpdrati intotdeauna o garniturd originald
TEFAL, adecvata pentru modelul dumneavoastrd.

Pentru depozitarea oalei sub presiune:

o Puneti capacul invers pe oala

Bl SIGURANTA

@ Oala sub presiune este prevdzutd cu mai multe dispozitive de siguranta: @
o Siguranta la inchidere:
- Daca produsul nu este inchis in mod corect, indicatorul de prezentd a
presiunii (D) nu poate urca, iar cresterea presiunii in oala este impiedicatd.
o Siguranta la deschidere:
- Dacd oala este sub presiune, butonul de deschidere (E) nu poate fi
actionat. Nu deschideti niciodatd cu forta oala sub presiune. Nu actionati
mai ales asupra indicatorului de prezentd a presiunii (D).
« Doua dispozitive de siguranta la suprapresiune:
- Primul dispozitiv: supapa de securitate (C) elibereazd presiunea, iar aburul

se degajd orizontal pe sub capac - fig.14
- Al doilea dispozitiv: garnitura (I) las@ s@ iasa abur pe verticalda prin fanta @
de mici dimensiuni situat& pe marginea capacului sau de-a lungul oalei
- fig.15 Atentie: aceastd actiune poate avea ca rezultat stingerea flacdrii
pe o sursd de caldurd cu gaz.
In cazul in care se declanseazé unul dintre sistemele
de siguranta la suprapresiune:
o Opriti sursa de cdldurd.
o Lasati oala s@ se rdceascd complet.
o Deschideti.
« Verificati si curdtati supapa de functionare (A) -
fig.13, duza de evacuare a aburului (B) - fig.10, -
supapa de sigurantd (C) si garnitura (I). A se vedea figura alaturatd.
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GARANTIE

o In cazul utilizarii prevazute de modul de utilizare, cuva noii dumneavoastra

oale sub presiune de la TEFAL este garantatd 10 ani impotriva:
- Oricarui defect legat de structura metalicd a cuvei,
- Oricarei degradari premature a metalului de baza.

e Celelalte piese componente ale oalei sub presiune sunt garantate
impotriva defectelor de fabricatie, pentru perioada specificatd in
legislatia in vigoare a fiecdrei téri de unde produsul a fost achizitionat.

« Aceastd garantie contractuald se va obtine pe baza prezentdrii bonului
de casa sau a facturii de la data cumpararii.

Aceste garantii exclud:

o Degraddrile datorate nerespectdrii masurilor de precautie importante sau
utilizarilor neglijente, in special:

- Lovituri, cdderi, punerea in cuptor etc.
- Capac, supapa de functionare lavabile in masina de spdlat vase.

« Numai centrele de service autorizate TEFAL sunt abilitate sa va ofere serviciile
prevdzute in aceastd garantie (a se consulta site-ul: www.tefal.com).

B INSCRIPTIONARI

Inscriptionare Localizare

Identificarea fabricantului

si @ marcii comerciale Capacul si manerul capacului

An si lot de fabricatie Pe cuvd

Referintd model
Presiune maximd de siguranta (PS) Pe capac
Presiune superioara de functionare (PF)

Capacitate Baza oalei

B PRODUS ELECTRIC SAU ELECTRONIC AJUNS
LA SFARSITUL DURATEI DE VIATA

» Sd contribuim la protectia mediului!
® Aparatul dumneavoastrd contine multe materiale refolosibile sau
reciclabile.
< Varugdm sa il duceti la un punct de colectare a deseurilor pentru
a fi eliminat corespunzator.
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B TEFAL RASPUNDE INTREBARILOR DUMNEAVOASTRA

Probleme

Recomandari

Daca oala sub
presiune a fost incdl-
zitd fard sa contind
lichid

Efectuati un control al oalei sub presiune la un centru de
service autorizat TEFAL.

In cazul in care
indicatorul de
prezentd presiune
nu se ridicad si daca
prin supapd nu iese
nimic in timpul
gdtirii

Acest lucru este normal in primele minute.

Dacd fenomenul persistd, verificati daca:

- Puterea sursei de cdldurd este destul de mare; in caz
contrar mariti-o.

- Cantitatea de lichid din cuvd este suficientd.

- Supapa de functionare este in dreptul uneia dintre picto-
gramele 2% sau (25 - fig. 7 sau 8.

- Oala este bine inchisd.

- Garnitura sau marginea cuvei nu sunt deteriorate.

In cazul in care
indicatorul de
prezentd a presiunii
urcd si daca prin
supapd nu iese nimic
in timpul fierberii

Acest lucru este normal in primele minute.

Dacd fenomenul persistd, introduceti oala in apd rece,
consultati paragraful ,Depresurizare rapidd si caz special”
si apoi o deschideti.

Curdtati supapa de functionare si duza de evacuare a aburu-
lui si verificati dacd pistonul supapei de securitate se afunda
fara dificultate.

In cazul in care
scapd abur in jurul
capacului, verificati

Inchiderea corectd a capacului.

Pozitionarea garniturii in capac.

Starea corespunzatoare a garniturii; inlocuiti-o dacd este
necesar.

Starea de curdtenie a capacului, a garniturii si a locasului
acesteia in capac, a supapei de securitate si a supapei de
functionare.

Starea corespunzdtoare a marginii cuvei.

In cazul in care nu
puteti deschide
capacul

Verificati dacd indicatorul de prezentd presiune este in po-
zitie cobordatd.

In caz contrar, depresurizati la nevoie, rdciti oala sub pre-
siune sub jet de apd rece; a se vedea sectiunea ,Depresuri-
zare rapida si Cazuri speciale”.

In cazul in care
alimentele nu sunt
fierte sau dacad sunt
arse, verificati

Timpul de fierbere.

Puterea sursei de caldurd.

Pozitionarea corectd a supapei de functionare.
Cantitatea de lichid.

Daca alimentele s-au
ars in oala

Lasati cuva la inmuiat un timp Tnainte de a o spdla.
Nu folositi niciodatd hipoclorit sau produse care contin clor.
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B Legume
PROASPETE| CONGELATE
Fierbere Pozitia Pozitia
supapei B2 | supapei (33
Andive - abur 12 min
Anghinare - gbur‘A 18 min.
- imersiune™* 15 min.
Broccoli - abur 3 min 3 min
Cartofi tdiati in patru - gbur " 12 min.
- imersiune 6 min.
taiate in felii - abur 1 min 5 min
Ciuperci subtiri - -
intregi - imersiune 1 min. 30
Conopidd - imersiune 3 min 4 min
Dovleac (piure) (alimente emulsifiante) - imersiune 8 min
. - abur 6 min 30 9 min
Dovlecei - - -
- imersiune 2 min
Fasole semi uscatd - imersiune 20 min
Fasole verde - abur 8 min 9 min
Gréu (lequme deshidratate) - imersiune 15 min.
Linte verde (lequme deshidratate) - imersiune 10 min
Mazdre verde - abur 1 min. 30 4 min
Morcovi (alimente emulsifiante) rondele - abur 7 min. 5 min.
Napi - abur 7 min.
@ imersiune 6 min. @
Orez (lequme deshidratate) - imersiune 7 min.
Praz rondele - abur 2 min. 30
Sfecld rosie - abur 20 - 30 min.
- abur 5 min 8 min
Spanac - . -
- imersiune 3 min
Sparanghel - imersiune 5 min.
- - abur 6 min.
Telina - " -
’ - imersiune 10 min.
Varzd de Bruxelles - abur 7 min. 5 min. - imersiune
. tdiatd subtire |- abur 6 min.
Varza verde -
frunze - abur 7 min.
* Alimente in cosul abur
B CARNE $I PESTE ** Alimente in ap&
PROASPETE CONGELATE
Pozitia supapei (3 | Pozitia supapei (Z3
Carne de miel (jigou 1,3 Kg) 25 min 35 min
Carne de porc (fripturd 1 Kg) 25 min 45 min
Carne de pui (pui intreg 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Carne de vita (fripturd 1 Kg) 10 min 28 min
Mihalt (file 0,6 Kg) (alimente emulsifiante) 4 min 6 min.
Somon (4 bucttti 0,6 Kg) (alimente emulsifiante) 6 min 8 min.
Ton (4 bucdti 0,6 Kg) (alimente emulsifiante) 7 min 9 min.
315
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BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

MNepea ncnonb3oBaHWeM CKOPOBAPKU BHUMATE/IbHO 03HAKOMbTECh CO
BCEMU MHCTPYKLIMAMM U BCerpa cnepyire
«PyKOBOACTBY MO SKCNAyaATALUU».

HenpaBunbHoe MCNONb30BAHWE MOXKET NPUBECTH K NOBPEKAEHUAM.

JinsA Bawwei 6€30MacHOCTM AAHHbIV NPMBOP COOTBETCTBYET BCEM NMPUMEHHUMBIM
HOPMAM W NPABHUAAM:

- AnpekTurBe AnA 060pyAOBAHMSA, paboTaloLLEro NOA AdBIEHUEM;

- TpeboBAHMAM K MATEPUAIAM, KOHTAKTUPYIOLLIMM C MULLEBBIMU MPOAYKTAMM;
- TpeboBAHUAM MO OXPAHE OKPYXKAKOLLEN Cpefbl.

NMPOBEPbTE
a[lpn gHeBHOM cBeTe, He 3a6MN0Cb NI OTBEpCTHUE
AN BbIXoAad Napa.

OBA3ATE/IbHbIE sllopweHs  NPeAOXPAHNTENBLHOTO  KNANAHA
MPOBEPKU [BUraeTcs.
NEPEA KAXKAbIM a [poKNOAKA KPbIWKKM HAXOAMTCA MOA KAKAbIM W3
@ UCMNOJ/Ib30BAHUEM Na30B KPbILKK - pHc. 12. @

a Pyukn emKocTH 3akpenneHbl NpaBwibHO. Pyuku
EeMKOCTH SIBNAIOTCA 3AWMTHbIMK AeTansmu. Hukoraa
He CHUMAMTE U He 3aMEHSINTE X CAMOCTOATESbHO.

= 3anpeLyaeTcs UCNoNb30BATL CKOPOBAPKY 6€3 KPbILLKH,
3TO MOMET NPUBECTH K €e CU/IbHOMY MOBPEXAEHHIO.
Y6eautech, 4To BO BpeMs MPUrOTOB/IEHWA MWLM B
CKOpOBAPKE HAXOAWTCA [OCTATOYHOE KOJIMYECTBO
KUOKOCTH.

BCErAA . a Munumym 250 mn - puc. 4.

2;2&5;”54””3)?”1-&" a Makcumym 2/3 BbIcOTbI eMKOCTH, 0oTMeTKA MAX 2 - puc.

YKA3AHWUA 6. y

110 OEbEMY = Bo Bpemsi BaOpKKW Ha Napy NpoAyKTbl B NAPOBOM KOpP3WHE

3AMOSTHEHUA He [O/MKHbI KOHTOKTUPOBATH C BOZOW W MPEBbILATH

CKOPOBAPKU ypoeeHb MAX 2 B emKoCTH - pHC. 5.

a Makcumym 1/3 (otmetka MAX 1) ans nactoobpasHbix
MULLIEBLIX MPOZYKTOB, KOTOPbIE PACLUMPSAOTCA W/WNK
NEeHATCA BO BpeMs BAPKM, Hanpumep: puc, 6o60oBble,
CyLUeHble OBOLUM, pPYKTOBbIE MOPE, TbIKBA, KABAUKM,
MOPKOBb, KOpTO®ESb, pbibHOE pune UTg,.
317
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u He octasnsiite feTei no6M30CTH, KOTAA UCTIONb3YETCS CKOPOBAPKA.

aBbixoaAwWmiA M3 KnanaHa paboTarlLLei CKOPOBAPKM NAP OYEHb TOPSUHHA.
Ocreperaiitech CTpyu napa.

a[lpUroToBnieHHe MWLM B CKOPOBAPKE MPOMCXOAMT MOA ACBNEHWEM.
HeocTopoHoe 1Cro/b30BaHNE MOXET MPUBECTH K OLLIMAPHUBAHHMIO KUMATKOM.
Mepen BKAtOYEHWEM CKOPOBAPKM YHEAMTECh, YTO OHA 3AKPLITA AOMKHBIM
obpasom. (Cv. pazgen «3aKpbiThen).

uBo Bpems npuroToneHus HAA CEAUTE 30 Tem, UToDbl KNANAH BCeraa
M3AABON FAyXOW LWyM. ECM He BBLIXOAMT AOCTATOYHO NApa, BbIMyCTUTE
JCBJIEHE 1 POBEPLTE HATHUME OCTATOHOTO KOMMUECTBA UAKOCTH, O TAKIKE
He 30COPEeHO /I 0TBePCTHe /1 BbIX0AA napa. ocnie 3Tx npoBepoK, ecm nap
J10 CHX 1IOP HE BbIXOZMT, HEMHOTO YBE/IMILTE OTOHb

aHe roToBbTE NPOAYKTBI, KOTOPbIE MOTYT 30COPUTL OTBEPCTUSA 3ALUMTHBIX

JeTanen:
-Arofbl
- MepAoBYI0 Kpyny, nosiby, nieHo
§ - 0BCAHbIE X/10MbA
T - CyXO¥ ropox
= - JIGINLLIY, MAKAPOHbI, CAreTTi
g - peBeHb
= - CMOPOAMHY
o u [Ins NpUroToBrieHns GONbLLIKX KYCKOB MACA W MPO/YKTOB, MOKPbITbIX BHELLHeN
= 060/IO4KOI M KOMEN (COCMCKH, S13bIK, MTULICL..) : Mbl PEKOMEHZYeM MPOTLIKATL
@ = WX Nepez NPUroTOB/IEHMEM HOXOM MK BUIKOW. B npoLiecce npuroToBnieHms @

o 1oz, 060/IO4KY MOMET MONACTb KUMALLAA KUAKOCTb, KOTOPAA MOXET HOHATb
s OpbI3raTbCs.
o a[Tpy NPUrOTOBNEHWM NULLM B 3TOI CKOPOBAPKE 3AMPeLLaeTCA UCNosb30BATL
o0 PeLienTb! Ha OCHOBE XXMBOTHOTO MOJIOKA.
8 uHe ncrionb3yiiTe B CKOPOBAPKE KPYMHYHO COMb, A06ABAAITE TONBKO MeNKYt0
< COMb B KOHLie MPOLIeCcca NpUroToBneHus. Takum obpasom Bbl M3bexuTe
P MOSBJIEHNA «MPOKOJIOB», KOTOPble MO Bbl MPUBECT K U3MEHEHMIO AHA
= CKOPOBOPKY.

uHe 1cnonb3yiite CKOPOBAPKY ANA KAPKM NMOZ AGBNEHAEM C PACTUTENbHBIM

MOCSIOM.

aHe ocTasnsitte ckopoBapky 6e3 mpucMoTpa B Mpouecce pasorpesd
PACTUTENBHOTO MACNA WMAW Kupa. [pOROMKHUTENBHOE HArpeBaHWE
AbIMALLErocs MACIA NPUBOAMT K MOPYE CKOPOBAPKK U MOKET HArPETH €€ A0
TeMMNepaTypbl, AOCTATONHON /15t OOPA30BAHHSA MIIAMEHMH. @

= 3aMpeLLAEeTCA UCMOAb30BATL CKOPOBAPKY He MO HA3HAUEHHIO.

= 3QrpeLLaeTCs CTABMTH CKOPOBAPKY B FOPSUYIO ZyXOBKY.

w HWKOrAQ He KnaayTe He3aKperyIeHHYH QoM HKEBYIO GOSIbry Ha GOPMOUKY
B CKOPOBAPKE.

u HYKO 10 HE KIIOAMTE NOMMITUIIEHOBYIO MIEHKY B CKOPOBAPKY.

a [lapbl civpTa NIerko BocrnameHMbl. Mepes 3aKpbIBAHWEM KPbILLKW J0BeAnTe
61000 A0 K1MeHWA B TeyeHne 2 MuHyT. CobntoaanTe 0CTOPOHOCTb MpH
MPUrOTOBNEHUM 61110/, COAEPMALLMX QUTKOrOfTb.

u Mcnonb3yiiTe COOTBETCTBYHOLMIA UCTOYHMK TEMAA COMIACHO MHCTPYKLMAM O
IKCMYATALMM.
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MOCNE NPUTOTOB/IEHMA

a [TocTeneHHo noBepHHUTe pabouuii knanaH (A), BbIOpas xenaemyto
CKOPOCTb IEKOMMPECCHH, U A0BEAWTE €10 0 MUKTOrPAMMbI P = pUC.
9. Ecv npu BblAeNneHnn Napa Bbl 3AMETUIIM KaKWe-TMBO OTKIIOHeHHA
OT HOpMbI, yCTaHoBMTe paboumii knanaH (A) B nonoxenne & , a
3aTeMm BbINOIHUTE BbICTPYIO EKOMMPECCHIO B XONIOAHOM BOAE - (CM.
pasgen «3aBepLUeHWe MPUrOTOBIEHNS.).

u Ecv npepoxpannTenbHbIf cTepykeHb (D) He onyckaeTtcs, nomectuTe
CKOPOBOPKY B XONOAHYI0 BoAy - (CM. pasgen «3aBseplueHue
MPUrOTOBJIEHUSN).

u HWKoraa He oKa3bIBaKTE BO3AENCTBME HA STOT NPeAOXPAHUTENbHBIM
CTEPEHb.

u /1A NactoobpasHbIX NULLEBLIX MPOAYKTOB, KOTOPble PACLLMPAIOTCSA
W/MNK NeHATCA BO BPeMs BAPKM, TAKMX KAK pyC, 6060Bble, CyLueHble
0BOLUM, GPYKTOBbIE MIOPE, ThIKBA, KABAYKK, MOPKOBb, KAPTOdEsb,
pblbHoe ¢une... OcTaBbTe CKOPOBAPKY HA HECKONIbKO MUHYT AR
OX/ICKAEHNS, O 30TEM OXNIAAMTE C MOMOLLbIO XOJIOAHOW BOAbI.
Y6eamBLIMCb, HTO NPeAOXPAHUTESTbHBIM CTEPXKEHb OMYCTUACS, CIerKa
B36QTHIBAKTE CKOPOBAPKY Mepes, KAKAbIM OTKPbIBAHUEM, YTO6bI
NPeAoTBPATUTL PA3bpPbI3rMBAHKE My3bIPbKOB NAPA, KOTOPOE MOXET
NPMUBECTH K OXOram. 3To 0CO6EHHO BAXKHO NpU BbICTPOM BbIMycKe
napa Wim Nocsie OXICHKAEHUS B XONIOAHON BOAE.

a Cobniopaiite MAKCUMA/IbHYIO OCTOPOXHOCTb MPU NepemelLieHrK
CKOPOBAPKM Noj, AdsneHWeM. He mpukacaiTecb K ropsumm
nosepxHocTAM. pU HeOBXOAMMOCTH NONb3YHTECH NPUXBATKAMM.
JepxuTech 3a 2 pyyKu eMKOCTH.

a [1py NpUroTOBNIEHNUH CYMOB PEKOMEH/YEM MCMOJb30BATL BbICTPYHO
ZIeKOMMPeCcHio NOA, XONoAHOW BOAOK (cM. pasgen «3aBeplueHne
MPUrOTOBJIEHUSIN).

allepes TeM KOaK OTKpbITb CKOPOBAPKY, ybeauTechb, YTO KnanaH
HOXOAWTCA B MOJIOXKEHWUU JieKomnpeccuu. [peaoxpaHnuTenbHbIN
crepxeHb (D) AOMKeH HAXOAWTLCA B HUXKHEM MONOXEHNM.

u [Ipy OTKPLIBAHWM CKOPOBAPKM He MpUMeHsinTe cuny. YbeauTech B
OTCYTCTBUM [IABJIEHWA BHYTPU CKOPOBAPKH. [peaoxpaHuTeNbHbIi
ctepeHb (D) Ao/mKeH HAXOAUTBCA B HUXKHEM MosoxeHWH. (Cm.
pasgen «[peaoxpaHnTebHble YCTPONCTBAY).

319
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a Ecnn Bbl 06HOpYXUTE, UTO KaKas-NMb0 AeTanb BALIEH
CKOPOBAPKH CJIOMAHA WK TPECHY/d, HUA B KOEM cJlyude
He Npoby/Te OTKPbITb ee, eC/IM OHA 3aKPLITA, JaWTe el
MOJIHOCTBIO OCTbITb, MPEXE YeM NepemMeLLaTh ee, 6osblue
He MCnoNb3yiTe ee U OTHeCUTe B ABTOPWM3OBAHHBIM
cepBMCHbIN LieHTp TEFAL.

aHe coBepwaiTe HHUKAKMX MAHUNYyNALUR C
NpeAoXPAHUTENbHbIMU YCTPOWCTBAMM, KpOMe Tex,
KOTOpble YKA3aHbl B PEKOMEHAALIMAX MO YUCTKE U yXonay.

s Micnonb3yiTe TONbKO OopurMHanbHble aetann TEFAL,
COOTBETCTBYIOLLME BALLEH MOAENH.

a He ocTtaBnsiite npoayKTbl IUTAHWS B CKOPOBAPKE.

a BbIMOHTE M OnonocHWTe CKOpPOBApPKY Cpasy e nocne
MCNOJNb30BAHMS.

= HuKorpa He ctaBbTe pabouwii knanat (A), npoknaaky (I)
B NOCYAOMOEUHYIO MALLMHY.

a Hu B KOem cnyyae He ncnonb3yiite obessapaxmpatoLme
XUOKOCTU WS XJIOPCOZEpHAllne BelecTBd, KOTopble
MOTYT YXYALWWTb KAYECTBO HEPXKABEIOLLEN CTANN.

a He 3amaunBaiiTe KpbILLKY B BOAe.

a OcyuwecTBnsANTe 3aMeHy MNPOKNAAKW €XKErogHo Wau
HeMeAJIeHHO MNP ee NOBPEXAEHUH.

allo npowectBun 10 neT akcnayatauymMn HeobxoaMmo
06530TENbHO MPOBEPUTb CKOPOBAPKY B LEHTpe
TexHuyeckoro obcnyxusanua TEFAL.

a [lpy XpaHeHWM CKOPOBAPKK: NMEepEBEPHUTE KPbILLIKY Ha
€MKOCTb, UTODbI M36eXaTb NpexAeBpPeMEHHOro U3HoCa
NMPOKNAAKH KPbILLKW.

u [losiBNEHWE NATEH HA AHE YalK He BAMSAET HA KAYecTBO
M3enus. 3TO OT/IOKEHUS HOKUMK. YaanuTe mux rybrom ¢
HebOoNbLUMM KOSIMYecTBOM 6enoro ykcyca.

COXPAHUTE AAHHbIE UHCTPYKLHUH
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B CXEMA
A. Pabounii knanaH I. YnnoTHUTenb KpbiLKK
B. OTBepcTHe BbiMycKa napa ). Napoeas Kop3uHa
C. 3aWmTHBLIM Knanax K. NMoactaska
D.WHpukaTop paenenHus L. [InnMHHaA pykoaTKa yaiim
E. KHonka $duKcaumm KpbILWKK M. Yawa
F. Pyyka KpbiLLKK N.KopoTkas pykosTKka yawm
G(a). OTMeTKa NoNOXKeHUA KPbIWKKM 0. OTMETKM MAKCUMAIBHOIO
G(b). OTMETKA NONOMKEHUSA KPbILLIKK 3anonHenus («<Makc. 1»
Ha yawe n «Makc. 2»)
H. OTmeTka nonoxeHus paboyero
Knanada

B OBA3ATEJ/IbHASA NMPOBEPKA MEPE/,
KAXAbIM NPUMEHEHHUEM

Mposepka pabouero knanaxa

e [lpoBepbTe, He 30COPEHO /I OTBEPCTHE BbIMYCKA NApA Ha pabouem
Kknanaxe. Mpu Heo6x0AMMOCTH NPOYUCTUTE ero 3ybouncTKoM (cm. pasaen
«YncTra oTBEPCTHA BbIMYCKA NApay», CTp. 22)

I'Iposepka npeaoxpaHUTeNIbHOro KnanaHa

» [poBepbTe NOABMIKHOCTL MAYHXepa NpeAoXPAaHUTENbHOrO KnanaHa
(HECKONBKO Pa3 HAXKMUTE HA NAYHXep nanblem). (cm. pasgen «4ucTka
NpesoXPAHUTENIHOTO KAAMAHA»)

321

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 321 12/02/2025 15:4¢



| ® |

XAPAKTEPUCTUKHU

B JUAMETP IHA CKOPOBAPKH

06mi ame: Mopenb u3 MaxcumansHoe
O6bem oG:J:n: cg;o':u;?(u Avawmetp aua Hep)xusennombev!: cranm 6esonc'|:::o“g A::neuue
150 kPa
6/1 6,71 22cm 15cm P25307 (22 bke. proiiv)

TexHuueckas nHdpopmaumsa MaxkcumansHoe pabouee aasnenue: 80 klMa (12 ¢./kB. Atoim)

SNEKTPUYECKAA NMINTA KEPAMUYECKAA VHAYKLUMOHHAA SNEKTPUYECKAA MINTA
C3AKPbITOM CMIUPANbIO  TAJIOTEHHASA TIUTA  TJIUTA C OTKPbITOV CMIUPASIBIO

zZ
2SN QQQ
v
Vs

B COBMECTUMbIE UCTOYHHUKHUN HATPEBA

o CKOPOBAPKA COBMECTUMA CO BCEMM MCTOYHUKAMM HATPEBQ, 30 UCKIIIOYEHUEM
KT Aga, HO BK/IOMAS MHAYKLMOHHbIE MAMTbI.

o [py UCNONB30BAHWK 3NEKTPUUECKOH MM UHAYKLMOHHOM NAUTLI CieauTe 3d

@ TeMm, YTo6bl AMAMETP HArPEBAEMON NOBEPXHOCTH He MPEBbILLA AMAMETP AHA @

CKOPOBOPKM.

o MpK UCMOJIL30BAHUM KEPAMMUYECKOM MK FAIOTEHHOMN NMUTLI CeAuTe 3a Tem,
UTO6bI AHO CKOPOBAPKH BbIN0 UUCTBIM M CYXHM.

o [pK UCMOL30BAHWM FA30BOM MJTbI CIEAMTE 30 TEM, UTOBbI MNJIAMSA HE BLIXOAMUIO
30 npesenbl AHA CKOPOBAPKH.

o Mpu ycTaHOBKe HA Nt060M TUN MUTbI CIEAUTE 3 TeM, YTOBbl CKOPOBAPKA
PA3MeLLAIACh CTPOrO MO LEHTPY.

e BHe 3aBMCMMOCTH OT TUNA MCMONb3YEeMON NAKTLI, BCEraa ceauTe 3a Tem,
4TO6bI OCHOBAHWE CKOPOBAPKH 6bISI0 UMCTBIM, MPEXAEe YeM pa3MeLLaTb ee

Ha nauTe.
W JAETAJIU TEFAL
. ﬂ,nﬂ CKOPOBAPKK AOCTYNHbI CieaytouimMe AeTanu @
aetanb UneHTUPUKALMOHHBIH Homep
YnioTHUTENb KPbilku (6J1) X9010101
MNapoBas KOp3uHa 792185
Moactaska 792691

 YT06bI BINOSHUTL 3aMEHY AETCAIEN WITM PEMOHT, 06paTUTECH B ABTOPU3OBAHHBbIM
cepBUcHbIK LieHTp TEFAL (nocetute Be6-camT www.tefal.com).

e Mlcnonb3yiTe ToNbKO OpUrMHaibHble AeTanun TEFAL, cooTBeTcTBYOLWLME BaLLEH
MOZE/IN CKOPOBAPKH.

322

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 322 12/02/2025 15:4¢



| ® |

u JIb3OBAHUE

B OTKPbITHUE

e HaxkMuTe 60NbLIMM NASbLEM HA KHOMKY Pa3bnoKMpoBKK KpbiwkK (E) 1
yAepX1BanTe ee B OTKPbITOM MOSIOXKEHUN — pHUcC. 1.

* YaepuBas ofHOW PYKOM ANMHHYIO PYKOATKY yawu (L), noBepHWUTe Apyrow
PYKOW AJIMHHYIO PYYKY KpbilwKK (F) NpoTHB 4acoBow CTpeniku, NoKa oHA He
OTKPOETCA — puC. 2.

o CHAMMTE KPBbILLIKY.

» OTKpbIBaViTE CKOPOBAPKY TOJIbKO MOC/IE OCTLIBAHWA W BbIMYCKA BHYTPEHHEro
fasneHus. Ecnn pyKoATKM pasBOAATCA C TPYAOM, 3HAYMT CKOPOBApPKA
HAXOAWTCA noJ, AasneHueM. He nbiTaiTech OTKPbITL ee cunoi. [lasneHue
BHYTPW CKOPOBAPKM NPeACTAB/IAET OMNACHOCTb.

B 3AKPbITHE

Koraa npn6op 3aKpbIT, e TOPU3OHTA/ILHO MOJIOKWTE KPbILIKY HA Yaluy,
HO He ucnonb3yercs, BbIPOBHAB OTMETKM MOJIOXeHUs Kpbilwku G(a) u
KpbILWKa MOXeT G(b) — puc. 3

HEMHOro nepemMecTuTbCA
OTHOCHUTEJIbHO Yawun
— 3TO0 HOpMAJIbHOE€

e [loBepHUTE KpbILWKY MO YOACOBOW CTpenke A0
ynopa (puc. 3), NOKA He pa3facTcs LEeNyoK

ABneHue. 3ToT sppert  KHOMKN BIOKUPOBKU — pHC. 4.
yCTpaHsieTca nocne EcnM He nonyyaeTca MOBEPHYTb KPbIWKY,

@ HArHeTaHNA AaBRieHNA  y6euTeCh, UTo KHOMKA OTKpbITHsA (E) HaxoauTca B @
BHYTpW npu6opa. OTKPbITOM NONOMEHMH.

B MWHWUMANbHbIHA YPOBEHb HAMOJIHEHUA

* Hanvearite 8 ckoposapky 250 Mn (2 CTAKAHA)  MpoaykTbl, nomelleHHbIe
KUAKOCTW. B KOP3WHY ANnA
MpuroTtoBneHune Ha napy: NpuroTossieHHUA Ha napy,
e B yawy cnegyet Hanutb He MeHee 750 mn (6 :5&;’:(’;*:",’\:12:2?02‘:‘,‘:'“ 3a
CTOKQAHOB) BOAbI.
e Pasmectute kop3uHy (0) Ha nNpeAHA3HAYEHHOM
ons Hee noacraske (K) — puc. 5.

B MAKCUMAJIbHbIA YPOBEHb HAMOJTHEHUSA

» He HanonHsiTe ckopoBapKy 6onee uem Ha 2/3 oT ee NonHOro 06beMa (oTMeTKA

MOKCUMQUIbHOMO 3anoJiHeHUA «Makc. 2»).

MpuroToBneHre onpeaesneHHbIX NPOAYKTOB

e nfa nactoobpasHbiX MULLEBbIX MNPOAYKTOB, KOTOpble
PACLUMPSAIOTCA WM/UNM NEHATCA BO BPEMSA BAPKM, TAKUX KAK
pyc, 6060Bble, CyLleHble 0BOLM, GPYKTOBbIE MHOPE, THIKBA,
Kabauku, MopKoBb, KapTodenb, pbibHoe ¢une.. OctabTe
CKOPOBAPKY HA HECKONbKO MWHYT A/1A OX/AXKAEHWUA, a
3aTeM OX/IaAUTE C MOMOLLbIO XONOAHOM BOAbl. Y6eauBLLMUCh,
UTO MPeAOXPAHUTENbHBIM CTEPXeHb OMYCTWUACA, Cherka
B36ONITbIBAMTE CKOPOBAPKY Nepes KWKAbIM OTKPbIBAHWEM,
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4TObbI NPEAOTBPATUTL PA36PbLI3rMBAHME NY3bIPbKOB NApPA,
KOTOPOE MOXET MPUBECTH K OXOraM. ST0 0COBEHHO BAXKHO NPK
6bICTPOM BbIMYCKE NAPA MM MOC/E OXJIKAEHUA B XOJIOAHOM
Boge. py NPUroTOBAEHUM CyrOB PeKOMEHAYEM MCMOMb30BATL
6bICTPYIO AEKOMMPECCHIO B XONIOAHOM Boge (cM. puc. tana 1
BblLLE).

B UCNOJIb3OBAHUE PABOYEIO K/TAMAHA (A)

YcraHoBka pa6ouero knanata (A) :

BHuMaHKe! 3Tn aenctBrA HEO6XOANUMO BbIMONHATD,

TOJIbKO KOrzd MPUBOp OCTbIT U HE UCTONb3YETCH.

e Pasmectute pabounit knanaH (A), BbIPOBHWB
3HQUOK HA K/AMnaHe C OTMETKOM MOJOXEHUs
(H), KaK NOKA3aHO HA PUCYHKeE.

e HapasWTe Ha KNANAH M NOBEPHWTE €ro 0 3HAYKA
B4 MW (Z5, KOK MOKA3AHO HA PUCYHKeE.

CHATHe pabouero knanaHa
BHuMaHKe! DTK aencTBrMA HeObXOAMMO BbINOJHATb,
TOJbKO KOTAC NPUBOP OCTbIN U HE UCMONb3YETCA.
e Hapasute HA KNANAH M NOBEPHUTE €ro, YTo6bI
@ BbIPOBHATb 3HAUOK I C OTMETKOW NONIOXKEHHUs
(H), KaK MOKA3aHO HA PUCYHKe.
e M3BnekuTe KNANAH, KOK NMOKA3AHO HA PUCYHKeE.

MNpuroToBneHne oBOLEH MK MATKWMX NPOAYKTOB

e BbipoBHaAliTe 3HAYOK B* Ha KnanaHe c MeTKoW
nonoxenus (H) — puc. 7.

o lasnenue B+ coctasnset 50 kMa (7 ¢./KB. Al0iMm).

anI’OTOBﬂeHMe MACA UIU 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB

e BoipoBHANMTe 3HAYOK (23 Ha KnanaHe C MeTKOM @

nonoxenus (H) — puc. 8.
o [laBnenue (23 coctaenseT 80 klMa (12 ¢./KB. Atorim).
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B MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

e Mepen nepBbIM UCMONBL30BAHUEM MOIHOCTHIO OYUCTUTE CKOPOBAPKY U BCE
ee AeTau.

 PasmecTute nopctasky kop3uHbl (K) Ha AAHe YaLLM M NOCTABLTE HA Hee Kop-
3uHy ().

e HanonHuTe yawy Boaow Ha 2/3 (oTMeTKa MakcumanbHoro («Makc. 2») 3a-
nonHenusa (0)).

* 3aKpoWTE CKOPOBAPKY.

 BbIpoBHAWTe 3HAYOK (28 c 0TMeTKOoM nonoxexua (H) — puc. 8.

e [locTaBbTE CKOPOBAPKY HA MCTOYHMK HATPEBA U BKIOYUTE MAKCUMO/IbHBIN
YpOBeHb Harpesa.

Hanuuune napa pagom c vHaukatopom aasnexus (D) Bo Bpems pa6oTbl

npubopa ABNAETCA HOPMAIbHbIM.

 Korga v3 knanaHa HaYHeT BbIXOAMTb NAp, YMEHbLUWTE HArPeB U rOTOBbTE
20 MUHYT.

e [o ncteyeHnr 20 MUHYT BbIKIOUMTE HArPEB.

« lMocTeneHHo nosopaunBaiTe Knanax (A), peryampys ckopocTb cbpoca fas-
NEeHWs CTeneHblo OTKPLITUA KAANAHA, NOKA OH He AoMAeT A0 3HauKa &P
— puc. 9.

e Koraa nnaukatop aasnexus (D) onyctutcs, ckopoBapka 6osblue He byaeT
HAXOAWTLCA NOA ACBNEHHUEM.

@ o OTKpoWTe CKOPOBAPKY — puc. 1 - 2. @

e [[pomoiiTe CKOPOBAPKY BOAOK U NPOCYLLUTE ee.

B NOJArOTOBKA

e [lepes KAXKAbIM NPUMEHEHWEM CHUMaWTe KnanaH (A)
(cm. pasgen «Mcnonb3oBaHue paboyero KnanaHa»).
OcmaTpuBaSA €ro Ha CBeT, NpoBepsANTe, He 30COPeHO
N oTBepcTMe Bbinycka napa (B) (cm. pucyHok
paaom). Mpy HeobXOAMMOCTM NPOUUCTUTE OTBEPCTUE
3y6ouncTron — puc. 10.

« [poBepbTe NOABUKHOCTL MIYHXKepa NPeA0XpaHUTETb-
Horo knanaHa (C) (cm. pucyHok pagom). Cm. pasaen
«OumncTKa U 0BCNYKUBAHKE.

e [lobaBbTe UHIPEAUEHTbI U KUIKOCTb.

* 3aKpOoTE CKOPOBAPKY (PHC. 3) M NpoBepbTe, HOAEKHO
JIM OHA 3AKPbITA — pHUC. 4.

* BolpoBHAWTe 3HAYOK B MNAKM (23 HA KNaAnaHe ¢
OTMEeTKOM nonoxeHna H — puc. 7 unu 8.

e [locTaBbTE CKOPOBAPKY HA MCTOYHWK HArpesd W
BKJIIOYMTE MAKCUMAUTbHBIM YPOBEHb HArpesa.
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B B NMPOLIECCE NMPUTOTOBJIEHUA

e Hannuve napa psgom ¢ MHaukatopom aasnexus (D) Bo

NHankarop BpeMs paboTbl NPUBOPA ABNAETCA HOPMATbHBIM SBIEHHEM.
Aasnenus (D) « KOrja nap HauHeT HenpepbiBHO BbIXOAWTL M3 paboyero
saumtiaer or K1anaHa (A) C NOCTOAHHBIM LUMMALLMM 38YKOM, YMEHbLIMTE
:gl;:'euﬁl:": YPOBEHb HArPeBa, MOKa KNANaH (A) He HaUHET M3AABATL
CKOpOBApKE, HernpepbIBHbIM LENECTALMI 3BYK.

eC/n oHa « [0TOBbTE B TeUeHHe BpeMeHH, YKA3aHHOTO B peLienTe.
3aKpbITa « Mo 3aBepLIEHUN BPEMEHW MPUrOTOBAEHUSA BbIKIOUUTE
HenpaBMIbHO UCTOYHWK Harpesa.

B OKOHYAHMUE NMPUITOTOBJIEHUA

Bbinyck napa

MepaneHHbIit c6poc paBneHuns

e J3Ta GYHKUMA MCMONb3yeTcs ANA TYLIEHbIX,
OBOLLHbIX, MACHbIX W PbIOHbIX 61104,

e[locTeneHHo noBopauuBawTe knanaH (A),
perynupys ckopocTb cb6poca faBNEHNUS CTENEHbLO
OTKPbITUSA KNAMNAHA, MOKA OH HE JOWAET A0 3HAYKA
& — puc. 9. Koraa unaukatop aasnenus (D)
CHOBA OMYCTUTCSA, CKOPOBAPKA 6osblue He Byaert
Moz, ACB/IEHUEM.

UHaukatop pasnenus (D) npepoTepawaer

OTKPbITUE CKOPOBAPKH, KOTOPAA HAXOAUTCA NOA,

AaBsieHWeMm.

BbicTpbiii c6poc faBneHus :

e 3Ta GYHKUMA MUCnonb3yeTcs ANA Cynos, puca,
NacTbl, COYCOB U3 WL, BbINEYKW M 3AMEKAHOK,
peLenToB C PUCOM WU NACTOM, 0 TAKXKE PeLenToB
B BbICOKUM COZLEPIKAHUEM HKUIKOCTH.

o InA yckopeHus cbpoca LABNEHUA MOMECTUTE
CKOPOBAPKY B POAKOBHMHY, HOMOJIOBUHY
HAMOJIHEHHYIO X0N0AHOM BOAOW. CM. PUCYHOK.
Korpga uHaukatop pasnenuns (D) onyctutcs,
CKOpPOBApPKA bonblie He ByaeT HAXOAMTLCA Noj,
ZaBNeHUeM.

* CKOPOBAPKY MOXHO OTKPbIBATL — pUC. 1 1 2.

Ocobble c/yyau NpUroToB€HUs NPOJYKTOB

o [py NPUroTOBNEHUM ONpPeAeNeHHbIX NMPOLYKTOB,
TOKMX KOK HOPEe3aHHAs MOpPKOBb, TbIKBA
(cM. TabnWLYy BpeMEHW MNPUTrOTOBNIEHWUA) WU
6060Bble, He BbINONHANWTE CHPOC AABNEHUA.
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Ecnu B xope Bbinycka
napa Bbl 3aMeTHAH,
4TO M3 KIaNaHA
BbIAENATCA

6pbI3ry MUK UK
YKUAKOCTH, BEpPHUTE
pa6ouwit knanax (A) B
nosoKeHne OTMETKH
Pt UK (23 — pHUC.

7 vnun 8. Mopoxaute
MHHYTY U CHOBO
Me/I/IeHHO NOBepHUTe
pabouuit knanaH B
NosIoKeHH1e BbINycKa
napa. Cnepure 3a 1em,
uTO6bI BMECTE C NapoMm
He BbIXOAMW/IO HU4Ero

CkopoBapKy

noA AABJIEHUEM
nepemeuiaiTe
GKKYPATHO, CTApasch
He TPACTH ee.
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BmecTo 3T0ro octaBbTe CKOPOBAPKY MPW KOMHATHOM TEMNEPATYPE U JOKANTEC,
Korga uHAMKatop AasseHus (D) onycTuTcs, nocsie Yero MOXHO OTKPbIBATHL
KPbILWKY. HeMHOro ymeHbluWTe peKOMeHAyemMoe Bpems MPWUroTOBJIEHMS.

e [Ipy NpUroToBNAEHUM CYNOB PEKOMEHAYETCA BbINOAHATL ObICTPbIN
cbpoc pasnenua (cMm. paspen «bbicTpbli cbpoc AaBieHUs»).

OYHUCTKA U OBCJTYXKUBAHUE

B OYNCTKA CKOPOBAPKH

B uensx obecneueHus npasuabHOM paboTbl

CKOPOBUPKY BbINOJHAMTE HACTOALLME pexomeraauuy  MoiiTe ckoposapky
Mo OYUCTKE W OBCNYKMBAHMIO MOCNE KAXAOro NOC/Ie KAXAOro
NpUMeHEeHUS. NPpUMEHEeHHA.

» MoiiTe CKOPOBAPKY (UALLY U KPbILLKY) NMOC/E KAKA0MO Kopuunesbie
NPUMeEHeHKs Terniol BofoM C MOIOLIMM cpeacTeoM.  NMATHG, KoTopbie

MoliTe KOP31HY QHANIOrMUHbIM 06PA3OM. MOryT NoABUTLCA
nocrne AnUTENbHOTO

e He MCI'IOJ'leyl:iTe oTbenuBaTens UMKU cpeacrea c UCNONb30BAHUSA, HE

XJI0pOM. BAMAIOT Ha pa6oTy
» He neperpeBavite nycryto yawy. CKOPOBAPKH.
YucTka BHYTPEHHe NOBEPXHOCTH YaLLU B nocyaomoeuHoi
@ MaL1He fonycKaeTcs @

* MpomoiiTe C MOMOLLBIO rY6KM 1 MOIOLLETO CPEACTBA.  MbITb TOJLKO uaLLY.

e [loABneHne nATeH Ha AHEe 4awu He BAuvAeT Ha B uenax npoasieHun
KQUeCTBO MU31e/IA. ITO OT/IOKEHWSA HOKWNU. YAQIMTE  CpOKa CNy6bl
ux rybkon c HeboNbWMM KOAMYECTBOM 6ENoro CKOpOBAPKU He
yKCyca. neperpesavTe nycTyio
OunCTKa BHELWHEH NOBEPXHOCTH YaLln Hauwy.
o Mo ucrevennu 10
L]
lMpomoiiTe ¢ noMOLLBIO IYBKK 1 MOIOLLIETO CPe/CTBA. NIeT 3KCnAyaTauMm
OuMCTKA KPbILLKK CKOPOBAPKH

« MPOMOiiTe KpbILLIKY N0 CTPYet Tennoi Bogb! rybkoit  Heobxoanmo
C MolowmMM cpeacTBoM. TuwiatensHo criosockute POBEPHTH €€ B

KPbILLKY. QaBTOPHU30BAHHOM
CEpPBUCHOM LieHTpe
OuMCTKA YNIOTHNUTENA KPbILIKK TEFAL.

o Ounwaiite ynnoTtHuTeNb (I) M ero nNas nocie KAXKAOro NPUMEHEHHS.

o [TopAapoK 3ameHbl ynnoTHUTeNs cM. Ha puc. 11 - 12.

OuncTtka pabouero knanaxa (A)

o CHumuTe pabounii knanaH (0), cm. paszen «Mcronb3oBaHKe paboyero KianaHa».
« Mpomotite pabouwnit knanaH (A) BogonpoBoaHoM Bogoi — puc. 13.

327

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 327 12/02/2025 15:4¢



®

OuMcTKa OTBEpPCTHUA Bbinycka napa (B)

o U3Bnekute knanax (A).

e OcMOTpHTE Ha CBET OTBEPCTME BbIMYCKA NApa Ha
npeameT ero LieNIoCTHOCTU M OTCYTCTBMA 30COPOB.
CM. pucyHoK. Npy HEo6x0AMMOCTH MPOYUCTUTE
oTBepcTHe 3ybouncTroi — puc. 10.

OuuncTka npeaoxpaHuTenbHoro knanaxa (C)

« [MpomoiiTe YACTb NPEAOXPAHUTENBLHOO KNAMAHA,
HOXOAALLYIOCA C BHYTPEHHEH CTOPOHbI KPbILIKK,
noA CTpye Boabl.

* [poBepbTe NPABMILHOCTL PAbOTHI KNAMNAHA, Clerka npeaMeTamu Ans
HOZOBMB BATHOM MOJIOYKOW HA LUAPMK, KOTOPbIN BbINONHEHHS 3TO
ZlosmkeH cBoboHO ABUraTLCA. CM. PUCYHOK. onepaummu.

3ameHa ynI0THUTENIA CKOPOBAPKH

e 3aMeHANTe YNIOTHUTE/Ib CKOPOBAPKKU E€XErofHo
WU B CTy4ae NOABSIEHWA TPELUMH I MOBPEXAEHWIA.

e 1nA 3ameHbl UCNONb3YMTE TONbKO OPUIMHABbHBIN
yriothutens TEFAL, cooTseTcTBylOWMIA BalleH
MO/ieNI1 CKOPOBAPKM.

XpaHeHWe CKOpPOBAPKH

 PasmecTuTe KPBbILLIKY HA Ydllie BBEPX HOM.

B BE3OIMNMACHOCTb @

CKOpOBAPKA OCHALLEHA HECKOIbKUMU 3ALMTHBIMW YCTPOMUCTBAMM
« besonacHoe 3akpbiTHe
- Ecnu nprbop He 3aKpbIT A0/MKHBIM 06pa3oM, MHAUKATOp AasieHus (D)
He CMOXeT MOAHATLCSA, a B CKOPOBAPKE He by/ieT cO3/aBATLCA JABNIEHHE.
« besonacHoe oTKpbITHE
- Ecin ckopoBapKa HAXOAMTCA NOA AdBieHWeM, KHomnka ¢ukcauumn (E) He
6ynet cpabarbiBaTh. He nbiTaiTech OTKPLITH CKOPOBAPKY € ycuarem. Hu npu
KAKWX YCNOBWSAX HE BMELLMBAMTECh B paboTy MHAMKATOPA AasneHus (D).
o [1Ba yCTPOHCTBA 3ALUTbI OT U36bITOUHOrO AABEHHUSA
- MepBoe ycTpoWCTBO: NpefoxpaHuTenbHbii knanaH (C) cbpacbiBaeT
[aB/IeHWe, a NAp BbIXOAUT B FOPU3OHTAIBHOM HAMPABIEHWUW U3 BEPXHEN

He nonb3y#rtecb
OCTpbIMH

YACTK KpbIWKKW — puc. T A
-Btopoe yctpovictso: ynnotHutens (I) nossonset napy BbIXOAUTbL B @
BEPTUKAWIbHOM HAMPABEHWH U3 HEBOJIBLLOFO OTBEPCTHMSA HA KPAO KPbILLIKK
WNIW BAOJb CTEHOK Yawu — puc. 15. BHUMaHue! 3To MoxeT noracutb
NAAMA ra3oBOW MIUTbI.

B cnyuae cpabartbiBaHWA OAHOIO M3 3AWMUTHbLIX YCTPOMCTB

 BbIKnouMTE MCTOYHMK Harpesa.

» [laiTe CKOPOBAPKE MOJIHOCTbIO OCTbITh.

e OTKpOWTE CKOPOBAPKY.

« [poBepbTe 1 ouncTHTe pabounit knanaH (A) —
puc. 13, otBepcTue Bbinycka napa (B) — puc. 10,
npeaoxpaHuTenbHbiv knanaH (C) (cm. pucyHoK) 1
ynnotHutens (I).
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B FAPAHTHA

o [py YCNOBUK WMCMONB3OBAHUA COTNACHO PEKOMEHAAUMAM B HACTOALLMX
MHCTPYKLMAX HA YaLly HoBoM ckopoBapku TEFAL aaetcst 10-neTHAA rapaHTms:

- Ha BCe AedeKTbl METAIIMUECKOM CTPYKTYPbI YaLLK,

- HO NPEeXAeBPEMEHHbIM M3HOC MeTaINd AHA.

eHa Bce apyrve petanu CKOpPOBAPKW NpPefoOCTABAAETCA TAPAHTHA
B OTHOWEHUU AedEKTOB M3rOTOBJIEHUA WJIM MATEPUANIOB HA CPOK,
onpepensemblii €ACTBYIOLWUM 3AKOHOAATENLCTBOM CTPAHbI, rae 6bin
npuobpeteH npubop, HaUMHAA € AaTbl NoKynku. MogpobHasa uHpopmauus
06 ycnoB1AX rapaHTMm pasmelleHa Ha caite www.tefal.com

« Hacroswas 4oroBopHas rapaHTUs NOANEKUT UCMOSIHEHWIO NPH YC/IOBUH
npeAbAB/IEHUA YEKA WJIM KBUTAHLMK C YKA3AHWUEM JATbl MOKYMKH.

FapaHTMA He pacnpoCTPAHAETCA HA Cneayiolue cly4au

 MOBPEXAEHUSA, BO3HWKLLME BCIEACTBME HECOBMIOAEHUA BAXKHbIX Mep
NPefOCTOPOKHOCTH MK HEBPEKHOTO NMPUMEHEHUS U3AEeNUsA, HaNPUMEP:
- yAapHoe BO3AeHCTBM1e, NAAeHWe, TPUMEHEHUE B AyXOBOM LWKAY U T. 4.
- KpbilwKy, pabounit KNanaH MOXHO MbliTb B NOCY0MOEUHON MALLWHE.

 [apaHTHUIHHOE 06CNYKMBAHME NPEAOCTABNAETCA TONIbKO B ABTOPU3OBAHHbIX
cepBu1CHbIX LeHTpax TEFAL (nocetute cant www.tefal.com).

B HOPMATUBHAA MAPKMPOBKA

@ Mapkuposka Mecto @

MaeHTUdMKALMA NPOU3BOAUTENS U
KOMMepyecKoro bpeHaad

KpbiLKa 1 pyyuKa KpbILLKK

Fo,q npouv3BoACTBA U NApTHUA Ha vawe

Homep mopenu
MakcumasnbHoe 6e3onacHoe aasnerue (PS) Ha Kpbiwwke
MakcumanbHoe pabouee pasnexue (PF)

06bem Ha aHe yawm

B 31EKTPUYECKOE WU SJTIEKTPOHHOE U3AEJIUE C
MCTEKLLUMM CPOKOM CNYXbbl
« [lomoruTe 3aWUTUTL OKpYKatoLLyto cpeay!
® YCTpoHMCTBO COAEPKUT MATEPHUAIbI, IPUTOAHbIE /151 NepepaboTKy
1 BTOPUYHOIO UCMOJIb30BAHMA.

2 Cpaiite yCTPOMCTBO HA NepepaboTKy B 6AMKAMLLIMI MYHKT cbopa
OTXO/0B.
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B TEFAL OTBEYAET HA BALLIXA BOMPOCHI

Mpobnema

PekomeHpauuu

CKOpOBApPKA HArpeBanach
noA aaeneHuem 6e3
KUAKOCTH BHYTPU

O6patuTech B ABTOPU30BAHHbIM CepBUCHDBIM LieHTp TEFAL
ANA NPOBEPKU CKOPOBAPKHU.

WUHaukatop aasneHus
He NMOAHANCA, HUYEro He
BbIXOAMT U3 K/IANAHA BO
BpPeMs NPUroTOB/IEHHUS!

JT0 fABNAETCA HOPMASbHBIM FBJEHWEM ANs NepBbiX

HECKOJIbKMX MUHYT PaboTbl.

Ecnv npobnema He ncyesaeT, nposepbTe:

- [LOCTATOYEH /I YPOBEHb HArpeBd, MpHU HEOHXOAMMOCTH
yBe/InybTe Harpes;

- LOCTATOYEH /1K YPOBEHb KUAKOCTH B YALLE;

- HOXOZMTCA M PABOUMP KNANGH HA YPOBHE 3HauKa Bk
nnm é —puc. 7 unu 8;

- 30KPbITA /1M KPBILIKA JO/HKHBIM 06pa3oMm;

- He MOBPEX/EHbI /1 YIIOTHUTE b UK KPAM YLLK,

WHgukatop pasnexus
NOAHSANCA, HUYEro He
BbIXOAMT U3 KNANAHA BO
BPEeMA NPUroTOBEHUA

370 ABNAETCA HOPMAJIbHbIM fABNEHWEM AN NEpBbIX
HECKONbKMX MUHYT paboTbl.

Ecnn npobnema He Mcyesaet, MOMECTUTE CKOPOBAPKY B
PAKOBHHY, HAMOMOBUHY HAMOMHEHHYK XOJIOAHOW BOAOK
(cM. paspensi «BeicTpbifi copoc aasnerus» u «Ocobble
C/ly4aun»), NoCsIe Yero OTKPoWHTe Npubop.

Ounctute pabounii KNANAH W OTBEPCTUE BbIMYCKA
napa, nocie 4ero NpOBEpPbTE, MOXET U MAYHKep
NPeoXPAHUTENIHOMO KANAHA ABUrdTbCs CBO6OAHO.

Ecnu u3-nop KpbiwKu
BbIXOAWT NaAp, NPoBepbTe

MpABUABLHOCTb 3AKPLITUS KPBILLIKHK;

NOJIOXeEHHE YNNOTHUTENA B KPbILIKE;

COCTOIHWE  YMNOTHUTENA, 3AMEHWTE €ero npu
HeobxoanMoCTH;

UWCTOTY KPbIWKH, YIJIOTHATENS W €r0 Na3d B KPbiLLKe,
NPEeOXPAHNTESILHOMO KAMNAHA U paboyero KanaHa;
COCTOSIHME KPAS YaLLK.

Ecnu He OTKpbIBaETCA
KpbiWwKa

Y6eautecb, UTO MHAMKATOP AGBNEHMA HAXOAUTCA B
HUXXHEM MOSIOKEHNH.

B npotusHOM ciydyae BbinonHUTe cbpoc AasneHus. Mpu
HEobX0ANMOCTH OXNAAMTE CKOPOBAPKY B PAKOBMHE,
HAMOIOBUHY HAMOJIHEHHOM XONIOZ{HOW BOZOM (CM. paszaenbl
«BbICTpbIN cOpoOC AaneHus» U «Ocobble cyyans). 3atem
OTKpOU1Te Npubop.

Ecnun npoaykTbl
He rOTOBATCA UK
npuropaiot, nposepbTe

MPUroTOB/IEHNA;
MOLWHOCTb MCTOYHWMKA HaArpesa; BpemA NPAaBUJIbHOCTb
NONOXKEHUA pa6oqero KNANaHa; 06bem KUAKOCTU.

Muwa npuropena BHyTpH
CKOPOBAPKH

3amounTe BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb YdLWK B BOAE HA
HeKoTopoe BpeMs, Nepe TeM KaK NPOMbITh ee.
He ucnonb3yiTe oTbenMBaTenb UK CPeACTBa C XIOPOM.
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B OBOLUM

Knanax 8 Knanax B
I'Ipw:;omeﬁue «CBEXWE NPOAYKTbI» «3AMOPOXEHHbIE
L NPOAYKTbI» (B3
- Ha napy* 18 MKH. -
ApTHILOKM LieNMKOM s
- NOTPYKeHHe 15 muH. -
Cnapxa LieNIMKOM - Norpy)eHue 5 MHH. -
YUCTUTB Nocne
Ceexna NDHIOTORNEHNS - Ha napy 20-30 MuH. -
Bpokkonm coupeTrsa - Ha napy 3 MMH. -
Bpioccenbckas kanycra LieIMKOM - Ha napy 7 MUH. 5 MMH. -TIOTpYeHHe
mﬁgﬁaﬁ?'e cyHan Kpyr/ible IOMTUKK | - Ha napy 7 MUH. 5 MUH.
- Norpy»eHue 3 MuH. 4 MUH.
LisetHas kanycta coupeTHs - norpyeri MR L
- Ha napy 6 MuH. -
- Norpy»exue 10 MuH.
Cenbpepeit KYCOUKTO S am [T PYHEr
Aep ¥ - Ha napy 6 MuH. 30 cek. 9 MUH.
- Norpy)eHue 2 MUH. -
Llykutm JIOMTUKM 110 2,5 CM nor o M
- Ha napy 12 MHH. -
SHAVBHIA (LIMKOPWIA) JIOMTMKM N0 2,5 M| - Ha napy 8 MUH. 9 MUH.
LIeNMKOM WK R
Crpyukosas paconb KYCOUKAMA Ha napy 6 MUH.
TOHKWE KyCOYKM |- Ha nal 7 MuH.
BenokouanHas kanycra Kyeou By
JMCTbSA - norpy<eHue 10 muH. -
3eneHas YeyeBnLA (CyLeHas) - Ha napy 2 MuH. 30 cek. -
. - Ha napy 1 MHH. 5 MUH.
Jlyk-nopeit JIOMTHKM 110 5 cM
- Norpy)eHue 1 MuH. 30 cex. -
pubbl TOHKHE KyCOUKM - Ha napy 1 muH. 30 cek. 4 MUH.
lopox - Ha napy 12 MHH. -
Kaptodens (Hanpvmep copt A3pE3CAHHBIA HO
«Kgppg‘hu# inauon'i) pop Eucﬁ:erm -norpyxerie 6 it -
Thiksa (nope) (0cobble cryuan KyCOuKH JS—— 8 MiH. _
1c (6enbii ANMHHO3EPHIN Y - Norpy»exue MHH. -
Py (6enbiii PHbIF) :ndmngmeqmme Py 7
CywieHbiii ropox™ - Norpy)eHue 20 MuH. -
Wnar - Ha napy 5 MMH. 8 MUH.
- Norpy)eHue 3 MKH. -
Pena KY6UKM 10 2,5 cM ~HANApy 7 MH, -
- NOTpy)eHue 6 MMH. -
Mwermua (cyweras)*™* - NOTpy)eHue 15 MMH. -
KnanaH B nonoxeHuu
«CBEXXME NPOAYKTbI» &3
loaguHa (1 Kr, ory3ok) 32 muH. (cpeaHss Nnpoxapka) ™
Kypuua (1,2 Kr, Tywka) 22 MUH.

BapanwHa (1,3 Kr, Hora)

40 MUH. (cpeaHas Npoxapka)*™*

Mopckor uepT (0,6 Kr, pune) (ocobble cnyuan

NPUrOTOB/IEHMS)

4 MUH.
NPULOTO] )
CBHHUHA (1 Kr, )apKoe) 28 MUH.
Jlococe (4 cTedika, 0,6 Kr) (ocobble cayyan 6 MUH.

*ToToBbTE elile 5 MUHYT ANA NONYYeHUA NOJHOM NPOXAPKK. ** MPoAlyKT HaxoanTCA B Bogie. *** HeloCTynHO B HEKOTOPBLIX
crpaHax. PUC: He 3anonHsiiTe yawy 6onee uem Ha 1/3.
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DOLEZITE UPOZORNENIA

Doékladne si precitajte vietky pokyny a vzdy postupujte podla

»PouZivatelskej prirucky”.

Nevhodné pouzivanie méze mat za néasledok poskodenie zariadenia.

Pre vasu bezpecnost je tento pristroj v silade s platnymi normami a predpismi:
- Smernica o tlakovych zariadeniach

- Smernica o materidloch, ktoré prichddzaja do styku s potravinami

- Smernica o Zivotnom prostredi

NEVYHNUTNE
KONTROLY
PRED KAZDYM
(O] POUZITIM

SKONTROLUITE

avizudlne, ¢ kandlik na odvod pary nie je zaneseny.

a Ci alebo piest bezpe¢nostného ventilu pohyblivé.

a Ci je tesnenie pokrievky vloZené do vietkych drazok na
pokrievke - obr. 12.

a i sU ra¢ky na nédobe spravne pripevnené. Racky na
nadobe predstavuja bezpecnostné prvky. Nikdy ich
neodstranujte ani nevymieriajte sami.

VZDY
DODRZIAVAITE
NASLEDUJUCE
MNOZSTVA

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.

a Minimdlne mnozstvo 25 cl - obr. 4.

a Maximalne mnoZstvo 2/3 vysky nadoby, zna¢ka MAX 2
- obr. 6.

a Pocas pripravy jeddal naparovanim, potraviny v naparovacom
kosiku nesmu prist do kontaktu s vodou a nesmua prekrocit
troveri MAX 2 na nadobe - obr. 5.

s Maximadlne 1/3 (zna¢ka MAX 1) v pripade mazlavych
potravin, ktoré pocas varenia zvacsuju svoj objem alebo
penia ako napr. ryza, strukoviny, susend zelenina alebo
kompéty, tekvica, cukety, mrkvy, zemiaky, rybie filé...
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aPocas pouzivania tlakového hrnca nenechdvajte deti v jeho
blizkosti.

aPara je velmi horica, ked vychddza z prevédzkového ventilu.
Davajte pozor na prad pary.

aV tlakovom hrnci sa vari pod tlakom. Nespr@vne 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 stdale sycal. Ak neunika
dostatok pary, vykonajte dekompresiu vyrobku a skontrolujte,
¢i je v nom dostatok kvapaliny a ¢i kandlik odvodu pary nie je
zaneseny. Ak para neunikd ani po tychto kontrolach, mierne
zvyste teplotu zdroja tepla.

s Nepripravujte potraviny, ktoré by mohli zaniest kandliky
bezpecnostnych prvkov:

- brusnice

- perlové krapy, $palda, proso
- ovsené viocky

- lapany hrasok

- rezance, makarény, Spagety
- rebarbora

ribezle
@ {Plii[;:l\ipo u Varenie velkych kusov mdsa a potravin s povrchovou kozou (celé @
klobasy, jazyk, hydina...): OdporG¢ame vam, aby ste ich pred
varenim prepichli nozom alebo vidlickou. V priebehu varenia mézu
zachytavat variace kvapaliny a spdsobit neskor postriekanie.

aV tlakovom hrnci nikdy nepripravujte recepty s vyuZitim
zivocisneho mlieka.

a NepouZivajte v iom hrubozrnna sol, pridavajte iba jemna sol na
konci varenia. Zabranite tak vyskytu ,dierok” na dne tlakového
hrnca, ktoré by ho mohli poskodit.

a Tlakovy hrniec nepouZivajte na vyprazanie pod tlakom na oleji.

s Nenechavajte tlakovy hrniec bez dozoru pri ohreve oleja alebo
tukov. Pokracovanie v zahrievani dymiaceho oleja zhorsi jeho
kvalitu a mozZe zvysit teplotu oleja natolko, Ze sa objavia plamene.

a Tlakovy hrniec nepouZivajte na iné Gcely ako na tie, na ktoré je

urceny.

a Tlakovy hrniec nikdy nedévajte do hortcej rary na pecenie. @

u Do tlakového hrnca nikdy nedavajte formu s hlinikovou féliou.

u Do tlakového hrnca nikdy nevkladajte plastova foliu.

a Alkoholové vypary st horlavé. Nechajte najprv priblizne 2 minaty
vriet, az potom zaloZzte pokrievku. Pri priprave jeddl na baze
alkoholu dohliadajte na spotrebic.

a PouZivajte kompatibilné tepelné zdroje na varenie v stlade s
pokynmi na pouzivanie.
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= Postupne otdcajte prevadzkovy ventil (A) a podla svojho
uv@zenia vyberte rychlost dekompresie, aby ste skoncili
oproti znacke na piktograme € - obr. 9. Ked pocas
uvolfiovania pary spozorujete nezvycajné vystrekovanie,
dajte prevadzkovy ventil (A) do polohy varenia rezimu
&, potom vykonajte rychlu dekompresiu v studenej
vode - (pozri odsek ,,Ukon¢enie varenia®).

a Ak bezpecnostna rarka (D) nezostupuje, tlakovy hrniec
umiestnite do studenej vody - (pozri odsek ,Ukoncenie
varenia®).

a S touto bezpecnostnou rarkou nikdy nemanipulujte.

aV pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia
zvacuja svoj objem alebo penia ako napr. ryZa, strukoviny,
suSend zelenina, kompoty, tekvica, cukety, mrkvy,
zemiaky, rybie filé... nechajte tlakovy hrniec vychladnit po
dobu niekolkych minGt a potom ho ochladte v studenej
vode. Pred kazdym otvorenim tlakového hrnca a po
skontrolovani, Ze bezpec¢nostna rarka celkom zostapila,
nim vZdy zlahka potraste, aby ste zabranili prudkému
Gniku pary, ktord by vas mohla popdlit. Tento krok

PO UVARENi.. | je obzvlast délezity pri rychlom Gniku pary alebo po

@ ochladeni tlakového hrnca v studenej vode. @

a Tlakovy hrniec, ktory je pod tlakom, prendsajte s
maximalnou opatrnostou. Nedotykajte sa teplych casti.
Ak je to potrebné, pouZite rukavice na pecenie. PouZivajte
2 racky na nadobe.

a V pripade polievok vdm odpori¢ame vykonat rychlu
dekompresiu v studenej vode (pozri odsek Ukoncenie
varenia).

a Ubezpecte sa, Ze je ventil v polohe dekompresie, az
potom médZete hrniec otvorit. Bezpe¢nostna rarka (D)
musi byt v dolnej polohe.

a Tlakovy hrniec nikdy neotvérajte nasilu. Uistite sa, ¢i tlak
vo vnutri poklesol. Bezpecnostna rarka (D) musi byt v
dolnej polohe. Pozri odsek ,Bezpe¢nost".
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UDRZBA

u Ak zistite, Ze z vasho tlakového hrnca sa odlomila nejakéa
Cast alebo sa na nej vyskytuje puklina, v Ziadnom pripade
sa nesnazte otvorit ho, ak je zatvoreny. Pockajte, kym
Uplne nevychladne a aZ néasledne ho premiestnite. Viac
ho nepouZivajte a nahléste opravu autorizovanému
servisnému stredisku spoloc¢nosti TEFAL.

u Nezasahujte do bezpe¢nostného systému, okrem Gkonov,
na ktoré sa vztahuja pokyny na Cistenie a Gdrzbu.

s PouZivajte iba origindlne ndhradné diely spolo¢nosti
TEFAL, vhodné pre prislusny model.

a Nenechdvajte jedlo v tlakovom hrnci.

aPo kazdom pouziti tlakovy hrniec ihned umyte a
oplachnite.

a Prevadzkovy ventil (A), tesnenie (I) do umyvacky riadu.

a Nikdy nepouZivajte bieliaci prostriedok ani chlérované
prostriedky, mohla by sa poskodit kvalita nehrdzavejicej
ocele.

u Pokrievku nikdy nenechdvajte namocent vo vode.

a Tesnenie vymienajte kazdy rok alebo hned; ked'sa na fiom
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
naspdt na nadobu, aby ste zabranili pred¢asnému
opotrebovaniu tesnenia na pokrievke.

a Viditelné Skvrny na vnatornej spodnej Casti zasobnika
nemaja vplyv na kvalitu kovu. Naznacuja usadzanie
vodného kamena. Na ich odstranenie mbZete pouzit
hubku s trochou bieleho octu.

USCHOVAITE TIETO POKYNY
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B POPISNA SCHEMA

A Prevadzkovy ventil H.  Index polohy ventilu

B.  Kandlik na odvod pary I Tesnenie krytu

C.  Bezpecnostny ventil J. Naparovaci kosik

D.  Ukazovatel pritomnosti tlaku K. Stojan

E.  Otvaracie tlacidlo L. Dlha rukovat nadoby

F.  Rukovat pokrievky M. Nadoba

G(a). Znacka umiestnenia krytu N.  Kréatka rukovat nadoby

G(b). Znacka umiestnenia krytu 0. Maximalne znacky (Max1
vzhladom k nadobe a Max 2) pre plnenie

B POVINNE KONTROLY PRED KAZDYM POUZITIM

Kontrola prevadzkového ventilu

 Skontroluijte, ¢i nie je zablokovany vypustaci otvor prevadzkového ventilu.

Kontrola poistného ventilu

(o)(u/

« Skontrolujte, ¢i je piest poistného ventilu pohybliva (niekolkokrat stlacte piest
prstom).
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B VLASTNOSTI

Priemer dna tlakového hrnca - referencie

Objem | @ nadoby | @ dna Np‘el;‘srtéggszjyﬁgogceér Maximalny bezpecnostny tlak
6L 22cm [15cm P25307 150 kPa

Normativne informdcie: Prevadzkovy tlak: 80 kPa

B KOMPATIBILNE ZDROJE TEPLA

PLYNOVY ELEKTRICKA SKLOKERAMICKA  INDUKCNA ELEKTRICKY
SPORAK PLATNA PLATNA PLATNA SPIRALOVY
HALOGENOVA SPORAK
PLATNA
VYHREVNA PLATNA

' =\
@ < WY QQQ
S >

» Tento tlakovy hrniec je vhodny pre vsetky zdroje tepla.
@ * Na elektrickom alebo indukénom spordku sa uistite, Ze velkost vykurovacej @

dosky nepresahuje spodna Cast tlakového hrnca.

« Na keramickom alebo halogénovom spordku, skontrolujte, ¢i je spodna ¢ast
tlakového hrnca vzdy ¢ista a sucha.

e Pri plynovom spordku nesmie plamen prekrocit priemer spodnej casti
tlakového hrnca.

o Pri v3etkych druhoch spordkov dbajte o to, aby bol tlakovy hrniec v strede.

» Bez ohladu na typ dosky, ktorG pouZzivate, uistite sa, ze spodnd cast vasho
tlakového hrnca je pred poloZenim na dosku €ista a upratana.

B PRISLUSENSTVO TEFAL

« K tlakovym hrncom je k dispozicii nasledujtice prislusenstvo:

Prislusenstvo Referencné ¢islo
Tesnenie krytu (6L) X9010101
Naparovaci kosik 792185 @
Stojan 792691

« Pri vymene ostatnych ¢asti alebo pri opravéch sa obratte na autorizované
servisné stredisko TEFAL (navstivte nasu stranku: www.tefal.com).
» PouZivajte iba originalne diely TEFAL zodpovedajlce vaSmu modelu.
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POUZiVANIE

B OTVORENIE

e Pomocou palca vytiahnite uvolfiovacie tlacidlo (E) a pridrzte ho - obr. €. 1.

o Rukou drzte dIha rukovat nadoby (L) a druhou rukou otocte dlhi rukovat krytu
(F) proti smeru hodinovych ruciciek, az kym sa kryt neotvori - obr. ¢. 2.

e Potom zdvihnite veko.

B ZATVORENIE

Ked je spotrebi¢ vypnuty * Nasadte veko na nadrZ tak, aby boli znacky
a zatvoreny, zabezpeéte, umiestnenia krytu zarovnané G(a) a G(b).

aby sa kryt vzhladom e Otocte kryt v smere hodinovych ruciciek, kym
na nadobu pohyboval sa nezastavi - obr. ¢. 3 a kym nezacujete zvuk
normdlne. Ak je spotrebi¢  zacvaknutia obr. €. 4.

pod tlakom, nie je to Ak neviete oto¢it kryt, skontrolujte, ¢i je tlacidlo
mozne. otvorenia (E) riadne stlacené.

B MINIMALNE NAPLNENIE

e Vzdy pouZivajte minimalne mnozstvo kvapaliny

rovnajice sa 25 cl/250 ml (2 pohdare). Jedlo vloZené do
@ . . parného kosa @
Pre pripravu v pare: nesmie prekro¢it
e Napli musi byt minimalne 75 cl/750 ml (6 znacku MAX2.
poharov).

« Umiestnite kosik (J) na drziak (K) uréeny na tento
Gcel - obr. €. 5.

B MAXIMALNE NAPLNENIE

« Nikdy nenaplfiajte tlakovy hrniec viac ako na 2/3 vyiky nadrze (znacka MAX
2 pre maximalne naplnenie).

V pripade niektorych potravin:

e V pripade mazlavych potravin, ktoré pocas varenia
zvacsuja svoj objem alebo penia ako napr. ryzZa,
strukoviny, susend zelenina, kompéty, tekvica, cukety,
mrkvy, zemiaky, rybie filé... nechajte tlakovy hrniec
vychladnat po dobu niekolkych minat a potom ho
ochladte v studenej vode. Pred kazdym otvorenim
tlakového hrnca a po skontrolovani, ze bezpe¢nostna
rarka celkom zostapila, nim vZdy zlahka potraste, aby
ste zabranili prudkému Gniku pary, ktora by vas mohla
popadlit.
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Tento krok je obzvlast déleZity pri rychlom aniku pary alebo po ochladeni
tlakového hrnca v studenej vode. V pripade polievok vam odporacame
vykonat rychlu dekompresiu v studenej vode (pozri obrazok pre Fazu 1 nizsie).

B POUZIVANIE PREVADZKOVEHO VENTILU (A)

Ak chcete nasadit prevadzkovy ventil (A):

Pozor, tieto kroky je potrebné vykonavat, pokial je

spotrebic vychladnuty a nie je zapnuty.

e Umiestnite prevadzkovy ventil (A) tak, aby bol
piktogram na ventile zarovnany @ so znackou
umiestnenia (H).

 Stlacte ventil a potom ho otocte az k znacke 2+ alebo

@&

Vyberanie prevadzkového ventilu:
Pozor, tieto kroky je potrebné vykonavat, pokial je
spotrebi¢ vychladnuty a nie je zapnuty.
e Zatlacte ventil a potom ho otocte tak, aby bol
piktogram zarovnany Al so znackou umiestnenia (H)
podla ndkresu oproti.
@ « Vyberte ventil, ako je zndzornené na obrazku oproti.

Varenie zeleniny alebo jemnych potravin:
» Umiestnite piktogram 2+ na ventile smerom k znacke
umiestnenia (H) - obr. €. 7.

Priprava mdsa alebo jemnych potravin:
e Umiestnite piktogram &2 na ventile smerom k znacke
umiestnenia (H) - obr. €. 8.

B PRVE POUZITIE

e Pred prvym pouZitim tlakovy hrniec a jeho stcasti dokladne vycistite.

e Umiestnite drZiak kosika (K) na spodok nadoby a polozte k63 na vrch (3).

* Do 2/3 nadoby nalejte vodu (maximalna znacka (Max 2) pre plnenie (0)).

e Zatvorte tlakovy hrniec.

o Umiestnite piktogram (23 smerom k znacke umiestnenia (H) - obr. €. 8. @
o Polozte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte na maximalny vykon.
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Pritomnost pary na ukazovateli pritomnosti tlaku (D) je na zaéiatku

spustenia spotrebi¢a normalna.

« Ked'z ventilu za¢ne vychadzat para, znizte vykon zdroja tepla a varte 20
minat.

o Po uplynuti 20 minat zdroj tepla vypnite.

o Postupne otacajte ventil (A) a podla svojho uvazenia vyberte rychlost
dekompresie, musite skon¢it az na doraz na piktograme <€ - obr. €. 9.

» Ked ukazovatel pritomnosti tlaku (D) zapadne, hrniec viac nie je pod tlakom.

 Otvorte tlakovy hrniec - obr. €. 1 - 2.

« Oplachnite tlakovy hrniec vodou a osuste ho.

B PRED VARENIM

e Pred kazdym pouzitim vyberte ventil (A) (pozrite si
Cast ,Pouzivanie prevadzkového ventilu“) a vizudlne
skontrolujte, ¢i kanadlik na odvod pary (B) nie je
zaneseny (Pozrite si nakres naproti). V pripade potreby
ho ocistite Sparadlom - obr. €. 10.

« Skontrolujte, ¢i sa piest bezpecnostného ventilu (C)
pohybujte podla nakresu oproti a pozrite si odsek
,Cistenie a tdrzba”.

 Pridajte prisady a tekutiny.

@ e Zatvorte tlakovy hrniec - obr. €. 3 a uistite sa, Ze je
bezpecne zatvoreny - obr. ¢. 4.

e Umiestnite piktogram 2+ qlebo & na ventile
smerom k znacke umiestnenia (H) - obr. €. 7 alebo 8.

o Polozte tlakovy hrniec na zdroj tepla, potom nastavte
na maximalny vykon.
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B POCAS VARENIA

Ukazovatel
pritomnosti pary
(D) brani tlakovému
hrncu v stapani
tlaku, ak hrniec

nie je spravne
zatvoreny

Sepkal.

e Pritomnost pary na ukazovateli pritomnosti tlaku
(D) je na zaciatku spustenia spotrebic¢a normdlna.
o Ak prevadzkovy ventil (A) vypGsta paru nepretrzite,

pricom vydava pravidelny zvuk (PSSSST), znizte
teplotu zdroja tak, aby ventil (A) nadalej pravidelne

e Dodrzte dobu varenia uveden v recepte.

« Po skonceni doby varenia vypnite zdroj tepla.

Bl KONIEC VARENIA

Vypustenie pary:

- Pomaléa dekompresia:

« Postupne otacajte ventil (A) a podla svojho
uva@zenia vyberte rychlost dekompresie,
musite skon¢it na piktograme &p - obr. &
9. Ked' ukazovatel pritomnosti tlaku (D)
zapadne, hrniec viac nie je pod tlakom.

Ukazovatel' pritomnosti pary (D) brani

otvoreniu tlakového hrnca, ak je eSte pod

tlakom.

- Rychla dekompresia:

o Tlakovy hrniec moéZete umiestnit do studenej
vody, aby ste urychlili dekompresiu, pozrite si
obrazok oproti. Ked' ukazovatel pritomnosti
tlaku (D) zapadne, hrniec viac nie je pod
tlakom.

 Tlakovy hrniec mézete otvorit — obr. €. 1 - 2.

- Osobitny pripad:

eV pripade varenia tekutych potravin
alebo strukovin nevykonajte dekompresiu
a pockajte na poklesnutie ukazovatela
pritomnosti tlaku (D), az potom hrniec
otvorte. Nezabudnite trochu skratit
odporacany ¢as varenia.

« V pripade ventilov vdm odporaéame vykonat
rychlu dekompresiu (pozri odsek ,Koniec
varenia”).
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Ak pri uvolfiovani

pary spozorujete ab-

normalne vypustanie,

vratte prevadzkovy

ventil (A) na zna¢ku

2+ alebo (Z3- obr. @
¢. 7 alebo 8 - potom

znovu zlahka zatlacte

a davajte pozor, aby

sa viac neuvolfiovala

Tlakovy hrniec pod
tlakom prenasajte
vidy maximdlne
opatrne, tak aby ste
nim netriasli.
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CISTENIE A UDRZBA

W CISTENIE TLAKOVEHO HRNCA

Z dovodu zachovania spravnej prevadzky
zariadenia po kazdom pouZiti dodrzte tieto
pokyny tykajace sa Cistenia a adrzby.

e Tlakovy hrniec (nadobu a kryt) po kazdom
pouziti umyte vlaznou vodou a ¢istiacim
prostriedkom na riad. Rovnakym sp6sobom
postupujte aj pri €isteni kosika.

« NepouZivajte bieliaci prostriedok ani chlérované
Cistiace prostriedky.

o Nezohrievajte prazdnu nadobu.

Cistenie vnutra nadoby:

* Umyte ho Spongiou a Cistiacim prostriedkom
na riad.

 Viditelné Skvrny na vnatornej spodnej Casti
zGsobnika nemaja vplyv na kvalitu kovu. Naznacuja
usadzanie vodného kameria. Na ich odstranenie
moZete pouzit hubku s trochou bieleho octu.

Cistenie vonkajsej strany nadoby:

* Umyte ho Spongiou a Cistiacim prostriedkom
na riad.

Cistenie veka:
« Umyte kryt pod tectcou teplou vodou s hubou
a mydlom a dobre ho oplachnite.

Cistenie tesnenia veka:

e Po kazdom vareni odistite tesnenie (I) a jeho
uloZenie.

« Na vymenu tesnenia si pozrite - obr. €. 11 -12.

Cistenie prevadzkového ventilu (A):

» Vlyberte prevadzkovy ventil (A), pozrite si cast
»Pouzivanie prevadzkového ventilu®.

e Prevadzkovy ventil (A) umyte priddom vody z
vodovodu - obr. €. 13.

343
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Po kazdom pouziti
hrniec umyte.

Zhnednutie a
Skrabance, ku
ktorym moéze
dojst v désledku
dlhodobého
pouZivania,
neovplyviuja
negativne
prevadzku.

V umyvacke riadu
mozete umyvat iba
nadobu a kos.

Aby sa ¢o najdlhsie
zachovala kvalita
hrnca, nedavajte ho
na zdroj tepla, ak je
nadoba prazdna.

Po 10 rokoch
pouzivania je
nevyhnutné nechat
tlakovy hrniec
skontrolovat v
autorizovanom
servisnom stredisku
spoloc¢nosti TEFAL.
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Vycistite kandlik na odvod pary (B):

« Vyberte ventil (A).

e Zrakom skontrolujte, ¢i je kandlik na odvod pary
uvolneny a okrahly- Vid nakres naproti. V pripade
potreby ho ocistite Sparadlom - obr. ¢. 10.

Cigtenie bezpecnostného ventilu (C):

o Cast bezpe¢nostného ventilu, ktord sa nachadza
na vnatornej strane veka, umyte vodou. Na tento dkon

« Skontrolujte jeho funkciu lahkym stlacenim  Nikdy nepouZivajte
guldcky, ktord by sa mala potopit bez problémov. o?:::iyn:]:tl Spicaty
Vid nakres naproti. p i

Vymena tesnenia tlakového hrnca:

« Vymierajte tesnenie tlakového hrnca kazdy rok
alebo ked je prasknuté.

« Vidy pouZivajte origindlne tesnenie spolo¢nosti
TEFAL vhodné pre prislusny model.

Odkladanie tlakového hrnca:
o Kryt vratte spat na nadobu.

B BEZPECNOST

@ Tento tlakovy hrniec je vybaveny niekolkymi bezpecnostnymi systémami: @

* Bezpecnostny systém pri zatvarani:

- Ak spotrebic nie je spravne zatvoreny indikator pritomnosti tlaku (D)
nemozno zdvihn(t, a tak tlakovy hrniec nemdéze zvysit tlak.

« Bezpecnostny systém pri otvarani:

- Ak je tlakovy hrniec pod tlakom, nie je mozné stlacit tlacidlo otvarania
(E). Tlakovy hrniec nikdy neotvarajte nasilu. Nikdy nemanipulujte s
ukazovatelom pritomnosti tlaku (D).

o Dva pretlakové bezpecnostné systémy:

- Prvé zariadenie: bezpe¢nostny ventil (C) uvolfiuje tlak a para unika
horizontdalne popod kryt — obr. ¢. 14.

- Druhé zariadenie: tesnenie (I) vypGsta paru vertikalne cez maly otvor
nachadzajici sa na okraji krytu alebo dne nadoby - obr. €. 15. Pozor, nad
plynovym spordkom méze plamen zhasnit. @

V pripade, Ze sa spusti jeden z pretlakovych bezpeénostnych systémov:

« Vypnite zdroj tepla.

o Tlakovy hrniec nechajte Gplne vychladnat.

« Otvorte ho.

o Skontrolujte a vycistite prevadzkovy ventil (A) -
obr. ¢. 13, kandlik na odvod pary (B) - obr. €.10,
bezpecnostny ventil (C) a tesnenie (I). Vid nékres
naproti.
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B ZARUKA

« V pripade, Ze sa nddoba nového tlakového hrnca TEFAL pouZiva na Gcely

uvedené v n@vode na obsluhu, poskytuje sa zaruka 10 rokov na:
- akukolvek chybu tykajdacu sa kovovej konstrukcie nadoby,
- akékolvek pred¢asné poskodenie zakladného kovu.

« Na v3etky ostatné ¢asti vasho tlakového hrnca sa vztahuje zaruka na
vady spracovania alebo materidlu v dizke dané platnou pravnou tpravou
v krajine, kde bol vyrobok zakipeny a zacinajica datumom nakupu.

e Tato zmluvna zaruka plati odo diia ndkupu po predlozZeni pokladni¢ného
blocku alebo faktdary.

Zaruka nepokryva:

* Poskodenia, ku ktorym do3lo v désledku nedodrzania délezitych pokynov
alebo nedbalého pouzivania, najmd:

- narazu, padu, pouZivania v rare,
- Veko, ovladaci ventil je mozné umyvat v umyvacke riadu.

e Tato zaruku mdzu poskytovat iba autorizované servisné strediska
spolo¢nosti TEFAL (pozrite si webovi stranku: www.tefal.com).

B REGULACNE OZNACENIE ELEKTRICKE ALEBO

@ Znacenie Miesto @
Identifikdcia vyrobcu a obchodnej Pokrievka a rukovit pokrievky

znamky
Rok a vyrobna séria Na kryte
Referencny model
Maximalny bezpecnostny tlak (PS) Na veku
Prevadzkovy tlak (PF)
Objem Na dne nddoby

] E}EKTRONICKE ZARIADENIE PO UPLYNUTI
ZIVOTNOSTI

e Chranme Zivotné prostredie!

® Zariadenie obsahuje vela zhodnotitelnych alebo recyklovatelnych
materidlov.
e D Likvidujte ho v zbernom mieste, aby doslo k jeho spravnemu
spracovaniu.

345

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 345 12/02/2025 15:4¢



®

W ODPOVEDE SPOLOCNOSTI TEFAL NA VASE OTAZKY

Problémy

Odporucania

Ak sa tlakovy hrniec
zohrieval pod tlakom
bez tekutiny:

Tlakovy hrniec nechajte skontrolovat v autorizovanom ser-
visnom stredisku spolocnosti TEFAL.

Ak ukazovatel
pritomnosti tlaku
nevystupil a ak pocas
varenia z ventilu
nevychddza ziadna
para:

Pocas prvych mindt ide o normalny jav.

V pripade, Ze tento jav pretrvava, skontrolujte:

- Ci je zdroj tepla dost vykonny, v opacnom pripade zvyste
vykon.

- Ci je v nadobe dostatocné mnoZstvo tekutiny.

- Prevadzkovy ventil je uvedeny na jednom z piktogramov
2+ alebo é -obr. ¢. 7 alebo 8.

- Tlakovy hrniec je dobre zatvoreny.

- Tesnenie ani okraj nadoby nie st poskodené.

Ak ukazovatel
pritomnosti tlaku
vystapil, no pocas
varenia z ventilu

nevychddza ziadna
@ para:

Pocas prvych minat ide o normdlny jav.

Ak tento jav pretrvava, umiestnite pristroj do studenej vody,
pozrite si odsek ,Rychla dekompresia a osobitny pripad” a
potom ho otvorte.

Ocistite prevadzkovy ventil - obr. €. 15 a kandlik na
odvod pary - obr. €. 16 a skontrolujte, ¢i je mozné piest
bezpecnostného ventilu bez problémov zatlacit - obr. 17.

Ak para unika
po obvode veka,
skontrolujte:

¢i je veko spravne zatvorené;

umiestnenie tesnenia na veku;

¢i je tesnenie v bezchybnom stave a v pripade potreby ho
vymente;

Cistotu krytu, tesnenia a jeho drézky na kryte, poistného ven-
tilu a ovladacieho ventilu;

¢i je okraj nadoby v dobrom stave.

Ak kryt nemoézete

Skontrolujte, ¢i je ukazovatel pritomnosti tlaku v dolnej

st uvarené alebo
ak st zhorené,
skontrolujte:

otvorit: polohe.
V opa¢nom pripade v pripade potreby urobte dekompresiu,
schladte tlakovy hrniec v studenej vode, pozrite si odsek
,Rychla dekompresia a osobitny pripad*.

Ak potraviny nie dobu varenia,

vykon zdroja tepla,
spravnu funkénost prevadzkového ventilu,
mnoZstvo tekutiny.

Ak sa potraviny
v tlakovom hrnci
spdlia:

Nadobu pred umyvanim nechajte isty ¢as namocend.
Nikdy nepouZivajte bieliaci prostriedok ani chlérované
Cistiace prostriedky.
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Bl ZELENINA
CERSTVA MRAZENA
Varenie Nastavte ventil | Nastavte ventil
B (&)
Articoky -pard”___ 18 min.
- ponorenie! 15 min.
Brokolica - para 3 min. 3 min.
Cakanka - para 12 min.
Cervend repa - para 20 - 30 mindt.
Hrasok - para 1min30s 4 min
Karfiol - ponorenie 3 min. 4 min.
Mrkva (potravinové emulgatory) | kolieska | - para 7 min. 5 min.
Polosucha fazula - ponorenie 20 min.
Pérové kolieska - para 2min30s
PSenica (sucha) - ponorenie 15 min.
- para 7 min.
Repa - -
- ponorenie 6 min.
RuZickovy kel - para 7 min. 5 min. - ponorenie
RyZa (suchd) - ponorenie 7 min.
& L | krdjané | - para 1 min. 5 min.
Sampifiony celé - ponorenie 1min30s
Spargla - ponorenie 5 min.
Enend - para 5 min. 8 min.
penat - "
- ponorenie 3 min.
. - para 6 min30s 9 min
Tekvica - "
- ponorenie 2 min.
Tekvicg (pyré) (emulgatory po- - ponorenie 8 min.
travinové)
Zelena fazula - para 8 min. 9 min.
Zelend kapusta sekané - para 6 min.
bez listov |- para 7 min.
Zelend So3ovica (sucha) - ponorenie 10 min.
- para 6 min.
Zeler - -
- ponorenie 10 min.
Zemiaky pokrajané na - para 12 min.
Stvrtky - ponorenie 6 min.
. * Potraviny v naparovacom kosi
. MASO A RYBY ** Potraviny vo vode
CERSTVE ZMRAZENE
Nastavte ventil | Nastavte ventil
=
brav¢ové mdso (pecené 1 kg) 25 min 45 min
hovddzie maso (pecené 1 kq) 10 min 28 min
hydina (celd 1,2 kg) 20 min 45 min.
jahfacina (noha 1,3 kq) 25 min 35 min
losos (4 steaky 0,6 kq) (potravinové emulgatory) 6 min 8 min.
mieri (filety 0,6 kg) (potravinové emulgatory) 4 min 6 min.
tuniak (4 steaky 0,6 kg) (potravinové emulgatory) 7 min 9 min.
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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
a s prostim ocesom na dnevni svetlobi preverite, da vodilo
za izpuh pare ni zamaseno.

@ OBVEZNA = ali poklopec varnostnega ventila premicen. @
PREVERJANJA |= ali je tesnilo pokrova namesceno pod vsako reZo pokrova
PRED VSAKO - skica 12.
UPORABO a ali so rocaji na posodi pravilno namesceni. Rocaji posode
so varnostni deli. Nikoli jih ne odstranjujte ali 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 viSine posode, oznaka MAX 2 - skica 6.

UPOSTEVAITE |a Zivila v koari za paro pri kuhanju na paro ne smejo biti

NASLEDNJE v stiku z vodo, voda pa ne sme presegati oznake MAX 2

KOLICINE v loncu - slika 5. o
POLNJENJA a Najvec¢ 1/3 (oznaka MAX 1) za mehka Zivila, ki se med
kuhanjem razsirijo in/ali penijo, kot so riz, strocnice,

dehidrirana zelenjava, kompoti, buce, bucke, korenje,
krompir, fileji ribe ...
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u Ne dovolite otrokom, da se priblizajo loncu na zvisan tlak, ko ga
uporabljate.

a Para je pri izstopu iz obratovalnega ventila zelo vroca. Pazite na
parne curke.

a Med kuhanjem je 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.) .

a Med kuhanjem pazite, da ventil stalno Suslja. 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 Se vedno ne izhaja dovolj pare, rahlo povecajte mo¢
toplotnega vira.

a Ne kuhajte zivil, ki bi lahko povzrocila zamasitev vodil varnostnih
sestavnih delov:

- borovnice
- obruden je¢men, piro in proso
- ovseni kosmici

-grah
- rezanci, makaroni, Spageti
- rabarbara
PRED - rdece grozdicje
@ IN MED u Pri kuhanju velikih kosov mesa in Zivil z vrhnjo plastjo koze (cele @

KUHANIJEM| klobase, jezik, perutnina itd.) priporo¢amo, da jih pred kuhanjem
prebodete z nozem ali vilicami. Med kuhanjem se lahko vrela
tekocina ujame pod koZo in zacne brizgati.

= Vloncu na zviSan tlak nikoli ne kuhajte mle¢nih jedi.

a V loncu na zvisan tlak nikoli uporabljajte grobe soli, ampak samo
fino mleto sol po koncanem kuhanju. Tako preprecite pojav
«poskodbn, ki bi lahko spremenile dno lonca na zvisan tlak.

a Lonca na zvisan tlak ne uporabljajte za cvrtje v olju pod tlakom.

u Lonca na zvidan tlak pri segrevanju olja ali mas¢ob nikoli ne puscate
brez nadzora. Z nadaljnjim boste zaradi kadecega se olja poslabsali
kakovost posode in lahko povzrocite tak dvig temperature olja, da
se olje lahko vname.

a Lonec na zviSan tlak uporabljajte le v namene, za katere je bil
izdelan.

a Lonca na zvisan tlak ne postavljajte v ogreto pecico.

= 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.

a Uporabljajte ustrezno kuhalisce, skladno z navodili za uporabo.
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= Obratovalni ventil (A) postopoma obracajte in pri tem
po vasi zelji izberite hitrost zmanjSevanja tlaka vse do
nastavitvene tocke piktograma & - skica 9. Ce opazite
nenavadno uhajanje pare, obratovalni ventil (A) znova
namestite v polozaj &, nato pa tlak hitro zmanjiajte
s pomocjo hladne vode - (oglejte si poglavje »Zakljuc¢ek
Iguhanja').

= Ce se varnostni zati¢ (D) ne spusti postavite ekonom
lonec v hladno vodo (oglejte si poglavje »Zakljucek
kuhanja’).

= Nikoli ne posegajte v ta varnostni klin.

» Za mehka Zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali penijo,
kot so riZ, stro¢nice, dehidrirana zelenjava, kompoti, buce,
bucke, korenje, krompir, fileji ribe ... pustite lonec nekaj
minut, da se ohladi, nato pa ga dodatno ohladite v hladni
vodi. Lonec pred vsakim odpiranjem rahlo in previdno
stresite, potem ko se prepricate, da se je varnostni zatic¢
spustil. S tem se izognete uhajanju vroce pare. To je zlasti
pomembno pri hitrem uhajanju pare ali po ohlajanju v

PO KUHANJU... hladni vodi.

s Kadar je lonec pod tlakom, ga premikajte izjemno

@ pazljivo. Ne dotikajte se vrocih povrsin. Po potrebi @
uporabite rokavice. Lonec dvignite za oba rocaja.

= Pri kuhanju juh vam svetujemo, da tlak na hitro zmanjsate
v hladni vodi (glejte poglavje «Zaklju¢ek kuhanja»).

= Prepricajte se, da je ventil v polozaju za zmanjsanje tlaka,
preden odprete lonec na zvisan tlak. Varnostni klin (D)
mora biti v spus¢enem polozaju.

a Nikoli ne posku3ajte 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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VZDRZEVANIE

a Ce opazite, da je del lonca na zvian tlak razbit ali pocen,
da v nobenem primeru ne poskusajte odpreti. Po¢akajte,
da se popolnoma ohladi, in ga Sele nato premaknite. Ne
uporabite ga znova in ga odnesite v pooblaséeni servisni
center TEFAL v popravilo

= Ne posegajte v varnostni sistem lonca, razen na nacin, ki
je dolocen v navodilih za ¢iscenje in vzdrzevanje.

= Uporabljajte le originalne rezervne dele proizvajalca
TEFAL, ki odgovarjajo vasemu modelu.

= Ne puscajte Zivil v loncu na zvisan tlak.

= Lonec po vsaki uporabi ocistite in sperite.

= Obratovalnega ventila (A), tesnila (I) v pomivalnem
stroju.

= Nikoli ne uporabljajte belila ali izdelkov na osnovi klora,
ki lahko negativno vplivajo na kakovost nerjavnega jekla.

= Pokrova ne pus¢ajte 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 poobla3cenih servisov TEFAL.

a Ce Zelite shraniti lonec na zvisan tlak: Zavrtite pokrov na
posodi, da preprecite prezgodnjo obrabo tesnila pokrova.

aCe se v glavni posodi, predvsem na dnu, pojavijo
madezi, to ne vpliva na kakovost materiala posode. To
so le usedline apnenca. Ce jih Zelite odstraniti, uporabite
gobico in navadni alkoholni kis.

351

SHRANITE NAVODILA
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OPISNA SHEMA
. Ventil za nastavitev delovanja

|

A Tesnilo pokrova
B.  Vodilo za izpust pare

C

D

E

I
] Ko3ara za kuhanje na pari
Varnostni ventil K Trinozni podstavek
Kazalnik tlaka L.  Daljsiro¢aj glavne posode
Gumb za odpiranje M.  Glavna posoda
F.  Rocaj pokrova N.  Krajsi ro¢aj glavne posode
G(a). Oznaka polozaja pokrova 0.  Oznaki za najvecjo
G(b). Oznaka poloZaja pokrova napolnjenost (Max1 in Max2)
glede na glavno posodo
H.  Oznaka poloZaja ventila za
nastavitev delovanja

Il POMEMBNA PREVERJANIJA PRED UPORABO

Preverjanje obratovalnega ventila

e Prepricajte se, da odprtina na obratovalnem ventilu ni blokirana.

Preverjanje varnostnega ventila

(o) (u

o Preverite, ali se lahko bat premika (bat veckrat pritisnite s prstom).
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B LASTNOSTI

Premer dna lonca na pritisk — reference

Prostornina |@ (posoda)| @ (dno) Model Nerjavno jeklo Najvisji varnostni tlak
6L 22cm [ 15cm P25307 150 kPa

Specifikacije: Najvisji obratovalni tlak: 80 kPa
B ZDRUZLJIVOST S TOPLOTNIMI VIRI

PLINSKA ELEKTRICNA  STEKLOKERAMICNA INDUKCUSKA  SPIRALNA
PLOSCA HALOGENSKA ELEKTRICNA
SEVALNA

g

z>
“=" QQQ
‘\—l

\é '9'/

e Ta lonec na pritisk je primeren za uporabo s vsemi toplotnimi viri.
« Ce lonec uporabljate na elektri¢ni ali indukcijski plos¢i, se prepricajte, da
@ grelna povrsina ne presega povrsine dna lonca na pritisk.

e Ce lonec uporabljate na steklokerami¢ni ali halogenski steklokerami¢ni
plosci, se prepricajte, da je zunanje dno lonca na pritisk Cisto in suho.

« Ce lonec uporabljate na plinskem tedilniku, se prepricajte, da obseg
gorilnika ne presega obsega dna lonca na pritisk.

e Pri vseh toplotnih virih je treba paziti, da je lonec na pritisk primerno
postavljen na sredino grelne povrsine.

» Ne glede na to, katero vrsto toplotnega vira uporabite, se prepricajte, da je
dno ekonom lonca ¢isto, preden ga postavite na toplotni vir.

l DODATNI NASTAVKI TEFAL

e Zalonec na pritisk so na voljo naslednji dodatni nastavki:

Nastavek Referencna stevilka
tesnilo pokrova (6L) X9010101
Posoda za kuhanje s paro 792185
TrinoZni podstavek 792691

« Za zamenjavo drugih delov ali druga popravila se obrnite na pooblascen servisni
center druzbe TEFAL (seznam najdete na www.tefal.si).
« Uporabljajte samo originalne rezervne dele proizvajalca TEFAL, ki ustrezajo

vasemu modelu.
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UPORABA

Hl ODPIRANIE

S palcem potegnite gumb za odpiranje (E) in ga zadrzite v tem polozZaju
(slika 1).

 Z eno roko drzite daljsi roc¢aj glavne posode (L) in z drugo roko obrnite daljsi
rocaj pokrova (F) v nasprotni smeri urnega kazalca, da se lonec odpre (slika 2).

« Nato odstranite pokrov.

B ZAPIRANIE

Pred kuhanjem, ko je » Pokrov postavite pravilno na glavno posodo in
lonec v stanju pripravlje- poravnajte oznaki polozaja pokrova G(a) in G(b).
nosti, se pokrov glavne e Zasukajte pokrov v smeri urnega kazalca, kolikor
posode odpre na obi¢ajen  je mogoce (slika 3), dokler ne slisite, da se gumb
nacin. Ko je vloncu zvisan _ zatakne (slika 4).

tlak, lonca ni mogoce Ce vam pokrova ne uspe zasukati, preverite, ali je
odpreti na tak tak nacin.  gumb za odpiranje (E) v ustreznem poloZaju.

B NAJMANISA DOVOLIENA KOLICINA V POSODI

¢V lonec vedno nalijte vsaj najmanj$o obvezno

@ koli¢ino vode, ki znasa 25 cl/250 ml (2 kozarca). V kosaro kuhanje v @
Kuhanje s paro pari smete naloziti
» V posodo je treba naliti vsaj 75 cl/750 ml (6 kozarcev) hrano le do oznake
vode. MAX2.

e Posodo za kuhanje s paro (J) poloZite na namenski
podstavek (K) (slika 5).

B NAJVECIJA DOVOLIJENA KOLICINA V GLAVNI POSODI

« Vsebina glavne posode naj nikoli ne presega dveh tretjini njene prostornine
(oznaka MAX 2 za najvecjo napolnjenost).

Nekatere vrste Zivil

e Za zivila, ki se med kuhanjem razsirijo in/ali penijo, kot
so riZ, stro¢nice, dehidrirana zelenjava, duseno sadje,
buce, bucke, korenje, krompir, ribji fileti itd. Pustite,
da se kuhalnik na pritisk nekaj minut ohlaja, nato pa
ga postavite v umivalnik, ki je do polovice napolnjen
z vodo iz pipe. Pred vsakim odpiranjem kuhalnik na
pritisk metodi¢no in nezno stresite, potem ko preverite,
da se je indikator tlaka popolnoma znizal, da preprecite
prelivanje mehurckov pare, ki vas lahko opecejo.

354

tice_1520017577-Trendy-110x156.indd 354 12/02/2025 15:4¢



®

Ta operacija je zlasti pomembna pri hitrem spros¢anju pare oziroma po
ohlajanju z vodo iz pipe. Za juhe priporo¢amo, da opravite hitro spro¢anje
pare s hladno vodo (glejte 1. korak zgoraj). To je zlasti pomembno pri hitrem
uhajanju pare ali po ohlajanju v hladni vodi. Za juhe priporo¢amo, da izvedete
hitro sprostitev pod hladno vodo (glejte 1. korak zgoraj).

B UPORABA VENTILA ZA NASTAVITEV DELOVANIA (A)

Ci§éenje ventila za nastavitev delovanja (A)
Upostevajte, da lahko ta opravila izvajate le, ko je
naprava ohlajena in ko je ne uporabljate.

e Premaknite ventil za nastavitev delovanja (A)
tako, da je oznaka @ na ventilu poravnana z
oznako polozaja (H).

e Pritisnite ventil in ga zasukajte, da bo oznaka na
ventilu poravnana z oznako 2 ali .

Odstranjevanje ventila za nastavitev delovanja

Upostevajte, da lahko ta opravila izvajate le, ko je

naprava ohlajena in ko je ne uporabljate.

o Pritisnite ventil in ga zasukajte, dokler ni oznaka
poravnana z oznako polozaja (H), kot je prikazano

@ na sliki ob strani.

» Odstranite ventil, kot je prikazano na sliki ob

strani.

Kuhanje zelenjave in krhkih Zivil

e Oznako 2+ na ventilu poravnajte z oznako
polozaja (H) (slika 7).

Kuhanje mesa in zamrznjenih Zivil

e Oznako & na ventilu poravnajte z oznako poloZaja
(H) (slika 8).

Bl PRVA UPORABA

« Pred prvo uporabo temeljito ocistite ekonom lonec in njegove sestavne dele.

« Na dno glavne posode poloZite trinozni podstavek (K) in nanj odloZite ko3aro za
kuhanje na pari ().

« Glavno posodo napolnite tako, da voda ne presega dveh tretjin njene prostornine
(oznaka za najvedjo napolnjenost (Max 2) za polnjenje (0)).

e Zaprite lonec na pritisk.

« Oznaka (Z3 naj bo poravnana z oznako polozaja (H) (slika 8).

« Vklopite toplotni vir in ga nastavite na najvecjo moc ter nanj postavite lonec
na pritisk.
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Para v kazalniku tlaka (D) je obicajen pojav ob zacetku uporabe naprave.

« Ko zacne skozi ventil uhajati para, zmanjSajte moc toplotnega vira in pocakajte
20 minut.

e Po 20 minutah izkljucite toplotni vir.

« Pocasi zasukajte ventil (A) in izberite hitrost izenacevanja tlaka, ki vam najbolj
ustreza. S sukanjem nadaljujte, dokler oznaka poloZaja ni poravnana z oznako
& (slika 9).

Ko se kazalnik tlaka (D) znova premakne v zacetni poloZaj, pomeni to, da se je
tlak v loncu na pritisk zniZal tako, da lahko lonec odprete.

o Odprite lonec na pritisk (slika 1-2).

e Lonec na pritisk splaknite z vodo in ga posusite.

B PRED KUHANJEM

e Pred vsako uporabo odstranite ventil (A) (glejte
odstavek »Uporaba ventila za nastavitev delovanjac)
in pri dnevni svetlobi skrbno preverite, da vodilo za
izpuh pare (B) ni zamaseno (Glejte skico). Po potrebi
ga ocistite z zobotrebcem (slika 10).

o Preverite, ali se lahko bat (C) premika, kot je prikazano
na sliki ob robu in pojasnjeno v odstavku »Cis¢enje in
vzdrZevanje«.

@ « V posodo dodajte sestavine in tekocino.

e Zaprite lonec na pritisk (slika 3) in se prepricajte, da je
pravilno zaprt (slika 4).

« Premaknite ventil, da bo oznaka 2# ali & poravnana
z oznako polozaja (H) (slika 7 ali 8).

» Vklopite toplotni vir in ga nastavite na najvecjo mo¢ ter
nanj postavite lonec na pritisk.
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B MED KUHANIJEM

Kazalnik tlaka (D) * Para v kazalniku tlaka (D) je obicajen pojav ob

prepreuje zvisanje zacetku uporabe naprave. » ) )

tlaka v loncu na e Ce se para (A) neprekinjeno sprosca skozi ventil

pritisk, ¢e ta ni za nastavitev delovanja in se pri tem slisi tudi

pravilno zaprt. zvok uhajanja pare, zmanjsajte mo¢ delovanja
toplotnega vira za toliko, da se bo lahko para stalno

sproscala skozi ventil (A).

« Kuhajte tako dolgo, kot je navedeno v receptu.
» Ko se ¢as kuhanja iztece, izklopite toplotni vir.

B KONEC KUHANJA

Izpust pare

- Pocasno izenacevanje tlaka

e Pocasi zasukajte ventil (A) in izberite hitrost
izenacevanja tlaka, ki vam najbolj ustreza. S
sukanjem nadaljujte, dokler ni oznaka poloZaja
poravnana z oznako (slika 9). Ko se kazalnik tlaka
(D) znova premakne v zacetni polozaj, pomeni to,
da se je tlak v loncu na pritisk znizal tako, da lahko
lonec odprete.

Kazalnik tlaka (D) preprecuje, da bi lahko lonec na

pritisk odprli, kadar je v njem Se vedno povisan tlak.

- Hitro izenacevanje tlaka

« Vas lonec na zvisan tlak postavite pod hladno vodo,
da pospesite zniZevanje tlaka, kot je prikazano na
sliki.Glejte sliko ob robu strani. Ko se kazalnik tlaka
(D) znova premakne v zacetni poloZaj, pomeni to,
da tlak v loncu na pritisk ni vec¢ povisan.

e Lonec na pritisk lahko odprete (sliki 1 in 2).

- Posebni primeri

eV primeru priprave emulgiranih Zivil (glejte
tabelo za pripravo) ali suhe zelenjave ne izvajajte
postopka hitrega izenacevanja tlaka. Pocakajte,
da se kazalnik tlaka (D) znova premakne v zacetni
polozaj, in Sele nato odprite posodo. Predvideni
¢as kuhanja nekoliko skrajsajte.

e Pri nekaterih juhah, na primer buckini, pocakajte
nekaj minut, da se ekonom lonec hladi v hladi
vodi.
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Ce pri sprosc¢anju pare
opazite kakrsen koli
neobicajni pojav, pre-
maknite ventil za nas-
tavitev delovanja (A)
na oznako &+ ali (Z3
(slika 7 ali 8). Nato
poskrbite, da se tlak
postopno znova po-
visa, in se prepricajte,
da ni ve¢ nobenega
neobicajnega pojava.

Lonec na pritisk, v
katerem je zviSan
tlak, premikajte zelo
previdno in ga ne
stresajte.
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CISCENJE IN VZDRZEVANIJE

B CISCENJIE LONCA NA PRITISK

Da bo vasa naprava pravilno delovala, upostevajte
ta priporocila za ciscenje in vzdrZzevanje po vsaki
uporabi.

e Lonec na pritisk (glavno posodo in pokrov) po vsaki
uporabi ocistite zmlacno vodo, ki ji dodate sredstvo
za pomivanje posode. Enako naredite s posodo za
kuhanje s paro.

e Ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali
kloriranih izdelkov.

« Nikoli ne segrevajte glavne posode, Ce je prazna.

Cis¢enje notranjosti glavne posode:

* Glavno posodo ocistite z gobico in sredstvom za
pomivanje posode.

« Ce se v glavni posodi, predvsem na dnu, pojavijo
madeZi, to ne vpliva na kakovost materiala posode.
To so le usedline apnenca. Ce jih Zelite odstraniti,
uporabite gobico in navadni alkoholni kis.

Cis¢enje zunanjosti glavne posode:

« Glavno posodo ocistite z gobico in sredstvom za
pomivanje posode.

Cis¢enje pokrova:

« Pokrov operite z gobico v mlacni vodi, ki ji dodate
pomivalno sredstvo, in ga nato dobro sperite.

Cis¢enje tesnila pokrova:

e Po vsakem kuhanju odistite tesnilo (I) in
obmocgje, na katerem je namesceno.

e Za ponovno namescanje tesnila, glejte sliki
11-12.

Cis¢enje ventila za nastavitev delovanja (A)

« Odstranite ventil za nastavitev delovanja (A),
glejte odstavek »Uporaba ventila za nastavitev
delovanjax.

« Ocistite ventil za nastavitev delovanja (A) pod
tekoco vodo (slika 13).
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Lonec na pritisk
po vsaki uporabi
operite.

Ceprav lahko
zaradi dolgotrajne
uporabe lonca
nekatera obmocja
na loncu porjavijo
ali se na njem
pojavijo praske,
to ne vplivalo na
njegovo uporabo.

V pomivalnem

stroju lahko operete

le glavno posodo in @
posodo za kuhanje

s paro.

Da bo lonec na
pritisk ¢im dlje
ohranil svoje
lastnosti, ga ne
segrevajte, ko je
prazen.

Po 10 letih
uporabe mora vas
lonec na pritisk
nujno pregledati
serviser v.enem
od pooblaséenih
servisov TEFAL.
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Cis¢enje vodila za izpuh pare (B)

e Odstranite ventil (A).

o Pri dnevni svetlobi preglejte in preverite, ali je
vodilo za izpuh pare odmaseno in ali je profil
odprtine okrogel. Glejte sliko ob robu strani. Po

; potrebi ga ocistite z zobotrebcem (slika 10).

CiS¢enje varnostnega ventila (C)

o Del varnostnega ventila na notranji strani pokrova

ocistite pod tekoco vodo. Pri tem opravilu ne

 Pravilno delovanje ventila preverite tako, da rahlo uporabljajte ostrih
pritisnete kroglico, ki se mora pri tem ugrezniti  ali konicastih pred-
brez velikega upora. Glejte sliko ob robu strani. metov.

Menjava tesnila lonca na pritisk

e Tesnilo lonca na pritisk zamenjajte vsako leto ali
takoj, ko se na njem pojavi zareza.

« Vedno uporabljajte originalna tesnila TEFAL, ki
ustrezajo vasemu modelu.

Shranjevanje lonca na pritisk

e Glavno posodo pokrite s pokrovom.

Bl VARNOST

@ Vas lonec na pritisk ima vec¢ varnostnih sistemov: @
¢ Varnost pri zapiranju
- Ce naprava ni pravilno zaprta, se kazalnik tlaka (D) ne more premakniti in
zato se tlak v loncu na pritisk ne more zviati.
¢ Varnost pri odpiranju
- Ce je tlak v loncu na pritisk zviSan, je gumb za odpiranje (E) blokiran.
Lonca na pritisk nikoli ne odpirajte na silo. Nikoli ne posegajte v delovanje
kazalnika tlaka (D).
« Varnostna sistema za preprecevanje previsokega tlaka
- Prvi sistem: varnostni ventil (C) sprosti tlak in para uhaja vodoravno nad
pokrovom (slika 14).
- Drugi sistem: tesnilo (I) omogoca navpic¢no uhajanje pare prek luknjice
na robu pokrova ali posode (slika 15). Upostevajte, da lahko plamen na
. plinskem gorilniku zaradi teh dveh sistemom ugasne.
Ce se sprozi eden od teh dveh varnostnih sistemov
za preprecevanje previsokega tlaka
 Izklopite toplotni vir.
« Pocakajte, da se lonec na pritisk popolnoma ohladi.
e Odprite lonec.
 Preverite in oCistite ventil za nastavitev delovanja
(A) (slika 13), vodilo za izpuh pare (B) (slika 10),
varnostni ventil (C) in tesnilo (I). Glejte sliko ob
robu strani.
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GARANCIJA

« Ce napravo uporabljate v skladu z navodili za uporabo, lahko za glavno
posodo vasega novega lonca na pritisk TEFAL uveljavljate 10-letno
garancijo v zvezi z:

— vsemi okvarami, povezanimi s kovinskimi deli glavne posode,
- vsakim predc¢asnim propadanjem kovinskih materialov.

 Vsi ostali deli lonca na pritisk so zavarovani pred napakami v izdelavi in
materialih, za obdobje garancije, opredeljene v veljavni zakonodaji, ki
velja v drzavi, v kateri je bil izdelek kupljen od dneva nakupa.

« Pogodbeno garancijo dobite ob predlozitvi potrdila o placilu ali ra¢una z
vidnim datumom nakupa.

Garancija ne velja za:

« poskodbe, ki so posledica neupostevanja pomembnih opozoril ali nepravilne
uporabe, na primer zaradi:

— udarcev, padcev, uporabe v pecici,
— Pokrov, krmilni ventil so varni za pomivanje v pomivalnem stroju.

e Garancijo lahko uveljavljate le na pooblas¢enih servisih TEFAL, ki so
usposobljeni za tovrstna popravila (Obiscite: www.tefal.com).

B OZNACITEV V SKLADU S PREDPISI

Oznaka Mesto
Identifikacija proizvajalca in trgovska L
: 4 pozlrz1\<;kju intrgov Pokrov in rocaj pokrova
Leto in serija proizvodnje Na glavni posodi

Oznaka modela
Najvisji varnostni tlak (PS) Na pokrovu
Najvisji obratovalni tlak (PF)

Prostornina Na dnu glavne posode

B ELEKTRICNI ALI ELEKTRONSKI IZDELEK OB
KONCU ZIVLIENISKE DOBE
« Sodelujmo pri varovanju okolja!
® Vasa naprava je sestavljena iz Stevilnih materialov, ki so primerni
za ponovno uporabo ali recikliranje.
2 Ko Zzelite napravo odvredi, jo odnesite v center za recikliranje, kjer
==mmm  bo ustrezno predelana.
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B TEFAL ODGOVARJA NA VASA VPRASANIA

Tezave

Priporocila

Ce se je lonec na
pritisk segreval pod
tlakom brez tekocine
v notranjosti

naj lonec pregleda serviser na pooblas¢enem servisu TEFAL.

Ce se kazalnik tlaka
ni premaknil in para
med kuhanjem ni
uhajala skozi ventil

prvih nekaj minut je to obicajno.

Ce se stanje ne spremeni, preverite:

- ali toplotni vir oddaja dovolj toplote; ¢e je ne, povecajte
moc toplotnega vira,

- ali je v posodi dovolj tekocine,

- ali je oznaka poloZaja poravnana z eno od oznak ventila za
nastavitev delovanja: adi S (slika 7 ali 8),

- ali je lonec na pritisk pravilno zaprt,

- ali sta tesnilo in rob posode poskodovana.

Ce se je kazalnik
tlaka premaknil,
vendar para med
kuhanjem ni uhajala
iz ventila

prvih nekaj minut je to obicajno.

Ce teZzava ne mine, lonec postavite pod hladno vodo, si pre-
berite poglavji «Hitro izenacevanje tlaka» in «Posebni pri-
meri» in ga nato odprite.

Odistite ventil za nastavitev delovanja in vodilo za izpuh pare
ter preverite, ali se bat neovirano premika.

Ce para uhaja okrog
pokrova, preverite

- ali je lonec pravilno pokrit s pokrovom,

- ali je tesnilo pokrova v pravilnem polozaju,

- ali je tesnilo v dobrem stanju; po potrebi ga zamenjajte,

- ali so pokrov, tesnilo in obmodje, kjer je tesnilo na pokrovu
nameséeno, varnostni ventil ter ventil za nastavitev delo-
vanja Cisti,

- ali je rob posode v dobrem stanju.

Ce ne morete odpreti
pokrova

preverite, ali se je kazalnik tlaka premaknil na prvotno mesto.
V nasprotnem primeru po potrebi izenacite tlak tako, da
lonec na pritisk ohladite z mrzlo vodo (glejte odstavek »Hitro
izenacevanije tlaka in posebni primeri«).

Ce jedi po kuhanju
niso skuhane ali so
zazgane, preverite

¢as kuhanja,
moc toplotnega vira,
pravilen poloZaj obratovalnega ventila, kolicino tekocine.

Ce so se jedi v loncu
na pritisk zazgale

v glavno posodo nalijte vodo, preden jo za¢nete Cistiti.
Nikoli ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali kloriranih
izdelkov.
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B MESO IN RIBE

SVEZE ZAMRZNJENO
Priprava Polozaj PolozZaj
ventila 2+ | ventila (23
. — na pari* 18 min
Articoke —vvodi** 15 min
Belusi - v vodi 5 min
Brokoli — na pari 3 min 3 min
Brsti¢ni ohrovt —na pari 7 min 5 min — v vodi
N — na pari 6 min30s 9 min
Bucke " >
— v vodi 2 min
Buca (pire) (emulgirano Zivilo) - v vodi 8 min
Cvetaca — v vodi 3 min 4 min
Fizol - v vodi 20 min
Grah —na pari 1min30s 4 min
Korenje (emulgirano zivilo) _|kolobarji - na pari 7 min 5 min
Krompir, razrezan na —na pari 12 min
Cetrtine — v vodi 6 min
Por — na pari 2min30s
Radi¢ —na pari 12 min
Rdeca pesa - na pari 20-30 min.
5 . narezano na tanko |- na pari 6 min
Rdece zelje — " -
|listi —na pari 7 min
@ Repa -na pqri 7 m?n
— v vodi 6 min
RiZ (suha zelenjava) — v vodi 7 min
§c1mpinjoni narezani na tanko |- na pari 1 min 5 min
celi - v vodi 1min30s
§pin050 — na pari 5 min 8 min
— v vodi 3 min
Strodji fizol — na pari 8 min 9 min
Zelena —na pari 6 min
— v vodi 10 min
Zelena leca (suha zelenjava) — v vodi 10 min
Zita (suha zelenjava) — v vodi 15 min.

B ZELENJAVA

* Zivilo v posodi za kuhanje s paro

** Zivilo v vodi

SVEZE Polozaj ZAMRZNJIENO
ventila 33 Polozaj ventila (3

Jagnjetina (kraca, 1,3 kg) 25 min 35 min
Govedina (pecenka, 1 kg) 10 min 28 min
Losos (4 fileji, 0,6 kg) (emulgirano zivilo) 6 min 6 min.

Morska spaka (file, 0,6 kg) (emulgirano zivilo) 4 min 6 min

Pis¢anec (cel, 1,2 kg) 20 min 45 min.
Svinjina (pecenka, 1 kg) 25 min 45 min.
Tunina (4 fileji, 0,6 kg) (emulgirano zivilo) 7 min 9 min.
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VAZNE MERE PREDOSTROZNOSTI

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 vazeéim
standardima i normama:

- Direktiva za opremu pod pritiskom

- Materijali u kontaktu sa namirnicama

- Zivotna sredina

PROVERITE
avizuelno i na dnevnoj svetlosti da je cev za odvod pare
prohodna.
OBAVEZNE ada li je bezbednosni klip pokretan.
PROVERE ada li je diihtung postavljen ispod svakog zareza na
@ PRE SVAKE poklopcu - sl. 12. @
UPOTREBE ada li su ruc¢ke posude dobro pricvri¢ene. Rucke

predstavljaju bezbednosne delove posude. Nikada ih ne
vadite niti ih sami menjajte.

a Nikada ne koristite ekspres lonac bez te¢nosti, to bi dovelo
do ozbiljnog o3tecenja. Uvek proverite da li ima dovoljno
tecnosti tokom kuvanja.

a Minimum 25 cl - sl. 4.

a Maksimum 2/3 visine posude, oznaka za punjenje MAX

UVEK SE 2-5sl.6.

PRIDRZAVAJTE |, Tokom kuvanja na pari, namirnice koje se nalaze u korpi

SLEDECIH za paru ne smeju dodi u kontakt sa vodom i ne sme da se
EROIELF;(?FNUEKA ZA premasi oznaka MAX 2 na posudi - sl. 5.

a Maksimum 1/3 (oznaka MAX 1) 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..
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u Ne pustajte decu blizu ekspres lonca tokom njegovog koriséenja.
uPara je veoma vruéa kada izlazi iz radnog ventila. Pazite na mlaz
pare.

u Vas 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 $isti. Ako nema
dovoljno pare, smanjite pritisak u posudi i proverite da li ima
dovoljno tecnosti i da li je cev za odvod pare otpusena. Ukoliko
i nakon ovih provera nema pare, lagano pojacajte jacinu izvora
toplote.

a Ne kuvajte namirnice koje mogu zapusiti cevi bezbednosnih
delova:

- brusnice

- je¢mena kasa, krompir, pire

- ovsene pahuljice

- grasak

- rezanci, makaroni, Spageti

- rabarbara

- ribizle
PREIZA u Za kuvanije velikih komada mesa i hrane sa kozom (cele kobasice,
@ VREME jezik, Zivina ...) : savetujemo da ih pre kuvanja izbockate nozem @

KUVANJA ili viljuskom. Za vreme kuvanja oni mogu da nakupe klju¢ajuéu
tecnost a zatim da prskaju.

aU ekspres loncu nikada ne pravite jela na bazi Zivotinjskog
mleka.

a Nemojte koristiti krupnu so u svom ekspres loncu, dodajte sitnu
so na kraju kuvanja. Izbegavajte pojavu flekova koje bi mogle
da promene donji deo lonca.

u Ekspres lonac nemojte da koristite za przenje sa uljem pod
pritiskom.

a Ne ostavljajte ekspres lonac bez nadzora prilikom zagrevanja
ulja ili masti. Ulje koje se pregreje pocinje da dimi, nije zdravo i
ako se previse zagreje moZe da izazove pojavu plamena.

= Ne koristite ekspres lonac u druge svrhe osim za ono ¢emu je
namenjen.

= Ne stavljajte ekspres lonac u zagrejanu rernu.

u U ekspres lonac nikada ne stavljajte aluminijumsku foliju.

a U ekspres lonac nikada ne stavljajte foliju.

a Alkoholna isparenja su zapaljiva. Pustite da klju¢a oko 2 minuta o
pre nego $to stavite poklopac. Ukoliko pripremate jela na bazi
alkohola nadgledajte lonac sve vreme.

u Koristite kompatibilan(e) izvor(e) toplote prema uputstvima za
upotrebu.
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= Postepeno okrecite radni ventil (A) prema odabranoj
brzini smanjenja pritiska, dok ne bude naspram oznake
sa ikonicom % - sl. 9. Ukoliko para prilikom oslobadanja
izlazi na neuobicajen nacin, ponovo postavite radni
ventil (A) u poziciju za kuvanje na rezimu &, a zatim
izvrSite brzo otpustanje pritiska pod hladnom vodom -
(pogledajte odeljak «Kraj kuvanja»).

a Ukoliko se bezbednosna cev (D) ne spusta, stavite
ekspres lonac pod hladnu vodu iz slavine - (pogledajte
odeljak «Kraj kuvanja»).

= Nikada ne preduzimajte radnje na bezbednosnoj cevi.

= 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 Va$ ekspres lonac nekoliko
minuta da se ohladi, a zatim ga ohladite pod hladnom
vodom. Pre svakog otvaranja lagano protresite ekspres
lonac nakon sto proverite da li se bezbednosna cev
spustila kako biste izbegli udar pare koji moZze dovesti

. do opekotina. Ova procedura je posebno vazna prilikom

PO ZAVRSETKU brzog otpustanja pare ili nakon rashladivanja lonca pod

@ KUVANJA... hladnom vodom. @

= Veoma pazljivo pomerajte ekspres lonac kada je pod
pritiskom. Ne dodirujte vruée povrsine. Po potrebi
koristite rukavice. Kod posluZivanja koristite 2 rucke
posude.

a Ukoliko pripremate supu, preporu¢ujemo Vam da izvrsite
brzo smanjenje pritiska pod hladnom vodom (pogledajte
odeljak «Kraj kuvanja»).

a Pre otvaranja ekspres lonca proverite da li je ventil u
poloZaju za otpustanje pritiska. Bezbednosna cev (D)
mora biti u donjem poloZaju.

a Nikada ne otvarajte ekspres lonac silom. Proverite da
li se unutrasdnji pritisak spustio. Bezbednosna cev (D)
mora biti u donjem poloZaju. (Pogledajte poglavlje
«Bezbednost»).
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ODRZAVANIE

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 ovlaséenom servisu za popravku.

aNe preduzimajte nikakve radnje na sistemima za
bezbednost koje nisu navedene u uputstvu za ¢iséenje i
odrzavanje.

a Koristite samo originalne TEFAL delove koji odgovaraju
Vasem modelu.

= Nakon kuvanja ne ostavljajte hranu u ekspres loncu.

a Posle svake upotrebe odmah odistite i isperite ekspres
lonac.

= Nikada ne perite radni ventil (A), zaptivku (I) u masini
za sudove.

= Nikada ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode
na bazi hlora, oni mogu uticati na kvalitet nerdajuéeg
celika.

= Ne ostavljajte poklopac potopljen u vodi.

= Jednom godisnje, ili ako pukne, odmah dihtung na loncu.

= Nakon 10 godina kori$¢enja, obavezno odnesite ekspres
lonac na servisiranje u ovlaséeni servis. @

= Odlaganje lonca: Okrenite poklopac na posudi kako biste
izbegli habanje dihtunga.

= Pojava tackica u unutrasnjosti posude ne utice na kvalitet
metala. To su ostaci kamenca. Da bi ih uklonili, moZete
koristiti sunder s malo belog sirceta.

SACUVAJTE OVE INSTRUKCIJE
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B OPIS

A.  Radni ventil H.  Oznaka za pozicioniranje rad-

B. Cevzaodvod pare nog ventila

C Sigurnosni ventil I Dihtung poklopca

D Indikator prisustva pritiska J. Korpa za paru

E Dugme za otvaranje poklopca K.  Tronozac

F.  Rucka poklopca L. Duga ru¢ka posude

G(a). Oznaka za pozicioniranje M.  Posuda
poklopca N.  Kratka rucka posude

G(b). Oznaka za pozicioniranje 0. Maksimalne ocene
poklopca u odnosu na posudu (Max1 i Max2) za punjenje

B VAZNE PROVERE PRE SVAKE UPOTREBE

Provera ventila za rad

e Proverite da i je rupa ventila za rad za izbacivanje zacepljena.

Provera bezbednosnog ventila

(o) (u

e Proverite da li je klip pokretan (pritisnite klip prstom nekoliko puta).
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B KARAKTERISTIKE

Pre¢nik dna lonca - referentne oznake

. Model Maksimalni
Kapacitet | @ posude| @ dna Nerdajuci celik sigurnosni pritisak
6L 22cm [ 15cm P25307 150 kPa

Podaci u pogledu standarda: Gornji radni pritisak: 80 kPa
B KOMPATIBILNI IZVORI TOPLOTE

GAS ELEKTRICNA STAKLO-. INDUKCUA ELEKTRICNA
PLOCA KERAMICKA SPIRALA
HALOGENA PLOCA

z
ZIEIEIM
b —
Yee
« Ovaj ekspres lonac se upotrebljava sa svim izvorima toplote.
e Na elektricnom ili Sporetu s ravhom plo¢om, koristite ringlu koja ne
premasuje veli¢inu osnove ekspres lonca.
@ « Na vitrokeramickoj ploci, uverite se da je osnova lonca uvek ¢ista i suva. @
« Na plinu, plamen ne sme da premasuje pre¢nik posude.
« Na svim izvorima toplote, vodite racuna da lonac bude dobro centriran.
« Koji god izvor toplote da koristite, vodite ratuna da donji deo ekspres lonca
bude ¢ist pre nego $to ga stavite na ringlu.

B DODACI TEFAL

o Sledeci dodaci su dostupni za vas ekspres lonac:

Dodatak Referentna oznaka
Dihtung poklopca (6L) X9010101
Korpa za paru 792185
Tronozac 792691

e Za zamenu drugih delova ili za popravke, nazovite ovlas¢ene servisne centre
firme TEFAL (pogledajte: www.tefal.com).
 Koristite samo originalne delove TEFAL koji odgovaraju vasem modelu. o
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UPOTREBA

B OTVARANIE

e Palcem povucite dugme za otvaranje (E) i drZite ga u tom poloZaju - sl. 1.

e Dok drzite dugu rucku posude (L), drugom rukom okrenite dugu rucku
poklopca (F) suprotno od kazaljke na satu, dok se ne otvori - sl. 2.

» Podignite poklopac.

B ZATVARANIJE
Kada proizvod

nije u funkciji,

kada je zatvoren,
uobicajeno je da se

« Stavite poklopac ravno na posudu i poravnajte
markere pozicioniranja poklopca G(a) i G(b).

» Okrenite poklopac u smeru kazaljke na satu dok

poklopac pomera u se ne zaustavi - sl. 3 dok ne Cujete zvuk «klik»

odnosu na posudu. dugmetasl. 4. :

Taj efekat nestaje Al.<o ne moZete da okrepete poklopac, proverite da

kada je proizvod li je dugme za otvaranje (E) dobro spusteno.

BRI LNO PUNIENIE

e Uvek sipajte minimalnu koli¢inu tecnosti Sto je
jednako 25 cl /250 ml (2 3olje).

@ Za kuvanje na pari : Namirnice @
¢ Punjenje mora biti najmanje 75 cl / 750 ml (6 postavljene u korpu
solja). za paru ne smeju
 Stavite korpu za paru (J) na tronozac (K) u tu da prelaze ocenu
svrhu - sl. 5. MAX2.

B MAKSIMALNO PUNIJENIJE

« Nikada je punite ekspres lonac vise od 2/3 visine posude (ocena MAX2
maksimalni nivo punjenja).

Za odredene namirnice :

e Za namirnice koje dobijaju na zapremini ili stvaraju
penu tokom kuvanja, kao to su pirina¢, mahunarke,
suseno povrée, kompoti, bundeva, tikvice, Sargarepa,
krompiri, riblji fileti, itd, ostavite ekspres lonac
nekoliko minuta da se ohladi, a zatim ga ohladite
pod hladnom vodom. Pre svakog otvaranja lagano
protresite ekspres lonac nakon Sto proverite da li se
bezbednosna cev spustila kako biste izbegli udar
pare koji moze dovesti do opekotina. Ova procedura
je posebno vazna prilikom brzog otpustanja pare ili
nakon rashladivanja lonca pod hladnom vodom.
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Kada se radi o supama, savetujemo vam da obavljate brzu dekompresiju u
hladnoj vodi (pogledajte iznad sliku 1. koraka).

B UPOTREBA RADNOG VENTILA (A)

Za podesavanje radnog ventila (A) :

Paznja, ove operacije se moraju sprovoditi kada je

proizvod hladan i kada se ne koristi.

o Postavite radni ventil (A) prema ikonici i ventila
pomoc¢u markera polozaja (H).

o Pritisnite ventil i okrenite prema ikonici 2 ili @&,

Za skidanje radnog ventila :

PaZnja, ove operacije se moraju sprovoditi kada je

proizvod hladan i kada se ne koristi.

o Pritisnite ventil i okrenite da poravnate-ikonicu i
sa markerom poloZaja (H) kao na slici na suprotnoj
strani.

« Skinite ventil kao $to je prikazano na crtezu na
suprotnoj strani.

Za kuvanje povréa i osetljive hrane :

@ o Postavite ikonicu B+ ventila licem okrenuto ka @
markeru polozaja (H) - sl. 7.

Za kuvanje mesa ili smrznute hrane :
e Postavite ikonicu ¢ ventila licem okrenuto ka
markeru polozaja (H) - sl. 8.

B PRVA UPOTREBA

» Temeljno ocistite ekspres lonac i njegove komponente pre prve upotrebe.
 Postavite tronozac posude (K) ispod posude i stavite posudu (J) na njega.
* Napunite posudu 2/3 vodom (ocena maksimalno (Max 2) za punjenje (0)).
e Zatvorite ekspres lonac.

o Postavite ikonicu (Z3 licem okrenuto ka markeru polozaja(H) - sl. 8.
 Stavite lonac na izvor toplote podesen na maksimalnu ja¢inu.
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Prisustvo pare na indikatoru prisustva pare (D) je pocetak normalnog rada

vaseg proizvoda.

e Kada para pocne da izlazi kroz ventil, smanjite jacinu izvora toplote i
ostavite 20 min.

o Kada 20 min. prode, iskljucite izvor toplote.

» Polako okrenite ventil (A) prema Zeljenoj brzini dekompresije i zavrsite
ispred ikonice & - sl. 9.

« Kada prisustvo pritiska (D) opadne, ekspres lonac je pod pritiskom.

o Otvorite ekspres lonac - sl. 1 - 2.

o Isperite ekspres lonac vodom i osusite ga.

Bl PRE KUVANJA

» Pre svake upotrebe skinite ventil (A) (vidi “upotreba
radnog ventila”) i vizuelno proverite na dnevnom
svetlu da li isparivac (B) nije zapusen (pogledajte sliku
pored teksta). Po potrebi, ocistite ga ¢ackalicom - sl. 10.

« Uverite se da je klig (C) pokretan, , prema donjem
crtezu i pogledajte “Ciscenje i odrzavanje”.

 Stavite sastojke i te¢nost.

e Zatvorite ekspres lonac - sl. 3 i uverite se da je pravilno

@ zatvoren - sl. 4.

« Postavite ikonicu 2 ili & ventila licem ka markeru
poloZaja H - sl. 7 ili 8.

o Stavite lonac na izvor toplote podesen na maksimalnu
jacinu.
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B ZA VREME KUVANJA

Indikator prisustva
pritiska (D)

e Prisustvo pare na indikatoru prisustva pare (D) je
pocetak normalnog rada vaseg proizvoda.

sprecava da ekspres  * Kada radni ventil (A) stalno izbacuje paru, emituje

lonac podigne
pritisak ako nije
dobro zatvoren.

pravilan zvuk (PSSST), smanjite izvor toplote tako
da ventil (A) i dalje pisti.
 Pratite vreme kuvanja navedeno u receptu.

» Kada vreme kuvanja istekne, iskljucite izvor toplote.

B KRAJ KUVANIJA

Oslobadanje pare :

Spora dekompresija:

e Polako okrenite ventil (A) prema Zeljenoj
brzini dekompresije da zavrsi licem prema
ikonici Qf,,%’ - sl. 9. Kada prisustvo pritiska (D)
opadne, ekspres lonac je pod pritiskom.

Indikator prisustva pritiska (D) sprecava
otvaranje lonca ako je jos pod pritiskom.

Brza dekompresija:

« Mozete ekspres lonac staviti u hladnu vodu da
biste ubrzali dekompresiju, vidi dijagram. Kada
indikator prisustva pritiska (D) opadne, vas
ekspres lonac nije vise pod pritiskom.

* Mozete otvoriti vas ekspres lonac - sl. 1 2.

Posebni slucajevi :

o Uslucaju da kuvate kasastu hranu (pogledajte
tabelu kuvanja) ili suseno povrée, nemojte
izbacivati pritisak i ¢ekati da indikator pritiska
opadne (D) da bi otvorili. Imajte u planu da
malo skratite preporu¢eno vreme kuvanja.

e Kod spremanja supa, preporucujemo da
sprovedete brzu dekompresiju (pogledajte
«Brza dekompresija»).
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Ako tokom ispus-

tanja pare primetite

neuobicajene pojave,

postavite radni ventil

(A) na polozaj &+

ili@Z5-sl.7ili8-i @
sprovedite brzu zatim

sporu dekompresiju i

proverite da li i dalje

ima tih pojava.

Pomerite vas ekspres
lonac pod pritiskom
uz maksimalnu

pazinju i ne tresite ga. o
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CISCENJE I ODRZAVANIE

B CISCENJE UREDAJA

Da bi va$ uredaj ispravno radio, posle svake
upotrebe vodite racuna o preporukama za
¢is€enje i odrzavanje.

o Perite ekspres lonac (posudu i poklopac) nakon
svake upotrebe toplom vodom i sredstvom za
pranje posuda. Na isti nacin perite i korpu.

o Ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode
na bazi hlora.

« Ne pregrevajte posudu kada je prazna.

Cis¢enje unutrasnjosti posude:

o Operite sunderom i sredstvom za pranje posuda.

« Pojava tackica u unutrasnjosti posude ne utice
na kvalitet metala. To su ostaci kamenca. Da bi
ih uklonili, moZete koristiti sunder s malo belog
siréeta

Cis¢enje spoljasnjosti posude

e Operite sunderom i sredstvom za pranje
posuda.

Cis¢enje poklopca:

o Operite poklopac pod teku¢om toplom vodom
sunderom i sredstvom za pranje i dobro isperite.

Ciséenje dihtunga poklopca:

* Nakon svakog kuvanja, ocistite dihtung (I) i
njegovo lezZiste.

e Za zamenu dihtunga, vidi - sl. 11 - 12.

Cis¢enje radnog ventila (A):

e Za skidanje radnog ventila (A), pogledajte
“Upotreba radnog ventila”.

e Operite radni ventil (A) pod mlazom tekuce
vode - sl. 13.
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Operite vas ekspres
lonac nakon svake
upotrebe.

Smeda boja i
ogrebotine koje

se mogu pojaviti
nakon dugotrajne
upotrebe ne
smetaju ispravhom
funkcionisanju.

Samo posuda i
korpa se mogu prati
u masini za posude.

Da bi $to duze
ocuvali kvalitet
vaseg ekspres lonca,
nemojte pregrevati
posudu kada je
prazna.

Posle 10 godina
upotrebe,
obavezno odnesite
lonac na pregled

u ovlaséeni servis
TEFAL.
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Za ciscenje sistema za odvod pare (B):

o Skinite ventil (A).

 Proverite vizuelno i na dnevnoj svetlosti da je cevcica
za odvod pare otpusena i okrugla. Pogledaijte sliku na
drugoj strani. Posle upotrebe, ocistite je ¢ackalicom - sl.
10.

Za ciscenje sigurnosnog ventila (C):

» Operite deo sigurnosnog ventila koji se nalazi unutar
poklopca tako to Cete staviti poklopac pod mlazvode.  Nikada ne koristite

 Proverite njegov rad tako sto cete blago pritisnuti  oStar ili Spicast pre-
klapnu koja treba da potone bez teskoca. Pogledajte ~ dmet da biste izveli
sliku na drugoj strani. tu operaciju.

Za zamenu dihtunga na ekspres loncu:

e Zamenite dihtung vaseg ekspres lonca jednom
godisnje ili ukoliko je oStecen.

o Uvek koristite originalni dihtung TEFAL, koja odgovara
vasem modelu.

Odlaganje lonca

o Okrenite poklopac na posudi.

B BEZBEDNOST

@ Uredaj raspolaZe sa nekoliko sigurnosnih sistema: @
« Bezbednost kod zatvaranja:
- Ako proizvod nije propisno zatvoren, indikator prisustva pritiska (D) ne
mozZe da se podigne i zbog toga ekspres lonac ne moze da stvori pritisak.
« Bezbednost kod otvaranja:
- Ako je lonac pod pritiskom, dugme za otvaranje (E) se ne moze aktivirati.
Nikada ne otvarajte ekspres lonac silom. Ni u kom slucaju nemojte
delovati na pokazatelj prisustva pritiska (D).
« Dva sigurnosna sistema u slucaju prevelikog pritiska:
- Prvi sistem : sigurnosni ventil (C) oslobada pritisak i para izlazi horizontalno
na vrhu poklopca - sl.14
- Drugi sistem : dihtung (I) pusta paru vertikalno na rupici na ivici poklopcatili
duz posude - sI.15. Paznja, to moZe voditi ka gasenju plamena na gasnom
uredaju.
Ukoliko se aktivira jedan od sigurnosnih sistema
u slucaju prevelikog pritiska:
« Iskljucite izvor toplote.
» Ostavite lonac da se potpuno ohladi.
» Otvorite.
e Proverite i ocistite radni ventil (A) - sl.13, cev
za odvod pare (B) - sI.10, sigurnosni ventil (C) i
dihtung (I). Pogledajte sliku na drugoj strani.

@
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B GARANCIJA

o U okviru upotrebe kakvu preporucuje uputstvo za koriséenje, posuda vaseg
novog ekspres lonca TEFAL ima garanciju od 10 godina za sledece slucajeve:
- Bilo kakav nedostatak u metalnoj konstrukciji posude,
- Bilo kakvo preuranjeno propadanje osnovnog metala.
 Svi ostali delovi ekspres lonca su pod garancijom u slu¢aju nedostatka
nastalih u proizvodnji ili u materijalima a period garancije definise se
vazecim zakonskim propisima u zemlji u kojoj je proizvod kupljen, od
datuma kupovine.
« Ova ugovorna garancija se dobija uz podnosenje racuna ili fakture sa
datumom kupovine.
Ove garancije iskljucuju:
» Ostecenja nastala usled nepostovanja vaznih upozorenja ili usled nemarnog
koris€enja, konkretno:
- Udari, padovi, stavljanje u rernu,
- Poklopac, radni ventil pogodni su za pranje mu sudomasini.
« Samo ovlasceni servisi TEFAL imaju dozvolu da vam izdaju ovu garanciju
(molimo pogledajte: www.tefal.com).

Bl PROPISANE OZNAKE

@ Oznake Lokalizacija
Naziv proizvodaca ili komercijalna marka Poklopac i ru¢ka poklopca
Godina i serija proizvodnje Na posudi

Referentni model
Maksimalni sigurnosni pritisak (PS) Na poklopcu
Gornji radni pritisak (PF)

Kapacitet Na dnu posude

B ELEKTRICNI ILI ELEKTRONSKI PROIZVOD
NA KRAJU SVOG RADNOG VEKA

« Mislite o Zivotnoj sredinil
K ® Aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti ili

reciklirati.
< Odnesite aparat u centar za recikliranje takvih proizvoda.
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B TEFAL ODGOVARA NA VASA PITANJA

Problemi

Preporuke

Ako se lonac grejao
pod pritiskom bez
tecnosti unutra

Odnesite vas ekspres lonac na pregled u ovlasceni servis
TEFAL.

Ako indikator
prisustva pritiska
ne ide nagore i
ako nista ne izlazi
iz ventila tokom
kuvanja

Ovo je uobicajeno tokom prvih minuta.

Ako problem i dalje postoji, uverite se u sledece:

- Da je temperatura izvora toplote dovoljno velika, a ako
nije povecajte je.

- Da je koli¢ina te¢nosti u posudi dovoljna.

- Da je radni ventil na jednoj od ikonica B ili (Z5 - sl.
7ili 8.

- Lonac je dobro zatvoren.

- Da dihtung ili rub posude nisu osteceni.

Ako se indikator
prisustva pritiska
popeo i ako nista
ne izlazi iz ventila
tokom kuvanja

Ovo je uobicajeno tokom prvih minuta.

Ako se pojava nastavi, postavite uredaj u hladnu vodu,
vidi odlomak «Brza dekompresija i poseban slu¢aj» i ot-
vorite ga.

Ocistite radni ventil i cev¢icu za odvod pare i proverite da
li moZete lako da pritisnete klip.

Ako para izlazi oko
celog poklopca,
proverite sledece

Da li je poklopac dobro zatvoren.

Polozaj dihtunga na poklopcu.

Da li je dihtung u dobrom stanju, po potrebi ga prome-
nite.

Cistocu poklopca, i dihtung leZista poklopca , sigurnosni
ventil i radni ventil.

Ispravno stanje ruba posude.

Ako ne mozete da
otvorite poklopac

Proverite da li je indikator prisustva pritiska u donjem
poloZaju.

Ako ne, dekompresujte, po potrebi, stavite lonac pod mlaz
hladne vode, pogledajte deo «Brza dekompresija i pose-
bni slu¢ajevi».

Ako namirnice nisu
dovoljno kuvane

ili su zagorele,
proverite sledec¢e

Vreme kuvanja.

Jacinu izvora toplote.

Ispravan poloZaj radnog ventila.
Koli¢inu tecnosti.

Ako su namirnice
zagorele u loncu

Pre pranja ostavite posudu napunjenu vodom neko vreme.
Nikada ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proizvode na
bazi hlora.
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Bl POVRCE
SVEZE ZAMRZNUTO
Kuvanje |PoloZaj ventila| PoloZaj ventila
B (&)
- - na pari* 18 min.
Articoke - dinstanje** 15 min.
| Asparagus - dinstanje 5 min.
Bela repa - na pari 7 min.
- dinstanje 6 min.
Briselski kupus - na pari 7 min. 5 min. - dinstanje
Boranija - na pari 8 min. 9 min.
Brokoli - na pari 3 min. 3 min.
Erl;:gevu (pire) (kasasta - dinstanje 8 min.
- na pari 6 min.
Celer - dinstanje 10 min.
Cvekla - na pari 20 - 30 min.
Endivija - na pari 12 min.
Grasak - na pari 1 min 30 4 min
Karfiol - dinstanje 3 min. 4 min.
Koluti¢i praziluka - na pari 2 min 30
Krompir na &etvrtine ~haparl 12 min.
- dinstanje 6 min.
Peturke seckano - na pari 1 min. 5 min.
cele - dinstanje 1 min 30
@ Pirinag (suzeni) - dinstanje 7 min.
Polu-suseni pasulj - dinstanje 20 min.
Sargarepe (kasasta hrana) kolutiéi - na pari 7 min. 5 min.
Spanac - na pari 5 min. 8 min.
- dinstanje 3 min.
Tikvice - na pari 6 min 30 9 min
- dinstanje 2 min.
Zelena sociva (susena) - dinstanje 10 min.
. isitnjen - na pari 6 min.
Zeleni kupus bez listova |- na pari 7 min.
Zitarice (susene) - dinstanje 15 min.
* Sastojci u korpi za paru
** Sastojci u vodi
B MESOIRIBA
SVEZE ZAMRZNUTO
PoloZaj ventila PoloZaj ventila
= &
Jagnjetina (nogice 1,3 Kg) 25 min 35 min
Junetina (przena 1 Kg) 10 min 28 min
Losos (4 steka 0,6 Kg) (kasasti sastojci) 6 min 8 min.
Manic (fileti 0,6 Kg) (kaasti sastojci) 4 min 6 min
Piletina (cela 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Svinjetina (przena 1 Kg) 25 min 45 min.
Tuna (4 paréeta 0,6 Kg) (kasasti sastojci) 7 min 9 min.
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FORSIKTIGHETSATGARDER

®

Ta dig tid att ldsa alla instruktioner innan du bérjar anvanda tryckkokaren
och folj alltid bruksanvisningen. Felaktig anvéndning kan leda till skada.

For din sakerhet uppfyller tryckkokaren gallande standarder och bestammelser:
- Direktivet om tryckbdrande anordningar
- Material som kan komma i kontakt med livsmedel

- Miljs

FORE
ANVANDNING

KONTROLLERA

e Att roret for bortledning av anga (B) inte dr blockerat.

e Att sakerhetsventilens (C) kolv ar rorlig

e Att lockets packning dr placerad i spdret pa locket - Fig.12.

e Att lockhandtagen d@r ordentligt fastsatta. Lockhandtagen ar
sdkerhetskomponenter. Ta aldrig bort dem eller byt ut dem p&
egen hand

VIKTIGT NAR
DU FYLLER
TRYCKKOKAREN

» Anvdnd aldrig tryckkokaren utan vétska, eftersom det kan
skada den. Se till att det alltid finns tillrdckligt med vatska i
karlet vid tillagning.

e Storsta mangd livsmedel: 2/3 av karlets h6jd, max 2-marke -

Fig.6.

 Vid angkokning féar livsmedlen i dngkorgen inte komma
i kontakt med vattnet. Mangden fdar inte 6verstiga max
2-market pa karlet - Fig. 5.

o Fyll till hégst 1/3 (max 1-mdrket) av kokkarlets héjd om
du tillagar livsmedel som svdller och/eller skummar under
tillagningen, till exempel ris, baljvéxter och andra torkade
gronsaker eller korn, fruktkompott, pumpa, zucchini, moratter,
potatis, fiskfiléer etc.
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« Setill att ha noggrann uppsikt om du anvénder tryckkokaren i nérheten av
barn.

« Angan som kommer ut fréin funktionsventilen ar mycket het. Se upp for
angstrdlar.

o Livsmedlen tillagas med hjalp av tryck. Om tryckkokaren anvénds pé
felaktigt satt kan det leda till brénnskador. Se till att tryckkokaren ar
ordentligt stéingd innan du bérjar tillagningen. (Se avsnittet "Stéing
tryckkokaren”).

« Kontrollera att ventilen ger ifran sig ett jamnt, susande ljud under
tillagningen. Om det inte slapps ut tillrackligt med anga ska du avlasta
trycket och dppna locket. Kontrollera sedan att det finns tillréickligt med
vdtska och att roret for bortledning av dnga inte dr blockerat. Om det
fortfarande inte sldpps ut tillrdckligt mycket dnga, kan du hoja varmen pa
spisen.

o Tillaga inte livsmedel som kan blockera sakerhetskomponenternas kanaler:
- Blabar, tranbdr
- Korngryn, dinkel, hirs
-Havregryn
- Gula artor
- Nudlar, makaroner, spaghetti
- Rabarber
A - Svarta vinbdr, réda vinbar

F%‘:\IEDCEEH « Ndr du tillagar stora kéttbitar och livsmedel med skinn (hela korvar, tunga,

@ fagel, mm) rekommenderar vi att du sticker hdl i skinnet med en kniv eller @

TILLAGNING gaffel fore tillagning.

I annat fall kan blasor med kokande vétska bildas under skinnet vid

tillagningen och sténka ndr du skdr upp livsmedlet.

« Anvind aldrig tryckkokaren for att laga mjélkbaserade recept (till exempel
rispudding, mannagrynsgrét ...).

 Anvdnd aldrig grovt salt i tryckkokaren. Tillsdtt endast finkornigt salt i slutet
av tillagningen. P sa satt undviker du uppkomsten av smé gropar som kan
skada botten av tryckkokaren.

 Anvand aldrig tryckkokaren for att steka med olja under tryck.

o Ldmna inte tryckkokaren utan uppsikt ndr du varmer olja eller fett. Om du
fortsdtter att vdrma fett som redan borjat ryka kan tryckkokaren skadas och
fettet kan bli s hett att det tar eld.

. ]f\nvdnd inte tryckkokaren for ndgot annat dndamél én det den dr avsedd

or.

o Placera aldrig tryckkokaren i en het ugn.

« Lagg aldrig 16s aluminiumfolie dver en behdllare i tryckkokaren. Fast alltid
folie med sndre.

 Anvand aldrig plastfolie i tryckkokaren.

« Alkoholéngor ar brandfarliga. Koka alkoholhaltig vétska i cirka 2 minuter
innan du satter pé locket. Kontrollera tryckkokaren regelbundet nér du lagar

recept med alkoholhaltiga ingredienser. o
« Anvand endast kompatibla varmekdllor som anges i bruksanvisningen.
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EFTER
@ TILLAGNING

e Vrid pd ventilen (A) for att reglera hastigheten pé
tryckscinkningen tills lagesmarkeringen ar mittemot symbolen
@ - Fig.9. Om du marker att livsmedel eller vatska borjar spruta
ut ska du vrida tillbaka funktionsventilen (A) till laget & och
sedan gora en snabb trycksdankning i kallt vatten - (se avsnittet
"Vid tillagningens slut”).

Om tryckindikatorn (D) inte sjunker gor du en snabb
trycksénkning i kallt vatten - (se avsnittet "Vid tillagningens
slut”).

Forsok aldrig att manipulera tryckindikatorn.

For livsmedel som svdller och/eller skummar under tillagningen,
till exempel ris, baljvaxter och andra torkade grénsaker
eller korn, fruktkompott, pumpa, zucchini, morétter, potatis,
fiskfiléer etc, lat tryckkokaren svalna négra minuter och gor
sedan en snabb trycksdnkning i kallt vatten - (se avsnittet
"Vid tillagningens slut”). Skaka tryckkokaren forsiktigt innan
du 6ppnar den, efter att ha kontrollerat att tryckindikatorn ar
i nedsdnkt lage. Det férhindrar att dngbubblor, som du kan
skalla dig p, rinner ut. Detta dr sdrskilt viktig ndr dnga sldapps
ut snabbt eller om du kyler tryckkokaren i vatten.

Var alltid mycket forsiktig om du flyttar tryckkokaren nar
den fortfarande dar trycksatt. Ror inte vid heta ytor. Anvand
ugnsvantar/grytlappar vid behov. Lyft med bada handtagen.
For soppor rekommenderar vi snabb trycksankning i kallt vatten
- (se avsnittet "Vid tillagningens slut”).

Se till att funktionsventilen (A) dr i ldget for utsldppt dnga innan
du 6ppnar tryckkokaren. Tryckindikatorn (D) ska vara i nedscnkt
lage.

Oppna aldrig tryckkokaren genom att tvinga upp den.
Kontrollera att trycket har sdankts och att angan har slappts
ut. Tryckindikatorn (D) ska vara i nedsénkt lage. (Se avsnittet
"Sakerhet").
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e Om du madrker att ndgon del av tryckkokaren dr trasig eller
sprucken ska du inte under ndgra omstdndigheter férsoka
oppna den. Vanta tills den svalnat helt innan du flyttar den.
Ta den till ett TEFAL-godkant servicecenter for reparation
innan du anvander den igen.

e Forsok inte manipulera sdkerhetskomponenterna. Utfor
endast rengdring och underhdll enligt anvisningarna.

e Anvdnd endast TEFAL originaldelar som dr avsedda for din
modell.

e Lamna inte livsmedel i tryckkokaren.

e Diska och skolj tryckkokaren omedelbart efter varje

RENGORING | anvéndning.

OCH « Diska aldrig funktionsventilen (A), packningen (I) i diskmaskin.
UNDERHALL | « Anviind aldrig blekmedel eller klorhaltiga produkter dé de kan
@ forstora den rostfria stalytan. @

e Lat inte locket ligga i vatten.

» Byt packningen varje dr, eller omedelbart om den &r sprucken
eller trasig.

e Lat kontrollera tryckkokaren pd ett TEFAL-godkdnt
servicecenter efter 10 &rs anvandning.

e Forvara tryckkokaren ratt: Lagg locket upp och ner ovanpa
karlet for att undvika att lockets packning slits ut i fortid.

e Flackar i botten av kdrlet paverkar inte pa nagot satt
metallens kvalitet. Fldckarna ar kalkavlagringar. Ta bort dem
med en svamp och lite attika.

SPARA INSTRUKTIONERNA >
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Bl BESKRIVNING AV DELAR

A.  Funktionsventil H. Lagesmarkering funktionsventil
B.  Ror for bortledning av dnga I. Lockets packning

C.  Sakerhetsventil 3. Angkorg

D.  Tryckindikator K. Stativ

E.  Oppningsknapp lock L. Langt handtag karl

F.  Lockhandtag M. Karl

G(a). Lagesmarkering lock N. Kort handtag karl

G(b). Lagesmarkering lock - karl 0. Maxmarkeringar (Max 1 och

Max 2) for fyllning

B ATT KONTROLLERA FORE VARJE ANVANDNING

Kontrollera funktionsventilen

e Kontrollera att funktionsventilens ror for bortledning av dnga inte ar
blockerat. Rengér med en tandpetare vid behov (se avsnittet "Rengéring
av roret for bortledning av dnga”, sidan 22)

Kontrollera sdkerhetsventilen

(

e Kontrollera att kolven ror sig fritt (tryck pa kolven flera gdnger med
fingret), (se avsnittet "Rengodring av sdkerhetsventilen”)
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B EGENSKAPER

Tryckkokarens bottendiameter - artikelnummer

Volym | Total volym* | @ Karl @Botten | ROSTFRI modell M,‘(‘:ritfqg)'}cﬁﬁ-
6L 6,71 22cm 15cm P25307 150 kPa

Teknisk information: Max. drifttryck: 80 kPa
B KOMPATIBLA VARMEKALLOR

ELEKTRISK KERAMIKHALL
GAS PLATTA HALOGEN INDUKTION ELEKTRISK SPIRAL

. ICQ\
r =\

@ O |w= QQQ
S 2>

« Tryckkokaren passar alla varmekadllor, dven induktion, med undantag
for Agaspisar.

e Se till att plattans diameter inte ar storre dn tryckkokarens botten om
du anvdander elspis eller induktionshdall.

@ e Se till att tryckkokarens botten alltid ar ren och torr om du anvdnder @

keramikhdall eller halogenspis.

e P& gasspis far Iagan aldrig ga utanfor tryckkokarens botten.

e Se till att tryckkokaren ar val centrerad pé plattan oavsett vilken typ av
spis du anvdnder.

e Se till att tryckkokarens botten ar ren och utan beldggning innan du
placerar den pé hdillen, oavsett vilken typ av spis du anvander.

M TEFAL TILLBEHOR
« Foljande tillbehor finns tillgdngliga till tryckkokaren:

Tillbehor Artikelnummer
Packning (6L) X9010101
Angkorg 792185
Stativ 792691

e For att byta andra delar eller for reparationer ska du alltid kontakta ett
godkdnt TEFAL-servicecenter (se www.tefal.com).
e Anvand endast originaldelar fran TEFAL som dr avsedda for din modell.

*Produktvolym med locket pa plats.
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ANVANDNING

B OPPNA TRYCKKOKAREN

e Dra lockets 6ppningsknapp (E) bakét med tummen och hall kvar - Fig. 1.

« Hall i det langa handtaget pa kdrlet (L) med ena handen och vrid det langa
handtaget pa locket (F) moturs med den andra handen tills locket 6ppnas -
Fig.2.

o Lyft av locket.

« Vanta med att 6ppna tryckkokaren tills den har svalnat och inte langre ar
trycksatt. Om handtagen dr svéra att trycka isdr ar tryckkokaren troligen
fortfarande trycksatt. Forsok inte tvinga isdr handtagen. Allt tryck i
tryckkokaren innebdr risker.

B STANG TRYCKKOKAREN

Ndr tryckkokaren e Placera locket horisontellt pa karlet efter
@r stingd men inte lagesmarkeringarna G(a) och G(b).- Fig.3
trycksatt ér det normalt o Vrid locket medurs tills det tar stopp - Fig.3. Du
9}5 Iﬁ?'ﬁet :j°rts.'| I?.F' ‘;t hér knappen klicka ndr locket hakar fast - Fig. 4.
1fornaflande titl karlet. Om du inte kan vrida pé locket, kontrollera att
Detta upphor ndr RO . S

tryckkokaren tryckséitts. Oppningsknappen (E) ar ordentligt tillbakadragen.

@ B MINSTA FYLLNINGSNIVA @
o Hall alltid minst 25 cl/250 ml (2 koppar) vdtska i~ Livsmedel
tryckkokaren ndr den ska anvandas. s:omkplacert;s_ I
For angkokning : gntg _prgeT( %r
« Hall minst 75 cl/750 ml (6 koppar) vatten i kérlet. inte overskrida

markeringen
MAX2.

o Placera korgen (J) pa stativet (K) - Fig. 5.
B HOGSTA FYLLNINGSNIVA

* Fyll aldrig tryckkokaren till mer &in tvé tredjedelar (markering
MAX 2 maximal fylining).

For vissa livsmedel:

« For livsmedel som svdller eller skummar under tillagningen,
t.ex. ris, baljvaxter, torkade gronsaker, puréer, pumpa,
zucchini, mordtter, potatis, fiskfiléer... Lat tryckkokaren
svalna under nagra minuter, kyl darefter ned den i kallt
vatten. Kontrollera att tryckindikatorn sjunkit och skaka
sedan tryckkokaren latt varje géing innan du 6ppnar den
for att forhindra att dngbubblor sprutas ut som du riskerar
att branna dig pd. Denna atgdrd ar sdrskilt viktig vid
snabbutslapp av anga eller efter nedkylning i kallt vatten.
Vid tillagning av soppor rekommenderar vi att du utfér en
snabb trycksdnkning i kallt vatten (se bilden for Steg 1 har
ovan).
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B ANVANDNING AV FUNKTIONSVENTILEN (A)

Montera funktionsventilen (A):

Obs! Gor detta endast ndr tryckkokaren @r sval och inte

anvdnds.

« Satt funktionsventilen (A) pé plats och rikta symbolen
f pd ventilen mot markeringen (H) enligt bilden har
bredvid.

« Tryck ner ventilen och vrid den sedan till symbolen £
eller &3 enligt bilden har bredvid.

Ta bort funktionsventilen:

Obs! Gor detta endast ndr tryckkokaren @r sval och inte

anvands.

e Tryck ner ventilen och vrid den sa& att symbolen @ r
mittemot markeringen (H) enligt bilden har bredvid.

e Ta bort ventilen enligt bilden har bredvid.

Tillaga gronsaker eller 6mtdliga livsmedel:

e Rikta symbolen £+ pd ventilen mot markeringen (H)
- Fig.7.
o Laget 2+ motsvarar ett tryck pa 50 kPa.
@ Tillaga kétt eller frysta livsmedel:
e Rikta symbolen @& pa ventilen mot markeringen (H)
- Fig.8.
e Laget & motsvarar ett tryck pé 80 kPa.
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FORE FORSTA ANVANDNING

« Rengor tryckkokaren och alla delar noggrant fére forsta anvandningen.

e Ldagg stativet (K) i botten av grytan och placera korgen (J) ovanpé den .

o Fyll karlet till tva tredjedelar med vatten (maxmarkering (Max 2) for fylining
(0)).

e Stdng tryckkokaren.

« Se till att symbolen (Z3 &r mittemot markeringen (H) - Fig.8.

e Placera tryckkokaren pé spisen och satt plattan pé hdgsta effekt.

Det ar normalt med anga runt tryckindikatorn (D) ndr tryckkokaren vérms

upp.

e Ndr dnga borjar stromma ut fran ventilen sanker du varmen och later
vattnet koka i 20 minuter.

e Ndr de 20 minuterna gatt stanger du av varmen.

« Vrid pé ventilen (A) gradvis for att reglera hastigheten pd trycksénkningen
tills ligesmarkeringen dr mittemot symbolen € - Fig.9.

e Ndr tryckindikatorn (D) sjunker dr tryckkokaren inte langre trycksatt.

« Oppna tryckkokaren - Fig.1 och 2.

e Skolj ur tryckkokaren med vatten och torka den.

B FORE TILLAGNING

@  Ta bort ventilen (A) fore varje anvdndning (se avsnittet
"Anvandning av funktionsventilen”), hall upp den mot
ljuset och kontrollera att roret fér bortledning av dnga
(B) inte ar blockerat (se bilden har bredvid). Rengér
med en tandpetare vid behov - Fig.10.

« Kontrollera att kolven (C) ror sig fritt (se bilden har
bredvid). Las mer i avsnittet "Rengdring och underhall”.

« Tillsatt alla ingredienser samt vatska.

e Stdng tryckkokaren - Fig.3 och se till att den ar
ordentligt stangd - Fig. 4.

e Rikta symbolen 24 eller & pa ventilen mot
markeringen H - Fig. 7 eller 8.

e Placera tryckkokaren pé spisen och sdatt pa hogsta
effekt.
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B UNDER TILLAGNINGEN

Tryckindikatorn (D) forhindrar att trycket stiger i tryckkokaren om den inte

dr ordentligt sténgd.

e Det dr normalt med &nga runt tryckindikatorn (D) nar tryckkokaren varms

upp.

e Nar dngan borjar stromma kontinuerligt ur funktionsventilen (A) med ett
regelbundet pysande ljud (pschhht) sdnker du varmen sa att ventilen (A)

fortsatter att susa jamnt.

e Fortsdtt koka enligt den tillagningstid som anges i receptet.

e Stding av spisplattan sa snart tiden ar ute.

B VID TILLAGNINGENS SLUT

For att sldppa ut angan:

- Langsam trycksdnkning:

e Anvands for grytor, gronsaker, kott- och fiskratter.

e Vrid p& ventilen (A) gradvis for att reglera
hastigheten pé& trycksdankningen tills
ladgesmarkeringen ar mittemot symbolen
&> - fig.9. Nar tryckindikatorn (D) sjunker &r
tryckkokaren inte Idngre trycksatt.

Tryckindikatorn (D) férhindrar att tryckkokaren

6ppnas om den fortfarande dr trycksatt.

- Snabb trycksdnkning::

o Anvand ndr du kokar soppor, ris, pasta, olika krdmer
och puddingar, recept som innehdller ris eller pasta
och recept med hog vatskehalt.

e Placera tryckkokaren i diskhon, som du fyllt
till halften med kallt vatten, for att skynda
pa trycksénkningen, se bild hdar bredvid. Nar
tryckindikatorn (D) sjunker @r tryckkokaren inte
langre trycksatt.

e Nu kan du 6ppna tryckkokaren - Fig.1 och 2.

- Specialfall:

« Nar du tillagar vissa livsmedel, t.ex. skivade morotter,
pumpa (se tillagningstabell) eller torkade baljvéxter,
ska du inte slappa ut dngan. Lat istdllet tryckkokaren
svalna i rumstemperatur tills tryckindikatorn (D)
sjunker innan du 6ppnar tryckkokaren. Korta den
rekommenderade tillagningstiden néagot.

e Nar du lagar soppor rekommenderar vi att du
gor en snabb trycksdnkning (se avsnittet «Snabb
trycksankning»).
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Om du mdrker att
livsmedel eller vatska
licker ut genom
ventilen ndr du
sldpper ut angan

ska du flytta tillbaka
funktionsventilen (A)
till lige 2=+ eller (3
- Fig. 7 eller 8. Vanta
ndgon minut och vrid
sedan langsamt pa
funktionsventilen for
att slappa ut angan
igen, och kontrollera
att livsmedel och
vétska inte lacker ut

pa nytt.

Var mycket forsiktig
om du flyttar pa
tryckkokaren ndr den
dr trycksatt och se till
att inte skaka den.
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RENGORING OCH UNDERHALL

B DISKA TRYCKKOKAREN

F6lj anvisningarna nedan fér rengéring och Diska tryckkokaren
underhdll efter varje anvéndning for att se till att efte[ varje
tryckkokaren fungerar korrekt: anvéndning.

Missfdrgningar
och mdrken
som kan uppsta

e Diska tryckkokaren (karl och lock) med varmt
vatten och diskmedel efter varje anvandning. Gor

likadant med korgen . efter langvarig
e Anvand aldrig blekmedel eller klorhaltiga anvéndning
produkter. paverkar inte
« Overhetta inte karlet ndr det &r tomt. tryckkokarens
Fé L I funktion.
or att rengéra insidan av kdrlet:
« Diska med svamp och diskmedel. Endast kirlet kan
e Flackar i botten av karlet péverkar inte pé maskindiskas.
ndgot satt metallens kvalitet. Flackarna ar
kalkavlagringar. Ta bort dem med en svamp och Tryckkokarens
lite attika. goda egenskaper
.. .. . . bevaras lingre om
For att rengdra utsidan av kdrlet: du undviker att
« Diska med svamp och diskmedel. 6verhetta kérlet ndr
@ For att rengora locket: det ér tomt. @
« Diska locket under rinnande varmt vatten med Det &r viktiat att
svamp och diskmedel och skdlj val. fa tryckkokgren
For att rengora lockets packning: kontrollerad pa ett
e Rengér packningen (I) och sparet fér TEFAL-godkant
packningen efter varje anvindning. servicecenter efter

« For att byta packning, se - Fig.11 - 12. 10 ars anvéindning.

For att rengora funktionsventilen (A):

e Ta bort funktionsventilen (A), se avsnittet
”Anvandning av funktionsventilen”.

e Skolj funktionsventilen (A) under rinnande
vatten - Fig.13.
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Rengoring av réret for bortledning av dnga (B):

e Ta bort ventilen (A).

« Hall upp ventilen mot ljuset och kontrollera att
roret for bortledning av dnga inte dr igensatt. Se
bild har bredvid. Rengér med en tandpetare vid
behov - Fig.10.

For att rengora sdkerhetsventilen (C):
» Rengor den del av sdkerhetsventilen som sitter
pd insidan av locket genom att halla den under

) Anvand aldrig
rinnande vatten. vassa eller spetsiga
e Kontrollera att den fungerar korrekt genom foremal for detta.

att trycka ner kolven Idtt med en bomullstuss.
Kolven ska réra sig fritt. Se bild har bredvid.

Byta packning pa tryckkokaren:

e Byt packningen pé tryckkokaren varje ar eller
om den ar sprucken eller skadad.

e Anvdnd alltid en originalpackning fran TEFAL
som ar avsedd for din modell.

Forvaring av tryckkokaren:
e Lagg locket upp och ner ovanpd karlet.

SAKERHET

Din tryckkokare @r utrustad med flera sdkerhetsfunktioner:

o Sdkerhet vid stdngning:
- Tryckindikatorn (D) kan stiga och tryckkokaren trycksdttas endast om
tryckkokaren ar ordentligt sténgd.

o Sdkerhet vid 6ppning:
-Sa lange tryckkokaren dr trycksatt kan den inte dppnas med
éppningsknappen (E). Oppna aldrig tryckkokaren genom att tvinga upp
den. Forsok aldrig manipulera tryckindikatorn (D).

o Tva sdkerhetsfunktioner mot 6vertryck:
- Funktion 1: Sakerhetsventilen (C) slapper ut trycket och &nga strommar ut
horisontellt frén toppen av locket - Fig. 14.
- Funktion 2: Packningen (I) sldpper ut anga vertikalt genom det lilla hélet
som finns pa kanten av locket eller langs med sidan av kdrlet - Fig.15.
Obs! Dessa sakerhetsfunktioner kan slacka lagan pa en gasspis.
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« Om nagon av sdkerhetsfunktionerna utléses:

- Stdng av plattan.

- Lat tryckkokaren svalna helt.

- Oppna tryckkokaren.

- Kontrollera och rengor funktionsventilen (A) - fig.
13, roret for bortledning av dnga (B) - Fig.10,
sakerhetsventilen (C) (se bilden har bredvid) och
packningen (I).

GARANTI

e Nar den anvdnds enligt anvisningarna har kdrlet pé din nya TEFAL-
tryckkokare 10 ars garanti mot:
- Alla fel som ror karlets metallkonstruktion.
- All fértida forsamring av metallstommen.
e Alla andra delar av din tryckkokare ér garanterade mot tillverknings- eller
materialfel under den lagstadgade garantiperiod som gdller i det land dar
produkten koptes, rdaknat fran inképsdatum. Fullsténdig information om
garantivillkoren finns pa www.tefal.com.
« Denna avtalsenliga garanti gdller mot uppvisande av kassakvitto eller
faktura med ink6psdatum.
Garantin gdller inte i féljande fall:
e Om skador uppstar till foljd av vardslés anvdndning eller underlétenhet att
@ vidta viktiga forsiktighetsatgarder, till exempel: @
- Stétar, fall, anvandning i ugn osv.
- Lock, ventil kan diskas i diskmaskinen.
e For att utnyttja garantin maste du vanda dig till ett TEFAL-godkant
servicecenter (Ias mer pd www.tefal.com).

B FORESKRIVEN MARKNING

Markning Placering
Uppgifter om tillverkare och varumdarke P& lock och lockhandtag
Tillverkningsar och tillverkningsparti P& karlet
Modellnummer
Maximalt séikerhetstryck (PS) Pd locket
Maximalt drifttryck (PF)
Volym Pé kdrlets botten

B ELEKTRISK ELLER ELEKTRONISK PRODUKT
VID SLUTET AV DESS LIVSLANGD

e Vdrna om miljon!
® Din tryckkokare dr tillverkad av flera material som kan dtervinnas
eller ateranvandas.
2 Lamna in den pa din lokala dtervinningsstation.
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B TEFAL SVARAR PA DINA FRAGOR

Problem Rekommendationer
Om tryckkokaren har | Ldt ett TEFAL-godkant servicecenter kontrollera din tryckkokare.
hettats upp och varit
trycksatt utan vétska
Om tryckindikatorn | Detta dr normalt under de forsta minuterna.

inte stiger och inget
kommer ut genom
ventilen under
tillagningen

Om problemet kvarstdr ska du kontrollera:

- Att varmen pd plattan dr tillréckligt hdg. Om inte 6kar du
varmen.

- Att det finns tillrackligt med vatska i karlet.

- Att funktionsventilen dr riktad mot nagon av symbolerna
B eller 5 -Fig.7 eller 8.

- Att locket dr ordentligt stangt.

- Att packningen eller kdrlets kant inte skadad.

Om tryckindikatorn
har stigit och ingen-
ting kommer ut
genom ventilen under

Detta dr normalt under de forsta minuterna.

Om problemet kvarstdr fyller du diskhon till hdlften med vatten
och stdller ner tryckkokaren for att sdnka trycket (se avsnitten
“Snabb trycksankning” och "Specialfall’) innan du 6ppnar den.

tillagningen Rengdr funktionsventilen och réret for bortledning av nga och
kontrollera att kolven ror sig fritt.

Om tryckkokaren Kontrollera att locket dr ordentligt stéingt.

Iticker anga runt Kontrollera att packningen dr rdtt placerad i locket.

locket Kontrollera att packningen dr i gott skick. Byt ut den vid behov.

Kontrollera att locket, packningen, sparet for packningen,
sdkerhetsventilen och funktionsventilen dr rena.
Att kdrlets kant dr i gott skick.

Om du inte kan 6ppna
locket

Kontrollera att tryckindikatorn dr i det nedre liget.

Om inte ska du minska trycket. Stdll eventuellt tryckkokaren
i en diskho som dr halvfylld med kallt vatten, se avsnitten
"Snabb trycksankning” och "Specialfall”.

Om livsmedlen ér
fastbréinda eller inte
dr ordentligt tillagade
ska du kontrollera

Tillagningstiden.
Vdrmen pd plattan.
Funktionsventilens ldge.
Mdangden vatska.

Om livsmedlen ér
fastbrdanda eller inte
dr ordentligt tillagade

Kontrollera tillagningstiden.

Kontrollera varmekallans effekt.

Kontrollera att driftventilen dr korrekt placerad.
Kontrollera mangden vétska

Om mat har brunnit i i
tryckkokaren

Fyll karlet med vatten och lat det sta ett tag innan du

diskar ur det.

Anvand aldrig blekmedel eller klorhaltiga produkter. Kontrollera
tillagningstiden.

Kontrollera varmen pa plattan.
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W GRONSAKER T R
Tillagning ventillage ventillage
2 &
Krondrtskockor hela énga® 18 m!n
vatten® 15 min
Sparris hela vatten 5 min
Rédbetor iiﬁl%l;rﬁgt;r anga 20-30 min
Broccoli buketter anga 3 min 3 min
Brysselkal hela anga 7 min 5 min i vatten
Morétter (specialfall) rondeller anga 7 min 5 min
Blomkal buketter vatten 3 min 4 min
. ) dnga 6 min
Selleri bitar, 5 cm atten 20 min -
- bitar, 2,5 cm danga 6 min 30 9 min
Zucchini .
vatten 2 min
Endiver bitar, 2,5 cm danga 12 min
Grona bénor hela eller delade | anga 8 min 9 min
. strimlad dnga 6 min
Gronkal blad anga 7 min
Grona linser (torkade baljvéixter) vatten 10 min
Purjolok bitar, 5 cm anga 2 min 30
tunt skivad anga 1 min 5 min
Svamp .

@ hela vatten 1 min 30 -
Artor anga 1 min 30 4 min
Potatis (till exempel King bitar anga 12 min
Edward) bitar vatten 6 min
Pumpa (puré) (specialfall) i bitar vatten 8 min
Ris (langkornigt vitt) se noten nedan | vatten 7 min
Halvtorkade bonor*** vatten 20 min
Spenat anga 5 min 8 min

vatten 3 min

Rovor kuber, 2,5 cm énga ! mfn
6 min

Matvete (torkade korn)*** vatten 15 min

B KOTT OCH FISK

FARSKA LIVSMEDEL ventillage (Z3

Notkott (stek, 1 kg)

32 min (medium)*

Hel kyckling (1,2 kg) 22 min
Lamm (stek, 1,3 kqg) 40 min (medium)*
Marulk (filéer, 0,6 kqg) (specialfall) 4 min
Flaskkott (stek, 1 kg) 28 min
Lax (4 kotletter, 0,6 kg) (specialfall) 6 min
Tonfisk (4 kotletter, 0,6 kg) (specialfall) 7 min

*Tillaga ytterligare 5 minuter for genomstekt kott. **Livsmedel i vatten.
***Ej tillgangligt i vissa lander RIS: Fyll aldrig karlet till mer @n en tredjedel.
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IHCTPYKUII 3 TEXHIKU BE3MNEKH

Mepes BUKOPUCTAHHAM CKOPOBAPKHW YBAXKHO O3HAWOMTeCA 3 ycima
BKA3iBKOMM i 3aBXAW AOTPUMYHTECH iHCTPYKLIT 3 eKcnayaTauii.
HenpaeunbHe BUKOPUCTAHHA MOXe NPU3BECTH A0 NOLIKOAKEHb.

3aan15 BALWOi 6e3neKu Lel Nnpunaz BifnoBiaae YUHHUM CTAHAAPTAM | HOPMAM:
- AMpeKTuBi Wono 061aAHAHHSA, fIKe NPALLIOE MiJ, TUCKOM

- Bumoram wono matepianis, AKi KOHTAKTYIOTb i3 XQPYOBUMW NMPOAYKTAMHU

- Bumoram wopo oxopoHu foBKinna

OBOB’A3KOBI
MEPEBIPKU

MNEPE[ KOXXHUM
BUKOPUCTAHHAM

NMEPEBIPTE

a NPy AeHHOMY CBiT/i, WO OTBIp ANA BUXOAY NAPHU He
3a6MBCS.

a CTPUXKEHb 3AMOBIKHOIO KIAMNAHA MOXE PYXATHCS.

a YLLiIbHIOBAY KPULLKW PO3MILLLEHKH Mifi KOXHWM i3 Na3iB
KPULLKK = Mmat. 12.

aUM NPABUIBHO 30KpiNAeHi pyuyku KacTpyni. Pyuku
KACTPyAi € 3aXMCHUMK AeTanamu. Hikonun He 3HimaiTe
1 He 3aMiHIoMTe X CAMOCTIMHO.

3ABXIHU
JNOTPUMYMTECA
HABEZIEHMX
BKA3IBOK I3
KIJIbKOCTI
IHrPEAIEHTIB

u He KopucTyiiTecs ckopoBapKoto 6e3 piauHH, e Mmoxe
npv3BecTH A0 il Ceprho3HOro nowkoaxeHHs. MNig yac
NPUrOTYBAHHSA CNiAKYHTE 3d TUM, W06 y CKOpoBapLi
6yN10 JOCTATHLO PiIAMUHH.

u MiHimym 250 mn = man. 4.

« Makcumym 2/3 BUcOTH eMHOCTI, BiaMiTkKa MAX 2 = man.
6.

allig yac NpUroTyBaHHA HA NApi NPOAYKTU B KOLUMKY
He MAlTb KOHTAKTYBATH 3 BOZOK a60 NepeBuLLyBATH
piBeHb MAX 2 B Kactpyni. = man. 5.

« Makecumym 1/3 (nosHauka MAX 1) ans MAKApOHHMX
BMPO6iB, AKi 36inbLUYOTECA B po3Mipax i/abo niHATbCA
niz, Yac BapiHHSA, HaNpUKAazg puc, 6060Bi, CyLeHi oBoui,
dpyKTOBI Niope, rapbys, KabauKK, MOPKBA, KAPTOMJSA,
pubHe dine...
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u He 3anuwaiite aitel 6e3 Harnsay 6ins NpaLiooyoi CKOPOBAPKHM.

allapa, Wo BMXOAWTb i3 3AMOOIKHOTO KNANAHA, AyXe rapsayd.
OcTepiraiTecs CTpyMeHs napu.

u CKOpPOBAPKA FOTYE Mifi TUCKOM. 30 HENPABUIBHOTO BUKOPUCTAHHS
MOXHO OTpUMATK Oniku Big okpony. lepes BMKOPUCTAHHAM
NepPeKOHAMTeCA B TOMY, LL{O CKOPOBAPKA HANIEXHUM YMHOM 3AKPUTA.
[lyB. po3in «3aKpPUBAHHS».

u KoHTponioiiTe, o6 nig, 4ac NpuroTyBaHHsA iKi KNANAH NOCTIMHO
MPALIOBAB, 3ABX/W BUMYCKaroUM Napy. AKLLO He BUXOAWUTb AOCTATHBLO
napu, BUNYCTiTb TUCK | NepeBipTe HAABHICTb AOCTATHBOI KiNbKOCTI
PiAVHK, O TAKOX YK He 3acMmideHni oTBip BMxoay napw. Micna umx
nepesipoK, AKWO Napa i HaAANi He BUXOAWTb, TPOXM 36iMbLUITh
Temneparypy.

aHe roTyitTe npoayKTH, fiKi MOXyTb 3QCMITUTH OTBOPU 3AXMCHMX
netanen:

- Aroau;

- NepsIoBy Kpyny, nonby, npoco
- BIBCAHI naacTisui;

- CYXWH ropox;

- NIOKLUMHY, MAKAPOHHM, CrareTi;
- PeBiHb;

- CMOPOAMHY.

a/lnA NpUroTyBaHHA BENMKMX LUIMATKIB M'icQ TA MPOAYKTIB 3
06010HKOI0 (Ljini KOBOACKM, A3MK, MTULA...): PAAMMO NPOKOIOBATH iX @
nepez NpUroTyBaHHAM HoxeM abo Buaenkoto. i yac npuroTyBaHHA
BOHU MOXYTb 30TPUMYBATH KUMJIAYY PiAWHY TA yTBOPIOBATH OPH3KH.

aHe BMKOPMCTOBYITE CKOPOBAPKY AR MPUrOTYBAHHA CTPAB, A0
CKNaY AKX BXOAWTb TBAPUHHE MOJIOKO.

u He BUKOpPUCTOBY#TE KaM'IHY Cirlb, @ AOAABAMTE Cislb APIOHOrO nomeny
B KiHL|i NPUroTyBaHHA. TAKUM YUHOM BU YHUKHETE NOSIBU «MPOKOJIB»,
AKi MOXYTb NPU3BECTH A0 AedopMaLlii AHA CKOPOBAPKH.

a He BMKOpHCTOBYITE CKOPOBAPKY A1 CMADKEHHS 3 BUKOPUCTAHHAM
onii.

u He 3anmwaiite ckopoBapky 6e3 Harnsay nig vac posirpiBaHHsA onii
060 *u1py. AKLLO NPOAOBKYBATH PO3irPIBATH OJit0, 3 AIKOT MAe AUM,
Lie HeraT1BHO Br/IMHE HA il BAACTUBOCTI Ta MOXe MPU3BECTW [0
3QMMAHHA.

a BUKOpHCTOBYIMTE CKOPOBAPKY JIMLLIE 30 MPU3HAYEHHAM.

= He cTaBTE CKOPOBAPKY B PO3IrpPiTy AyXOBKY.

u Hikonu He knagitb HesakpinneHy atoMiHieBy Gonbry Ha KOLMK Ans
MPUrOTYBAHHA HA NAPI B CKOPOBAPL.

= HiKo/ M He KnagiTb nosieTuneHoBy NAIBKY B CKOPOBAPKY

alapy cnnpTy BorHeHebe3sneuHi. MepLu HiX 3aKPUTH KPULLIKY, f0BEAITb

PiAMHY A0 KUMIHHA NPOTAroM 2 XBUIWH. 3BepTaiTe 0cobMBy yBary Ha

CTPaBM, 0 CKNAAY AKMX BXOAWTb CIIUPT.

u KopucTyittecs BapunbHUMKU NOBEPXHAMM, A BiAMOBIAAIOTb TUM, WO

BKO3QHi B iHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaraui. @
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NICNA NPUrOTYBAHHA

a [locTynoBo noBepHiTb pobounii knanax (A), Bubuparoum LBKaKe
BWMYCKAHHA Napu, Ao nikTorpamu ¥ = man. 9. AKwo nig yac
BUMYCKAHHA NAPKU BM CMOCTEPIraETe AHOMAJIbHI BUKWAH, 3HOBY
BCTAHOBITL poboumii KnanaH (A) y nosuuito npuroTysaHHa &
noTiM 3pobiTb LWBMAKE BUMYCKOHHSA NAPK B XONOAHIN BOAi — (ams.
po3Ain «3aBepLUEHHs BAPIHHA).

a flKWo 3anobikHui knanad (D) He onyckaeTbcs, MOMICTITh
CKOPOBAPKY B XONOAHY BOAY — (AMB. pPO3Ain «3aBepLUeHHs
BAPIHHSA »)

a Hikonm He TUCHITb Ha 3aN0BiXHKIM KNanaH.

u [N MAKapOHHKUX BUPOGIB, AiKi 36iNbLLYIOTBCA B 06’€Mi 60 MiHATLCS
Mif, Yyac BApiHHsA, HANPUKAAA pUc, 6060Bi, CyLeHi 0Boui, PPYKTOBI
niope, rapbys, Kabayku1, MOpKBA, KapTonnsA, pubHe dine... ocTyaiTh
CKOPOBAPKY MPOTATOM KiJIbKOX XBWJIMH, A MOTIM MOMICTITb Y
xonopaHy Bogy. O60B’I3KOBO 3/1€rKa CTPYLLYHTE CKOPOBAPKY Nepes
KOXHWM BiKPUBAHHAM, NepeBipu1BLLM, UM 3aMNOBIKHUIA KnanaH
OnyCcTHBCS, Wob 3anobirTn po36pM3KYBAHH!O, LLIO MOXe NPU3BECTH
[0 onikiB. Lie 0co611BO BAXKIMBO A/151 LUBUAKOTO BUMYCKAHHSA NAPU
abo nicna nepebyBaHHA B XONOAHIH BOAI.

a[lepecyBaiiTe CKOpOBAPKY, WO nepebyBae Mif TUCKOM, 3
MOAKCMMANIbHOW obepexHicTio. He TopkaWTecs rapaymx
NoBepXoHb. 3a NOTPebu BUKOPUCTOBYMTE NPUXBATKU. bepiTb 3a
06MABI pYUKH KaCTpyi.

u 115 NPUroTYBAHHA CyniB PEKOMEHAYETLCA 3AiMCHIOBATH LUBMAKE
BUMYCKAHHA NAPH B XONOAHIN BOAI (AMBITECA po3Ain «3aBepLueHHs
BAPIHHS»).

u [lepekoHawTecs, Wo KnanaH nepebyBae B NONOXEHHI BUMYCKAHHS
napw, NepLU HiX BiAKPUBATM CKOPOBAPKY. 3anobixHwuiA knanaH (D)
MQ€E nepebyBaTH B HUXKHBOMY MOJIOKEHHI.

» Hikonu He BigkpuBaiTe ckopoBapky Yepes cuny. NepekoHawnTecs
B TOMY, LLO BHYTPILLHIM TUCK Y CKOPOBAPL BiACYTHIN. 3ano6iXHMI
knanaH (D) mae nepebyBaTH B HUKHBOMY MONOXKeEHHI. ([I1B. po3ain
«Cuctemu besnexku»).
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OBC/TYTOBYBAHHA

u AIKWO BY BUABMUTE, WO Byab-AKA AETAIb BALLIOI CKOPOBAPKHM
3namaHa abo TpicHyNa, Hi B AIKOMY pasi He NpobyiiTe BiAKPHUTH
il, AKLLO BOHA 30KPMTAQ, AAMTE i MOBHICTIO OXONOHYTH, NepLu
HiXK NepemilLaTK ii, binblue He BUKOPUCTOBYWTE ii i BiHECITb B
OBTOPW30BAHWUI CEPBICHWUM LIEHTP

a [loBoAbTECH i3 CUCTEMAMM 6e3MEKH 3 LOTPUMAHHAM IHCTPYKLH
3 OYMLLLEHHA TA 06C/YroBYBAHHS.

a BUKOpUCTOBY#TE N1LLIE OpUTiHA/BHI AeTani BUPO6HULTBA, AIKi
BiNOBIAAIOTL MOAEi BALLOT CKOPOBAPKM.

= He 36epiraiTe ixy B ckopoBapLyi.

a OunCTiTb TA CMONOCHITH CKOPOBAPKY BiApaA3y X nicas
BUKOPUCTAHHSA.

u Hikonu He cTaBTe pobounit knanax (A), ywineHiosay (I) y
NOCYAOMUIAHY MALLIMHY.

a He BMKOpWCTOBYIMTE PO3UMH XJIOPY TA MMIOMI 30CO6HM, WO
MICTATb XJI0P, AKi MOXYTb BIJIMHYTH HA AKICTb HEipXABHOI
crani.

a He 3a1MwaiiTe KpULIKY y BOAI Ha TpUBAMIA yac.

u MiHsiiTe ywwinbHIoBaY pas Ha pik abo oapasy, AKLLO HA HBOMY
3'ABUNNCA AederTu.

a [icna 10 pokis ekcnnyartayii HEO6XiAHO 3AIMCHATH TEXHIYHWI
OrNAf, CKOPOBAPKKU B ABTOPU30BAHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI.

u/lna 36epiraHHA CKOPOBAPKW: MepeBepHiTb KPULIKY HaA
KACTPY/Ito, W06 YHUKHYTH NepeuacHoro 3HOCY yLUilbHIoBaua
KPWLLIKHN.

allosiBO NAsM Ha [Hi KACTpyni He BMAMBAE HA poboui
Bnactvsocti Metany. Lie Hakvn. LWo6 BUAannTH Horo, MOXHA
BUKOPUCTOBYBATH F'YOKY 3 HEBEJIMKOIO KiNbKICTIO 6inoro ouTy.

3BEPEXITb L0 IHCTPYKLIIO A1
NOAANbLIOrO BUKOPUCTAHHS
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H OonucC NPUNALY

A Poboumit knanax H.  MNo3Hauka nonoxeHHs pobouoro
B Kanan BigBeaeHHs napu KnanaHa
C.  3anobixHuit kKnanaH I lMpoknaaKa KpuLLKK
D.  InaukaTop HasBHOCTI TUCKY ). KoMK ans npuroTyBaHHA Ha napi
E.  KHomka BigKp1BAHHA K. TpuHora
F.  Pyuka KpuLLKK L. Josra pyuka Kactpyni
G(a). Mo3Hauka Ans BCTAHOBNEHHS M.  Kactpyns
KPULLKH N.  KopoTka pyuka Kactpyni
G(b). Mo3Hauka Ans BCTAHOBNEHHS 0.  [o3HAYKK MAKCMMAJIBHOIO
KPWLLKM BiIHOCHO KaCTpyi 3anoBHeHHs (Max1 i Max 2)

B OBOB’A3KOBI NEPEBIPKW NEPE],
KOXXHWM BUKOPUCTAHHAM

MNepeBipka po6ouoro knanaHa

o [epeBipTe, UM He 3aCMiYEHMIA BUMYCKHUIA OTBIP pO60YOro KnanaHa.

Mepesipka 3anobixHoro knanaHa

(o) (u/

e [NepeBipTe, UM NOPLLUEHb 3AXUCHOMO KAAMAHA BifIbHO PYXAETbCA (HATUCHITL
KiZIbKa pasiB Ha NOpLUEHb NasbLem).
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B TEXHIYHI XAPAKTEPUCTHUKH

[liameTp AHA CKOPOBAPKHM — OCHOBHi AGHI

06'em @ kactpyni @ pHa Mopenb Hepxasitoua ctant | Makcumanbhui 6e3neunni Tuck

6n 22cm | 15cm P25307 150 kMa

HopmaT1BHi XapaKTepUCTMKK: MakcumanbHUi pobounii Tuek: 80 KMa

FA30BA ENEKTPOIVIATA TUIUTA3I IHAVKU,MHA ENEKTPUYHA
MINTA CK/NTIOKEPAMIMHOIO MJIUTA CNIPAJIbHA
MOBEPXHEIO HACTUIbHA
MINTA
S
N
d @ 7R\ QQQ
\‘ — ’
\ S /4

B BAPWUJIbHI NOBEPXHI

@ o Lia ckopoBapka nigxoauTb A BCiX TUMIB BAPMILHKUX MOBEPXOHb. @
o Y pasi BUKOPUCTAHHS HO eNEKTPHUYHIN a60 iHAYKLINHINA NAKTI nepekoHawnTecs,

LLLO PO3Mip HArpiBAIbHOIO eIeMEHTA He NEePEBULLYE iaMEeTP AHA CKOPOBAPKH.

o Y pasi BUKOPUCTAHHA KepaMiyHoi ab0o ranoreHHol NAMTH NepeKoHanTecs, Wo
[IHO CKOPOBAPKK 30BX/AM YKCTE i Cyxe.

o [in yac HarpiBaHHA HA rasoBik KOHGOPLI NONYM'A He MOBMHHO BUXOAWTH 34
MeXi IHa CKOPOBAPKHM.

o [Mig, 4ac BUKOPUCTAHHA HA BYAb-AKKX TUNAX NAUT CIAKYWHTE, LWOo6 CKOPOBAPKA
6yna NpaBMABLHO PO3MILLEHA HO BOPUALHIH NOBEPXHI.

o AK1i1 61 TMN BaPWIBHOT NOBEPXHI BM Hi BUKOPUCTOBYBQUIM, NEPeKOHAMTeCs, Lo
[IHO CKOPOBAPKK YMCTE | AKYPATHE, NepLL HiK CTABMTH ii HO BAOPWUIbHY MOBEPXHIO.

B AKCECYAPU TEFAL

o [1ns1 CKOPOBAPKM AOCTYMHI TAKi aKcecyapu:

Akcecyap Mogenb

YulinbHioBaY KpULWKK (6 n) X9010101
KoLK Ans npuroTyBaHHA Ha napi 792185
TpuHora 792691

o [Ins 3aMiHM iHWKMX AeTaned abO A1 PEMOHTY 3BEPHITLCA 10 ABTOPU30BAHMX CEPBICHHX
ueHTpiB TEFAL (auB. Be6-cait www.tefal.ua).

* BukopucToBy#iTe nuLe opuriHabHi AeTani BupobHuuTBa TEFAL, siki BignosiaaoTs
mogeni Bawwoi ckoposapku. o
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BUKOPUCTAHHA

B BIAKPUBAHHA

o Bennknm nanbLieM NoTArHITb KHOMKY BiakprBaHHsA (E) Ha cebe Ta yTpumyiiTe ii B
LIbOMY MOJIOXeHHi — mau. 1.

o Tprmatoum ofiHi€ro PYKOto A0BrY pyuKy KacTpysi (L), iHLLIOK pyKoto MOBEPHITL A0Bry
PYUKY KpHLLKK (F) NPOTH FOAMHHUKOBOT CTPINIKM [0 BIAKPUBAHHA — MaUl. 2.

o [10TiM MiAHIMITb KPULLKY.

B 3AKPMBAHHA

Konw Bupi6 He o MoKNAAiTb KPHLLKY PIBHO HA KACTPY/II0, BUPIBHIOKOUM
BWKOPHCTOBYETLCA T MO3HAYKM ANA BCTAHOBAEHHs Kpuwwiku G(a) i G(b).
3QKPHTHH, KpHLIKA « [OBePHITL PyUKY 30 FOAUHHUKOBOIO CTPI/IKOK 10 YNOpY

MOe He npuAArarm (man. 3), AOKM He NOYyETE 3BYK 3AMUKAHHS KHOMKK
winbHo Ao Kactpyni. Lie

€ HOPMQUIbHUM SIBULLEM. (man. 4). )
Llei edeKT 3HUKAE, KoMK fIKWO He BAAETLCA NOBEPHYTM KDULLIKY, NepesipTe,
BUpi6 nepebysae nia un KHonka Biakpuearks (E) nepebyeae B 3aHbOMY
TUCKOM. NONOXEHHI.
B MIHIMAJIbHE HAMOBHEHHSA Mpoyky, nomiuei
© 30BXAW HANMBAWMTE MIHIMANbHY KiNbKiCTb PifiMHA B KOLUMK NAPOBAPKH,
@ npuHaimHi 0,25 1/ 250 mn (2 cknsiHKK). He MaKTb @
[inA npuroTyBaHHA CTpaB Ha napi nepesuLLyBaATH
o HanoBHIOBATH KACTPY/IO HEOBXiaHO MpuHQiMHI Ha  MO3HAUKY MAX2.
0,75 n/ 750 mn (6 CKNAHOK).

o YcraHoBiTh Kowwk (J) Ha nigctasky (K), npusHaueHy
INA Uboro — maii. 5.

B MAKCHUMAJIbHE HANOBHEHHA

o Hikonn He HaMOBHIOWTE CKOPOBAPKY bibLLl HiXK HA 2/3 BMCOTW KacTpy/i (No3HauTte
MAX 2 = MaKcUManbHe 3anoBHEHHS).

[ins pesaknx npopyKTiB:

o /111 MOKAPOHHMX BUPODIB, AIKi 36i/bLLYIOTLCA B 06'€Mi 060 NMiHATLCA
MiZ Yac BapiHHA, HANPUKNAZ pyc, 6060BI, CyLleHi 0BOYi, GPYKTOBI
ntope, rapbys, Kabauku, MOPKBA, KAPTOMSs, pUbHe ¢ine... ocTyAITb
CKOPOBAPKY MPOTArOM KiNIbKOX XBWJIMH, A MOTIM MNOMICTiTb Y
xonopHy Bofly. O60B'I3KOBO 3/1€rKa CTPYLLYITE CKOPOBAPKY Nepes
KOXHWUM BIIKPUBAHHAM, NepeBipUBLLM, YK 3ANOBDKHWIA KnanaH
OnyCTUBCS, LWO6 3an06irT po36pH3KYBAHHIO, LLIO MOKE NPU3BECTU
no oniki. Lie 0cobnvMBo BaIMBO ANs LWBWMAKOTO BUMYCKAHHS
napu abo nicns nepebyBaHHA B XONOAHIN Bogj. [151 NPUroTyBaHHS
CyniB PeKOMEHAYETLCA 3AiMCHIOBATH LUBH/KE BUMYCKAHHSA NAPU B
XONOAHIN Bogi (A1B. MQUTIOHOK Ans etany 1 BuLLe).
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B BUKOPUCTAHHA POBOYOIO KNAMAHA (A)

BcraHoBneHHs pobouoro knanaHa (A)

Yeara! Li aii cnig BuKoHyBaTH, NMlle KonW BUPIb

XOJIOAHWH | HE MPALIOE.

e YcTaHOBITH pobounit knanad (A), BUpiBHABLUK
niktorpamy M 3 nosHaukoto (H).

e HaTWCHITb Ha Knanad, a NoTiM NOBEpHiTb MOro Ao
niktorpamu 2 abo 5.

3HiMaHHA po6ouoro KnanaHa

Yeara! Li gii cnig BMKOHyBATH, NWlle Konu BUPI6

XONOAHWM i He NPALIOE.

e HaTUCHITL HA KNanaH i NoBepHiTb Moro ans Toro,
o6 BUPIBHATK nikTorpamy Al 3 nosHaukoto (H), sk
306paKEHO HO MAUTIOHKY CMPABA.

© 3HIMITb KNAMAH, AK MOKA3AHO HA MAUTIOHKY CNPABa.

MpuroTyBaHHsA oBouiB 060 KPUXKUX NPOAYKTIB
e YCTQHOBITL MiKTOrpamy 2# knanaHa HABNPOTH
@ nosxayku (H) = man. 7.

MpurotyBaHHa M’ica a60 3aMOPOKEHUX NPOAYKTIB
© YCTQHOBITb MIKTOrpPAMY (3 KNANAHA HABMPOTH
nosHayku (H) — man. 8.

B NEPLUE BUKOPUCTAHHA

e [lepes nepLiMM BUKOPUCTAHHAM PETENbHO OYWUCTbTE CKOPOBAPKY Ta ii
KOMMOHEHTH.
o YcTaHoBITh nigcTasky ans kowwmka (K) Ha agHo KacTpyni Ta noctasTte Kowwuk (J)
3BEpXY.
> o HanoBHiTb KacTpysiio BoAoto Ha 2/3 (MO3HAYKA MAKCMMAIBHOTO 3aroBHeHHs (Max

2) (0)).

© 3aKpHiTE CKOPOBAPKY.

 YcTaHoBiTb NikTorpamy (Z3 HaenpoTh nosHauku (H) — man. 8.

o [NocTasTe CKOPOBAPKY HA BAPW/IbHY MOBEPXHIO | BUCTABTE il HA MAKCUMOUIbHUIA
piBeHb NOTYXHOCTI.
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MpucyTHICTL Napy Ha piBHI iHAMKATOPA HAABHOCTI TUCKY (D) — € HOpMANbHUM

ABULLEM Ha NO4ATKY po6oTH npunagy.

* Konu napa noyHe BUXOAUTH Yepes KIanaH, 3MeHLUiTb iIHTEHCUBHICTb HArpiBaHHA 1
3auekariTe 20 xB.

* Yepes 20 XB. BUMKHITb NUTY.

e [ocTynoBo noBepHiTb KnanaH (A), BUOMPAIOUM LBMAKICTb CKUAAHHA MAPH, 0
ynopy, Ao No3Haukn < — puc. 9.

o [licna Toro, AK iHAMKaTop TUCKY (D) OnycKaETbCA, CKOPOBAPKA CKUAAE TUCK.

 Binkpwiite cxopoBapky — man. 1-2.

 [TpomuiiTe CKOPOBAPKY BOAOH TA BUCYLLITb.

B NEPEA NEPLUMAM NPUTOTYBAHHAM

o [epes KOXHWUM BUKOPUCTAHHAM 3HIMITb KnanaH (A) (aus.
po3gin «BukopucTanHa pobouoro knanaxa») i BisyanbHo
nepesipTe NpU AEHHOMY CBiT/i, U4 HE 30aBUTMI KaHan
BifiBeaeHHA napy (B) (auB. mantoHoK). 3a HeobXxiaHOCTI
MPOYKCTITb Horo 3ybouncTkoto — ma. 10.

 [epekoHanTecs, WO MNopLieHb 3anobiXKHOro KaanaHa
(C) BiNbHO PYXAETHbCA, AMB. MQJIOHOK HUXYe TA PO3AINn
«QOumLLeHHs ¥ gornagy.

@ o [lopaiiTe iHrpesieHTH TA PiAKHY.

o 3aKpuiiTe CKOpoBApKY (Mal. 3) Ta nepeKoHanTecs, Wo ii
NPABUILHO 3aKPUTO (MaUt. 4).

o BctaHoBiTb nikTorpamy 2+ 460 & knanara HABNPOTH
nosHauxku (H) = man. 7 a6o 8.

o [NocTasTe CKOPOBAPKY HA BAPWIIbHY MOBEPXHIO i BUCTABTE
MAKCUMQUIbHUI piBEHb TEMNepaTypHu.
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B B NPOLIECI MPUTOTYBAHHSA

Inankarop TMCKY
(D) He po3Bonse
THUCKY Y CKOPOBOPLi
nigHiMaTmca, AKWO
BOHO HENPABU/IbHO
3aKpHTa.

npunagy.

o [IpUCYTHICTb NApK HA PiBHI iHAMKATOPA HAABHOCTI
TUCKY (D) — € HOPMQJTBHUM ABMLLEM HA MOYATKY poboTH

e Konu pobounit knanaH (A) 6esnepepBHO BUMYCKAE
napy, BUaaroumr 3suuantmii 3syk (MLULLLL), 3meHwy#Te
TemnepaTtypy BApW/ILHOI MOBEPXHi TAK, LWob KnanaH (A)

NPOAOBXKYBAB LUKMITH, AIK 303BUUYAN.
o JloTprMy#HTECA YaCY NPUrOTYBAHHS, YKA3AHOTO B PeLienTi.
o Ko/ yac npuroTyBaHHA MMHE, BUMKHITb MKTY.

B 3AKIHYEHHA NPUTOTYBAHHA

BunyckavHs napu

MoBinbHe ckupaHHA napu

o [oBinbHO MoBepHiTb KnanaH (A), BUbMparoun
WBMAKICTb CKUAAHHA NapW, A0 MiKTorpamu «&»
— man. 9. Micna Toro, sAK iHAUKaTop TUcKy (D)
ONMYCKAETHCSA, CKOPOBAPKA CKUAAE TUCK.

Inpukatop THcKy (D) yHemoxnuBAloE
BiAKPUBAHHA CKOPOBAPKH, AKLLO BOHA NepebyBae
nig, TACKOM.

LLIBnaKe CKUAAHHA NapH:

* B MOXeTe NMOCTABUTH CKOPOBAPKY B XONOAHY
BOAY /1A NMPUCKOPEHHA CKUAGHHA NApW, AMB.
cxemy. Konu iHankatop Tucky (D) onyckaeTbes,
CKOPOBAPKA CKU/AE TUCK.

o MoxHa BiAKPUTM CKOpPOBAPKY — ma. T 2.

OcobnuBi BUNAAKK

© Y pasi NpUroTyBaHHs ki 3 MACNAHUCTHX NPOAYKTIB
(avB. TAGAMLIO NPUrOTYBAHHA) aBO CyXMX
OBOYIB He BMKOPWUCTOBYWTE CKMAAHHA NApU M
3a4eKanTe, OKU ONYCTUTLCA IHAMKATOP TUCKY
(D), WO YMOXNMBWTL BiAKPUTTS CKOPOBAPKM.
PekomeH0BAHMIA Yac NPUroTyBAHHA MOTPiIGHO
CKOPOTUTH.

o/l nNA NpUroTyBaHHA CyniB peKOMeHAYeTbCA
3AiACHIOBATH LIBUAKE CKUAAHHS NApU (AMBITHCA

po3ain «LLBuaKe CKUAAHHS napu»).
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Akwo nig vac
BUIMYCKAHHA NApK

BM CrocTepiraere
HE3BUUAHHI BUKUAM,
YCTAHOBITb po6oUHii
KAanaH (A) Ha NO3HAYKY
2+ a60 (5 (puc. 7 @
a6o 8), a notim 3HoBY
NOBiNIbHO BUKOHYWHTE
CKWAAHHA NapH,
NepPEeKOHABLUMCb, L0
6inblue HeMae BUKMAIB.

MNepecysaitte
CKOPOBAPKY, L0
nepebyBae nif, TUCKOM,
3 MAKCUMQIBEHOKO
obepexHicTio, He
CTPYLLYIOYH il

404

12/02/2025 15:4¢



| ® |

OYULLEHHA TA OBC/ZIYTOBYBAHHA

B OYULLEHHA CKOPOBAPKH

Jns 3abe3neyeHHs HagiHoi poboTn npunagy
AOTPUMYITECA HABEAEHWX HUKUE pPeKoMeHAALiN
3 OYMILEHHA T OBC/IYroBYBAHHS MNICAA KOXHOMO

Muiite ckopoBapKy
NiCNA KOXKHOro

BMKOPHCTAHHS.
BUKOPUCTAHHS.
o [TicnA KOXHOr0 BUKOPUCTAHHA MUIMTE CKOPOBAPKY MoYopHIHHA Ta
(KCICprHIO Ta KpMLLIKy) Tennow BOAOK 3 NOAPANUHH, AKi
AOAABAHHAM MUtoUKX 3acobis Ana nocyay. Kok MOXYTb 3'ABUTUCA
ANA NPUTOTYBAHHSA HA MAPi MOXHA OYMLLYBATH TAK BHACNIAOK
camo. [OBrOTPHBAIOTO
o He BUKOpUCTOBY#TE PO3UMHIB XJIOPY ABO MUIOUMX BUKOPHUCTAHHS, HE
3aco6is, AKi MICTATL XJ10p. B/MBAIOTL Ha poboui
« He neperpiBaiiTe KAcTpysto, KOS BOHA MOPOXKHSI. XAPOKTEPUCTHKK
. " . . MPUCTPOIO.
OuMLLEHHSA BHYTPILLHBOT NOBEPXHi KACTpyni
o MuiiTe ry6KoI0 3 I0AABAHHAM MMIOHOrO 3aC0By AnA TinbKku KacTpyio Ta
nocyay. KOLUMK MOXHO MHUTH
o [losiBa N/1AIM HA AHI KACTPYNi He BNMBAE HA poboui B NOCYAOMMitHi#
Bnactueocti metany. Lle Hakvn. Wo6 Buaanuty MOLLWHI.
110ro, MOXHG BUKOPUCTOBYBATH rYBKY 3 HEBEJIMKOKO
@ KinbKicTto binoro ouTy. o6 nopoexuTH @

TepMiH ekcnnyarauii
CKOPOBAPKH, He
neperpisaiTe

OuMLLEeHHs 30BHILLHBOI NOBEPXHi KacTpyi
o MuitTe rybKoto 3 J0AABAHHAM MUIOYOTO 3acoby Ans

nocyay. KOCTPYJIH0, KOJIH BOHA
OUMLLEHHA KPHLLKK nycra.
o [pomwiiTe KPHLLKY ryBKOO Mifi MPOTOYHO TEMION

BOZIOI0 3 J0AABAHHAM MUIOHOrO 3acoby Ans nocyay MNicna 10 pokis

Ta Ao6pe CNoNOCHITH. ekcnnyarauii

HeobXigHO 3AiINCHUTH

Ol-IMLLleHHFI NPOKNAAKH KPULLKHU TexXHiYHWi ornag,

o [1icnA KOXKHOrO NPUTrOTYBAHHA MUIATE Npoknazky (I) CKOPOBAPKH B
Ta i BUIMKY. GBTOPU30BAHOMY
o LLlo6 ycTaHOBUTM NMPOKNAZAKY HA MicLe, AWB. M. CepBiCHOMY LIeHTpi
11-12. TEFAL.

OumLieHHs pobouoro knanaxa (A)

e 3HiMiTb pobounit knanaH (A), auB. po3ain
«BHUKOPUCTAaHHsA po60o4Oro KNanaHa».

o MuitTe poboumii knanaH (A) nig cTpymeHem Boay 3
KpaHa — man. 13.
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OuuiLeHHs KaHany BiaBeaeHHs napH (B)

© 3HiMiTb knanaH (A).

 [IpOKOHTPOJIONTE Bi3yaAsIbHO NPU AEHHOMY CBIT/I,
Lo KaHAN BiAABEAEHHA NAPU YACTUI | MAE Kpyrny
¢dopmy. [lvB. MantoHOK cripasa. 3a HeobXiAHOCTI
MPOYMCTITb Horo 3ybouncTkoto — ma. 10.

OuuieHHs 3anobixHoro knanawa (C)

o [lpomuitTe BOAOK YACTMHY KOPMYCy KANAHA,

PO3TALLOBAHOIO BCEPeAMHI KPULLIKU. Mpy 3amiki
o [epesipTe oro poboTy, HATUCHYBLUM 3n1€TKA HA NPOKNAAKH HiKONU
KYNbKY, KA MQAE BiNlbHO pyxaTuca. [JuB. MastoHOK He BUKOPHCTOBYHTE
crpasa. rocTpi abo pixyui
3amiHa NPOKNAAKHM CKOPOBAPKK npeaAmeTH.

o MiHsiiTe NPOKNAZKY CKOPOBAPKK pa3 Ha pik abo
AKLLO HA Hili 3'ABUANCA AedeKTH.

© 3aB¥AN BUKOPUCTOBYITE OPUTIHAIBHY NPOKAAKY
BUpobHMuTBa TEFAL, npusHaueHy ana sawoi
CKOPOBOPKH.

36epiraHHsA CKOPOBUPKH

o [lepeBepHiTb KPULLIKY Ta MOKNAAITH il HA KACTPYAIO.

B BE3MNEKA BUKOPUCTAHHA 7 @

CropoBapKa ocHateHa baratbMa 3acobamu beneku:
« be3sneka nig yac 3aKpUBAHHA
- KWW BMPI6 He 3aKPUTO, IHAMKATOP HASBHOCTI TUCKY (D) He MOXe NIAHATHCS, WO
YHEMOXJIMBJIIOE MiAHATTA TUCKY Y CKOPOBAPLYi.
« Besneka nig yac BiAKPUBAHHA
-AKwWwo cKopoBapKa nepebyBaE Mif TMCKOM, KHOMKA BifKpuBaHHA (E) He
cnpauboBye. Hikonu He BigKkpuBarTe CKOPOBAPKY Yepe3 cuny. He TopkaiiTech
iHAMKatopa Thcky (D).
o [18i cucTemu 3anobiraHHA HagMipHOMY THCKY
-Mepwa cuctema: 3anobixHui knanad (C) BUBINBbHAE TUCK, | NAPA BUXOAWTb
FOPU3OHTAUILHO Yepe3 BEPXHIO HYACTUHY KPULLIKW — ma. 14
- lpyra cucrema: npoknagka (I) Bunyckae napy BEpTUKAILHO Yepes HEBETMKMIA
OTBIP HO KPOMLIi KPHLLIKK 060 B3L0BX KACTpyAi — pmat. 15. ObepexHo, Lie Moxe
NPU3BECTH A0 MOTALLEHHS MONYM'sl HA FA30BIM MANTI.
fIKwo oaHa 3 cucTeM 3anobiraHHA HaAMIPHOMY TUCKY
He CnpayboBye
© BUMKHITE nnTy.
 [TOBHICTIO OX0NOAITH CKOPOBAPKY.
o Bigkpuiite.
o [NepesipTe Ta 04MCTITb poboumii knanaH (A) (masn.13),
KaHan BifBeaeHHs napu (B) (man.10), 3anobixHuit
knanaH (C) i npoknagky (I). lus. mantoHoK cnpasa.

® |
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FTAPAHTIA

© 30 YMOBM BMKOPUCTAHHA 30 NPU3HAYEHHSAM KacTpyns ckoposapki TEFAL mae

rapanTito 10 poKiB, AKLLO HECMPABHICTb CTOCYETbCH:
— METAsIEBOI CTPYKTYPH KACTPYi CKOPOBOPKH;
— Nepe/HaCHOrO NOLLIKO/KEHHSA OCHOBHMX METASIEBUX KOHCTPYKLIN.

o Ha Bci iHWi YaCTUHX CKOPOBAPKW HAAAETHCA FAPAHTIA HA AedeTKH, NOB’'A3aHi
3 HesiKicHOi po6oTolo abo marepiasiamu, 3 MOMEHTY MOKYNKHU HA nepioa,
BM3HA4EHHI B YAHHOMY 30KOHOAABCTBI KpaiHK, B AKil 6yB npuabaHuii npunag.

e LA rapaHTia 3a6e3ne4yeTbca 30 yMOBM NpeA’sIB/IEHHA KACOBOroO Yeka abo
POXYHKA-GAKTYpH, AKi 30CBIAUYIOTb AATY NPUAGAHHS.

BHUHATKM 3 rapaHTii

o [apaHTis He i€, AIKLLO CUCTEMATWYHI MOJIOMKM MPUIAZY NOB'A3aHI 3 HELOTPUMAHHSAM
NpaBMn TexHiku b6e3nekn abo HeabANNMBAM CTOB/IEHHAM [0 HbOTO B NpOLLEC
eKkcnyarawii, a came:

— NpUnag 3a3HaBAB yAAPIB, NAZAB, HOro BUKOPHUCTOBYBQWIM ANA MPUrOTYBAHHA
Ki B LyXOBL.
- KpuLLKy, pobounii Knanax MOXKHA MUTH B MOCYAOMUAHIMA MALLIHI.

o TinbKk1 aBTOPU30BaHi cepBicHi LeHTpy TEFAL matoTb npaso 3abe3neyyBaTty Bam

rapaHTiHe 0bcnyroByBaHHA (NeperaiTb 3a nocunaHHam www.tefal.ua).

B ObOB’A3KOBE MAPKYBAHHA

MapKyBaHHSA Micue 3HaxogKeHHsA
. Ha Kpuwui Ta Ha pyuui
Ha3ssa BUpobHKKa abo Toproeoi Mapku KDMLLIKH
Pik BUnNycKky Ta Homep napTii Ha kactpyni
3asHaveHHs moaeni
MaKcMmansHo fAonycTUMKiA piBeHb TUCKY (PS) Ha kpuwwi
HariBuwmit piseHb poboyoro Tucky (PF)
06’em Ha gHi kactpyni

B 3ABEPLUEHHA CTPOKY EKCMN/TYATALIT
ENNEKTPUYHOI'O ABO EJIEKTPOHHOIO MPUNALY

 3ax1LLaiMMO HOBKOJIMLLHE cepeaoBHLLe pasom!
® Uel npunap MicTUTb mMaTepianu, AKi NiAAAraloTb BTOPUHHIN
nepepobui.
< BigHeciTb uel npunaa Ha nepepobKy A0 LEHTPY npuiomy
nobyToBKMX BiAXOAIB.
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®

B TEFAL BIANOBIZJAE HA BALLUI 3ANMUTAHHA

Mpobnemu PekomeHpauii
fKwwo ckopoBapKa BiaHeciTb CKOpOBAPKY B ABTOPM30BAHMIA cepBicHUi LieHTp Tefal
Harpinacs 6e3 piguHKu | 415 NepeBipKu.
BCEpeAHi

AKLO iHAMKATOP THCKY
He CrpauboBye i napa
He BUXOAWTb Yepe3
pobounii KnanaH nig
4ac NPUroTYBaHHA

Taka cuTyaLis AOMYCTUMA MPOTATOM KibKOX MEPLUMX XBUTUH.

AIKLLO TaKA TEHAEHLiA 36epiraeThbes, NepesipTe um:

—TeMnepaTypa BapH/IbHOI MOBEPXHI OCTATHBO BUCOKA, B iHLLIOMY
BMNOZKY 36iNbLLUITb TEMNEPATYPY;

— KinbKICTb PiAnHK B KACTPYNI OCTATHS,

—POBOHMIA KIIANAH BCTAHOB/IEHO HA OAHiH i3 MiKTOrpam B 60
(Z3-wan.7 abo 8.

— CKOPOBOPKA 3AKPHTA HAIEXHUM YMHOM;

— npoknazKa abo Kpail KACTPYi He MOLLKOZKEHI.

AKWo iHAMKaTOp TUCKY
CrpavboBYe, asie napa

Taka cuTyaList AOMYCTUMA MPOTATOM KilbKOX MepLUMX XBUTUH.
FIKLLO TaKe ABMLLE He 3HUKAE, MOCTABTE NPUIIGA Y XONIOAHY BOAY

He BUXOAWTb Yepe3 (avB. po3gin «LLIBuaxe ckupaHHA napu Ta «OcobauBi BUNAAKW»),

pobounii KnanaH nig | noTim) BigKpHiTe ioro.

4ac NPUroTYBAHHA OumncTiTe pobouMi KNANAH i KAHQN BMBEAEHHA NApW Ta
NepeKoHANTeCs, IO MOpLUEeHb 3an0biKHOTO KNANaHa BiNbHO
PYXQETbCA.

AIKLLO Napa BUXOAUTL | UM KPULLKA J06pe 3aKpHTC;

3-Nif} KPHLLIKH, U NPOKIIOAKA BCTAHOB/IEHA HATEXHUM YMHOM Y KPHLLILY;

nepesipte CTAH NPOK/CAKK, 30 NOTPEOU 3aMIHIT i;
YMCTOTY KPMLLKH, NPOKNGAKK Ta i BUIMKM, PO3TALIOBAHOI HA
KPWLLIL, 3aMo6ixHOro KNAanaHa Ta pobo4oro KAMAHG; CTaH KpaiB
Kacrpyni.

Ao KpHLLKa He MepeKoHaitTecs, WO IHAMKATOP TUCKY NepebyBaE B HUKHBOMY

BiIKPUBAETLCA TO/IOMEHHI.

B iHLwOMy pasi oxonoaiTb CKOPOBAPKY Mif, XON0AHOK MPOTOYHO0
BOAI0I0, AVB. po3fin «LLBrake ckuaaHHs napu» Ta «Ocobnmei
BUNCAKN.

AKwo ia HepoBapeHa
a6o niaropina,
nepesipte

4aC NPUrOTYBAHHS;
Temreparypy BapbHOI NOBEPXHI,
TO/IOXEHHS POBOUOTO KNAMNAHT;
KiNbKICTb PiAnHK.

flkwio ia nigropina

Mepep o4HLLEHHAM 3aMOYiTb KACTPYIO Y BOA] HA AeAKMM Yac.
Hikonm He BUKOPMCTOBY#TE PO34KH X/I0PY Ta MUIoYi 30CO6H, L0
MICTATb X/10p.
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Bl OBOUI
CBIXKI/ 3AMOPOXEHI/
Mpurotyeanksa| MonoxeHHA MonoweHHs
knanaa B | knanava (5
ApTHLOKH —Ha napi* 18 xB.
—yBoai™ 15 xB.
Cnapxa —yBogi 5xB.
Bypsak — Ha napi 20-30 xB.
Kpynw (cyxi oBoui) -y Bogi 15 xB.
Bpokoni — Ha napi 3xB. 3 xB.
MopKBa (macnstwcri npogykTy) niBKiNbLA — Ha napi 7 xB. 5xB.
— Ha napi 6 xB.
Cenepa —yBogi 10 xB.
Fpu6n nozpibHeHi — Ha napi 1 xB. 5 xB.
uini —yBogi 1x8.30¢
3enera kanycra nozpibHeHa — Ha napi 6 xB.
mcra — Ha napi 7 xB.
Bploccenbcbka kanycra — Ha napi 7 xB. 5 xB.—y BOgi
| LiiTHa kanycTa —yBogj 3x8 4 xB.
KaBauku — Ha napi 6x8.30C 9 xB.
—yBogj 2 xB.
Linkopii canatHmi — Ha napi 12 x8.
TT— — Ha napi 5xB. 8 xB.
—yBogj 3 xB.
3eneHa Kkacons — Ha napi 8 xB. 9 xB.
Haniscyxa kBacons —y BoAj 20 xB.
3eneHa Co4EBHLIA (cyxi oBoui) —yBogj 10 x8.
Pina — Ha napi 7 xB.
—y Bogi 6 xB.
'opotuok — Ha napi 1x8.30¢C 4 xB.
Linbyns — nopei KDPYQIbLiA — Ha napi 2x8.30¢C
Tap6ys3 (ntope) (vacnanwcri npogykty —yBogi 8 xB.
Kapronnia YETBEPTMHKK | — Ha napi 12 x8.
YETBEPTMHKK | —y BOAi 6 xB.
PHC (cyxi oBoui) —yBogj 7 x8.

B M’AACO TA PUBA

* [POAYKTH NOBMHHI 3HAXOAMTMCA Y KOLLMKY AN NPUTOTYBAHHA HA Napi
** [pOAYKTW NOBUHHI 3HAXOAUTUCA Y BOAT

CBIXKI/ 3AMOPOXEHI/

Monowenns knanaa (Z3 | MonowenHs knanaxa
BapanuHa (Hora 1,3 Kr) 25 xB. 35 x8.
AnosrumnHa (neyeHs 1 Kr) 10 xB. 28 xB.
MwuHb (dpine 0,6 Kr) (macnsHucri npoaykTw) 4 xB. 6 XB.
CBUHMHA (neyens 1 Kr) 25 xB. 45 xB.
KypstuHa (uina 1,2 kr) 20 xB. 45 xB.
Jlococb (4 wmartkw 0,6 Kr) (vacnsHucti npoaykTw) 6 XB. 8 xB.
I{gleﬁ_a)(lc cTelikm 0,6 Kr) (vacnanmci 7 XB. 9 xB.
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