AUSTRALIAN - NZ WARRANTY

B COOKWARE, BAKEWARE AND PRESSURE COOKERS
Limited Replacement Guarantee

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

Tefal Australia — PO Box 404, North Ryde, NSW,
1670 -PH: 1300 307 824
Tefal New Zealand - PH: 0800 700 711

If on receipt your Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product is found to be
defective or the non-stick coating has peeled, we will, at our cost, replace or repair the
product in our discretion. Only the defective part or accessory will be repaired or replaced.
Packaging, instructions etc. will not be replaced unless faulty.This guarantee excludes
defects caused by the Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product not being
used in accordance with instructions , accidental damage (including overheating), misuse
or being tampered with by unauthorised persons. It also does not apply if the Jamie Oliver
by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product is used commercially and excludes consumable
items (including accessories such as pressure regulators and safety devices), dishwasher
effects and damages, stains, dents, discolouration, scratches or scuffs due to normal wear
and tear, and your costs of claiming under the warranty.
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Sllagall ooy 2o @asys pé jlail dlw* * Kurv og timer medfalger ikke pa visse modeller. * Korb und Timer bei
bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten. *To koA&61 kot o xpovobiaxomtng Sev TepthapBavovtal o oplopéva
povtéha. * Basket and timer not included with certain models. * El cestillo y el temporizador no estan incluidos en algunos

modelos. aibilai paylig auw Jold Lglao (3p* * Kori ja ajastin eivét kuulu kaikkiin malleihin. *Panier et minuteur non
inclus dans certains modéles. * Cestello e timer non inclusi in alcuni modelli.* Mand en timer zijn bij bepaalde modellen niet

inbegrepen. * Kurv og timer folger ikke med pa enkelte modeller. * Cesto ndo incluido em alguns modelos. * Om modellen r
utrustad med sédan. * Sepet ve zamanlayici belirli modellere dahil degildir. * 3£ AERISR R BEMZ BTG TAG 23
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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:

. s L J o T T £ - Direktivet om trykudstyr
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SORG FOR

» 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 md aldrig fiernes eller udskiftes af
brugeren.

INDEN BRUG

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

e Trykkogeren skal minimum indeholde 250 ml/25 cl vaeske.

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

» Ved dampning af fedevarer ma fedevarerne i dampkurven*
ikke komme i kontakt med vandet, og de md ikke overstige
MAX 2-maerket pa panden - Fig.5.

e Trykkogeren mé hejst fyldes 1/3 (op til MAX 1-maerket)
med fedevarer, der udvider sig og/eller skummer under
tilberedning, sésom ris, baelgfrugter, torrede benner, stuvet
frugt, graeskar, courgetter, gulergdder, kartofler, fiskefileter og
lignende.

s

-

<

Loila pljil Ul sop

(-4
w
EZ
Eg
<=
a8
Ow
o
-;E
23
a
'

auJlill

-Jiagall cuwo® * Afhzengig af model. 18



P4
Ll
()
Z
b
Z
(o]
[T}
o
[T}
(2a]
|
—t
-
[24
[TT]
(o]
Z
>
O
o
[24
()
[T

« Trykkogeren skal vaere under opsyn, hvis den bruges i naerheden af bern.

e Dampen er meget varm, nar den kommer ud af ventilen. Pas pé eventuelle
dampstraler.

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

e Hold oje med, at ventilen regelmaessigt siger lyde under tilberedningen.
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 fedevarer, der kan blokere sikkerhedskomponenternes kanaler:
- blébeer, tranebaer
- perlebyg, spelt, hirse
- havreflager
- flaekkede aerter
- nudler, makaroni, spaghetti
- rabarber
- solbaer, ribs

« Ved tilberedning af store stykker kod og fedevarer med et overfladelag (hele
polser, tunge, flerkrae osv.) anbefales det at prikke skindet med en kniv eller
gaffel inden tilberedning. Under tilberedningen kan kogende vaeske dannes
under fedevarernes skind, som kan sprejte 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. P&
den made undgdr du udseendet af "huller”, som kan beskadige trykkogerens
bund.

 Trykkogeren ma aldrig bruges til tilberedning under tryk med olie.

» Trykkogeren md ikke efterlades uden opsyn, hvis du varmer olie eller
fedtstoffer. Hvis du fortsaetter med at varme en rygende olie, nedbrydes
olien, og oliens temperatur kan stige til et punkt, hvor den gar i brand.

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

o Trykkogeren md ikke saettes i en varm ovn.

» Der md aldrig leegges en beholder viklet ind i stanniol i trykkogeren. Spaend
altid fast med en snor.

 Brug aldrig husholdningsfilm i trykkogeren.

o Alkoholdampe er brandfarlige. Bring i kog i cirka 2 minutter, for du leegger
lag pa. Kontrollér regelmaessigt trykkogeren, hvis du laver alkoholbaserede
opskrifter.

 Brug kun de kompatible varmekilder, der stér i brugsvejledningen.

* Afhaengig af model.
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« 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 . Let derefter trykket hurtig i koldt
vand - (se afsnittet “Afslutning pé tilberedningen”).

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

e Lav aldrig om pa trykindikatoren.

o Til fedevarer, der udvider sig og/eller skummer under tilberedning,
s@som ris, baelgfrugter, dehydrerede grentsager, stuvet frugt, graeskar,
courgetter, guleradder, kartofler, fiskefileter og lignende. Lad din
trykkoger kole af i et par minutter, og let derefter hurtigt trykket i koldt
vand - (se afsnittet “Afslutning pd tilberedningen”). Ryst trykkogeren
metodisk og forsigtigt hver gang fer &bning, og nar du har sikret,
at trykindikatoren er gaet ned, s 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 vaere meget forsigtig, nar du saetter trykkogeren under
tryk. Undgé at rere de varme overflader. Brug ovnhandsker, nér det er
nedvendigt. Left i begge handtag.

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

 Sorg for, at betjeningsventilen (A) star pa dampudlesningen, fer du
abner trykkogeren. Trykindikatoren (D) skal vaere sanket.

« Trykkogeren ma aldrig tvinges d@ben. Serg for, at

trykket i trykkogeren er blevet frigivet. Trykindikatoren (D) skal vaere

saenket. (Se afsnittet “Sikkerhed”).
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o Hvis du bemaerker, at en del pa din trykkoger er géet i stykker eller revnet,
ma du under ingen omstaendigheder forsege at dbne den. Vent, indtil den
er kolet helt ned, for du flytter den. Den mé ikke bruges mere, og den skal
sendes til reparation pa et TEFAL-godkendt servicecenter.

e Der ma ikke manipuleres med sikkerhedssystemerne, udover nér du felger
rengerings- og vedligeholdelsesinstruktionerne.

 Brug kun rigtige originaldele fra TEFAL til din model.

o Efterlad ikke fodevarer i trykkogeren.

« Vask og skyl trykkogeren umiddelbart efter hver brug.

e Ventilen (A), pakningen (I) og indstillingsknappen* (G (d)) mé aldrig
vaskes i opvaskemaskinen.

o Indstillingsknappen® (G (d)) mé aldrig komme under vand.

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

o Laget ma ikke lzegges i bled i vand.

« Pakningen skal skiftes hvert dr eller med det samme, hvis den er flaekket
eller pdelagt.

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

e Hvis trykkogeren skal gemmes vaek, skal du seette ldget omvendt pa
gryden, s lagets pakning ikke slides.

BEHOLD DISSE VEJLEDNINGER

* Afhaengig af model.

B BESKRIVENDE DIAGRAM

A. Driftsventil

B. Dampudlgb

C. Sikkerhedsventil

D. Trykindikator

E. Frigivelsesknap til lag

F. Laghéndtag

G(a). Positioneringsmaerke
til lag

G(b). Positioneringsmaerke
til grydeléag

G(c). Timerfod*

G(d). Timer*

H. Ventilens positioneringsmaerke

I. Lagpakning

). Dampkurv*

K. Underlag*

L. Langt grydehé&ndtag

M. Gryde

N.Kort grydehé&ndtag

0.Mazerker for maksimal pafyldning
(Max1 og Max2)

B OBLIGATORISK KONTROL F@R HVER BRUG

Kontrol af ventilen

e Kontrollér, at ventilens dampudlgeb ikke er blokeret. Renger

om ngdvendigt med en tandstik (se afsnittet "S&dan rengeres

dampudigbet” side 22)

Kontrol af sikkerhedsventilen

o Kontrollér, at stemplet kan bevaege sig (tryk pd stemplet flere gange

med fingeren), (se afsnittet "Sadan rengeres sikkerhedsventilen”)

* Kurv og timer medfolger ikke pa visse modeller.
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B EGENSKABER

Trykkogerens bunddiameter - modelreferencer

gt S oot oo | ATTLSTA [Fitines] el
3L 37L 20cm [17cm P25840 P25940
4L 471 P25804 P25904
6L 6,71 22em 115em P25807 P25907 150 kPa
7L 771 P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Tekniske oplysninger: Maksimalt driftstryk: 80 kPa (12 psi)
B KOMPATIBLE VARMEKILDER

FORSEGLET
PLADE

GAS KERAMISK INDUKTION ELEKTRISK
SPOLE

ELEKTRISK HALOGEN

Y @ 2 (W ©

« Denne trykkoger er velegnet til alle varmekilder, undtagen Aga kogeplader.
Den kan ogsd bruges pé et induktionskomfur.

e P4 et elektrisk komfur eller et induktionskomfur skal du serge for, at
varmepladens diameter ikke er stgrre end trykkogerens bund.

 Hvis du bruger en keramisk eller halogen kogeplade, skal du serge for, at
trykkogerens bund altid er ren og ter.

 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 sattes pa kogepladen.

B TEFAL-TILBEH@R
 Folgende tilbehor fés til trykkogeren:

Tilbehar Referencenummer
Lagpakning (4, 6, 7, 8 liter) X9010101
Dampkurv* 792185
Underlag” 792691

e For at udskifte dele (herunder 3-liters pakninger) eller for reparationer
bedes du kontakte et godkendt TEFAL-servicecenter (gé venligst til adressen:
www.tefal.com).

» Brug kun originale dele fra TEFAL, der passer til din model.

23 * Kurv og timer medfelger ikke pa visse modeller. **Produktkapacitet med laget pa.

B ABNING

« Brug tommelfingeren til at traekke lagets frigivelsesknap (E) tilbage og holde
den tilbage - Fig. 1.

« Hold i det lange handtag pé gryden (L) med den ene hand, og drej det lange
handtag pd laget (F) med den anden hénd mod uret, indtil det dbner - Fig. 2.

o Loft derefter laget.

e Trykkogeren ma ikke dbnes, for den er kelet helt ned, og alt trykket i
trykkogeren er frigivet. Hvis handtagene er svaere at trykke fra hinanden,
er trykkogeren stadig under tryk - den md ikke tvinges op. Ethvert tryk i
trykkogeren kan veere farligt.

B LUKNING

5 e Szt laget vandret pd gryden, og serg for, at
N lukk 9 pa gryden, og serg tor,
m:mEl':: Larﬁe;r?frt:r et lagets positioneringsmaerker G(a) og G(b) er ud
det normalt, at laget for hinanden -Fig.3 )
bevaeger sig lidt i forhold *® Drej laget med uret, indtil det stopper - Fig.3.
til gryden. Denne effekt Der lyder et klik, nar léget lases fast - Fig.4.
forsvinder, nar produktet ~ Hvis du ikke kan dreje laget, skal du tjekke, om
sattes under tryk. abningsknappen (E) er trukket ordentligt tilbage.

B MINIMUM PAFYLDNINGSNIVEAU

e Haeld altid mindst 25 cl/250 ml (2 kopper) vaeske i Der ma ikke
trykkogeren, nér den skal bruges. fyldes mad i

Ved damptilberedning*: dampkurven*

« Gryden skal indeholde mindst 75 cl/750 ml (6 kopper) vand. ;‘\;‘I :)lzzwe’

e Seet kurven® (3) pa underlaget” (K), der er beregnet til dette maerkt.;t
formal - Fig. 5. .

B MAKSIMALT PAFYLDNINGSNIVEAU
 Trykkogeren mé hejst fyldes 1/3 op (MAX2-maerket for maksimal pafyldning).

Ved brug af bestemte fedevarer:

e Klaebrige madvarer, der ekspanderer eller skummer
under madlavning, sésom ris, baelgfrugter, dehydrerede
grentsager, kompotter, graeskar, zucchini, gulergdder,
kartofler, fiskefileter ..Lad forst trykkogeren kele af i et
par minutter og seet den derefter til afkeling under den
kolde hane. Efter at have undersegt om driftsventilen har
saenket sig, ber du altid ryste trykkogeren lidt, inden den
dabnes, for at undgd eventuelle skoldende dampbobler.
Dette er seerligt vigtigt, ndr 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»).

* Kurv og timer medfelger ikke pa visse modeller. 2"



B BRUG AF VENTILEN (A)

Sadan sattes ventilen (A) pa:
| Dette mé kun geres, nar produktet er koldt og ikke er i brug.
« Szt ventilen (A) pé plads, s& symbolet 8l pa ventilen er
ud for positioneringsmaerket (H) som vist i diagrammet pa
modsatte side.
. Ta‘k ventilen ned, og drej den derefter til symbolet 2 eller
=5 som vist i diagrammet p& modsatte side.

Sadan fjernes ventilen:

Forsigtig, dette mé kun geres, nar produktet er koldt og ikke er i brug.
« Tryk ventilen ned og drej den, s& symbolet @ er ud for
positioneringsmaerket (H) som vist pa tegningen pa modsatte side.

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

Sadan tilberedes grentsager og delikate fedevarer:

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

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

Sadan tilberedes ked og frosne fodevarer:

«Serg for, at piktogrammet &3 pa ventilen er ud for
positioneringsmaerket (H) - Fig. 8.

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

FOR FORSTE IBRUGTAGNING

« Renger trykkogeren og dens komponenter grundigt fer ferste brug.

e Laeg kurveunderlaget (K) i bunden af gryden og saet kurven (J) p& den*.

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

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

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

Det er normalt, at der er damp i narheden 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 P& modeller med en timer kan timeren saettes til 20 min.

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

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

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

« Abn trykkogeren - Fig. 1-2.

o Skyl trykkogeren med vand, og ter den af.

25 * Kurv og timer medfelger ikke pa visse modeller.

FOR TILBEREDNING

« Ventilen (A) skal fiernes fer hvert brug (se afsnittet
‘Brug af ventilen’). Hold dampudlgbet (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 Tilseet dine ingredienser og vaesken.

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

oSt BE eller & pa ventilen ud for
positioneringsmaerket H - Fig.7 eller 8.

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

Bl UNDER TILBEREDNINGEN

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

(D) gor, ndr produktet er i brug.

at trykket « N&r dampen konstant lgber ud af driftsventilen (A)
ikke stiger i med en konstant pibende lyd, skal du skrue ned for
trykkogeren, varmekilden, indtil ventilen (A) gar tilbage til en

z:li:rgzgti:idg(: almindelig sivende lyd.

lukket. e Lad sté i den tilberedningstid, der stér i opskriften.
e P& modeller med en timer kan du programmere tiden,
der stdr i opskriften.
e S& snart tilberedningstiden er gaet, skal du slukke for
varmekilden.

* Kurv og timer medfelger ikke pa visse modeller. 26



TIMER* (EKSTRAUDSTYR)

e Timeren findes kun pé visse modeller. Timeren kan tages af
og bruges uafhaengigt af produktet. Timeren lyder, néar
tilberedningstiden er gdet. Du kan tage timeren med dig, sé du
kan lave andre ting, eller du kan lade den blive i holderen (G(c))
under tilberedningen.

« Din trykkoger er designet til at virke bade med og uden timeren.

Brug:

e Teend: Tryk én gang pa knappen, hvorefter der vises to nuller
pé skaermen.

e For at vaelge tilberedningstiden (hejst 60 minutter), skal du
trykke pé denne knap.

- Pulserende: Minut-for-minut nedtaelling
- Uafbrudt: Rullende nedtzelling

o Nedtaelling af tilberedningstid: Nar knappen slippes efter et par

sekunder, blinker den valgte tid: Herefter starter nedteellingen.

Nedtzellingen starter, sa snart ventilen siger en sivende lyd.

» Horbare alarmer: Nar tilberedningen er feaerdig, pamindes du
om dette med en raekke biplyde. Tryk pa knappen for at stoppe
alarmen.

e Sluk: automatisk.

e Programmeringsfejl: Du kan altid nulstille den programmerede
tid ved at holde knappen nede i mere end to sekunder.

» Montering: Saet timeren pd sin fod oven pa laget.

« Fjernelse: Loft forsigtigt timeren op.

Startpositoin (@10 Anbefalinger til brug:

mod hinanden) » Timeren md ikke lzegges i opvaskemaskinen. Timeren maé aldrig

nedsaenkes i vand. Renger timeren med en ren klud. Brug ikke
> N oplgsningsmidler til at rense timeren.
Bortskaffelse:
 Levetiden pa din timer afhanger af, hvor meget den
bruges. Nar skaermen helt eller delvist ikke leengere
=smmm  kan ses, skal batteriet tages ud og bortskaffes.

e Minuturets batteri er et knapcellebatteri type CR2032.

Lukket position Minuturets batteri indeholder dimethoxyethan CAS nr. 110-71-

(halvmanen erforan - 4 Det overholder EU-bestemmelserne. Af hensyn til din egen

fuldmdnen) sikkerhed og miljget: Abn ikke batteriet, udsat det ikke for hgje

temperaturer, bortkast det ikke med husholdningsaffald, men
aflevér det pé et indsamlingssted for brugte batterier.

« Batteriet er i underenheden: Du kan selv skifte det eller f& det
udskiftet af en forhandler, der er autoriseret til at gere dette,
som vist i diagrammet pé& modsatte side.

» Du kan kebe en anden timer pa alle vores TEFAL-godkendte
servicecentre.

* Kurv og timer medfelger ikke pa visse modeller.

B AFSLUTNING PA TILBEREDNINGEN

Sadan frigives dampen:

- Langsom trykudlgsning:

e Dette bruges til gryderetter, grentsager,
kedled og fiskeretter.

e Drej gradvist ventilen (A). Juster, hvor
hurtigt trykket frigives i henhold til, hvor
meget ventilen dabnes, indtil den er ud
for maerket med symbolet$®Fig.9. Nar
trykindikatoren (D) falder ned igen, er din
trykkoger ikke laengere under tryk.

Trykindikatoren (D) ger, at trykkogeren ikke

dbner, hvis den stadig er under tryk.

- Hurtig trykudlesning:

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

e Du kan laegge trykkogeren i en vask halvfyldt
med koldt postevand for hurtigere at lette
trykket. Se diagrammet p& modsatte side. N&r
trykindikatoren (D) falder ned, er trykkogeren ikke
leengere under tryk.

e Du kan &bne din trykkoger - Fig.1 og 2.

- Seerlige fodevarer:

e Ved tilberedning af szerlige fodevarer, som fx skaret
gulergdder, graeskar (se tilberedningstabellen)
eller torrede grentsager, skal du ikke lette trykket
i trykkogeren. Lad i stedet komfuret sté pd
stuetemperaturen, og vent, indtil trykindikatoren
(D) falder, for trykkogeren ébnes. Reducer den
anbefalede tilberedningstid en smule.

e Ved tilberedning af supper anbefales det at lette
trykket hurtigt (se afsnittet “Hurtig trykudl.sning”).

Hvis du bemaerker, at
fodevarer eller vaeske
sprojter ud fra ventilen,
nar dampen slippes ud,
skal du stte ventilen
(A) tilbage pa 2+ eller
@ -Fig.7 eller 8.
Vent et minut, og drej
derefter langsomt
ventilen igen til damp-
udlgsningspositionen,
sa intet sprojter ud.

Nar du satter tryk-
kogeren under tryk,
skal du altid veere
meget omhyggelig
med at flytte den
uden at ryste den.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

B RENGO@RING AF TRYKKOGEREN

For at sikre, at trykkogeren virker ordentligt, skal
du felge disse rengerings- og vedligeholdelsesan-
befalinger efter hver brug:

« Vask trykkogeren (gryden og laget) efter hver
brug med varmt vand og opvaskemiddel. Folg
samme procedure for kurven®.

o Brug ikke blegemiddel eller klorerede produkter.

e Panden ma ikke varmes for meget op, ndr den
er tom.

* Kurv og timer medfelger ikke pa visse modeller.

Trykkogeren skal
vaskes efter hver
brug.

Trykkogeren kan
fa maerker efter
laengere tids brug.
Disse pavirker
ikke trykkogerens
funktion.
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Sadan rengeres indersiden af gryden:

e Vask med en svamp og opvaskemiddel.

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

Sadan rengeres ydersiden af gryden:

« Vask med en svamp og opvaskemiddel.

Sadan rengoeres laget:

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

Sadan rengoeres 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):

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

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

e Timeren ma ikke laegges i opvaskemaskinen.
Timeren ma aldrig komme under vand. Renger
timeren med en ren klud. Brug ikke opl@sningsmidler
til at rense timeren.

Sadan rengeres dampudigbet (B):

« Fjern ventilen (A).

e Hold dampudlebet 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 rengeares sikkerhedsventilen (C):

» Rengoer den del af sikkerhedsventilen, der er pé
indersiden af laget ved at holde den under rindende
vand.

 Sorg for, at den virker ordentligt ved at trykke
stemplet let ned med et stykke vat. Stemplet skal
kunne bevaege sig frit. Se tegningen p4 modsatte
side.

Sadan skiftes pakningen pa trykkogeren:

» Pakningen pa 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:

e Laeg ldget omvendt pa gryden.

29

Kun gryden tdler
opvaskemaskine.

For at forlenge
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.

Dette ma aldrig
gores med en skarp

eller spids genstand.

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 pé 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 lebe ud af
det lille hul p& kanten af laget eller langs grydens sider - Fig.15.
Forsigtig! Dette kan slukke flammen pa 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,
dampudlgbet (B) - Fig. 10, sikkerhedsventilen (C)
(se tegningen modsat) og pakningen (I).

30



GARANTI

o Nar den bruges som anbefalet i denne vejledning, er gryden pa din nye
TEFAL trykkoger garanteret i 10 &r 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 kobt, og er geeldende 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 kobsdatoen.

Disse garantier daekker ikke folgende:

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

e Denne garantitjeneste tilbydes kun af TEFAL-godkendte servicecentre (gé
venligst til: www.tefal.com).

B LOVMASSIGE MARKNINGER

Maerkning Placering
Identifikation af prod t og k ielt . .
entifikation a chan;Egn og kommercie Lag og laghdndtag
Fremstillingsar og parti P& gryden
Modelreference
Maksimalt sikkert tryk (PS) Palaget
Maksimalt driftstryk (PF)
Kapacitet Grydens bund

Bl UDTIENT ELEKTRISK ELLER ELEKTRONISK PRODUKT
e Beskyt miljoet!

@ Dit apparat indeholder mange materialer, som kan genvindes eller
genbruges.
2 Apparatet skal bortskaffes pa en kommunal genbrugsplads.
I

31 *Kurven folger ikke med alle modeller.

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.

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

Dette er normalt i de ferste par minutter.

Hvis problemet fortseetter, skal du kontrollere, at:

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

- Der er nok vaeske i gryden.

- Ventilen star ud for et af symbolerne Bt 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 ferste par minutter.

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

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

Hvis der siver damp ud
rundt om ldaget, 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 “Seertilfeelde”.

Hvis fodevarerne ikke
tilberedes eller breender
d, skal du kontrollere

olgende

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

Hvis fedevarerne er
brandt pa i trykkogeren

Laeg gryden i bled i et stykke tid, for den vaskes.
Brug aldrig blegemiddel eller produkter, der indeholder
klor.

*Kurven folger ikke med alle modeller. 32



: : FRISK FROSSEN
B GRONTSAGER Tiberdning | yorg RUSK, [ FROSSEN WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN
damp** 18 min. - . s .
Artiskokker hele = edsa;rl’(et*** 15 ::: Bevor Sie Ihren Schnellkochtopf benutzen, nehmen Sie sich bitte die
Asparges hele edssenket S min. - Zeit, alle Anweisungen zu lesen und beziehen Sie sich immer auf die
Rodbeder damp 2030 min. : »Bedienungsanleitung”. UnsachgemdBer Gebrauch kann zu Schéden fiihren.
Broccoli damp 3 min. 3 min. Zu Ihrer Sicherheit entspricht dieser Schnellkochtopf den geltenden Normen
Rosenkél hele nedsaenket - 5 min. und Vorscl]riftgn: o
e damp. 7 min. - - Druckgerdterichtlinie
e fodevarer runde skiver damp 7 min. 5 min. - Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen
(szerlige fodevarer) 9
Blomkal buketter nedsanket 3 min. 4 min. - Umweltschutz *
. damp 6 min. -
Selleri 5 cm stykker edseenket 10 min. "
Courgetter 2,5 cm skiver nej:ar:rf:(et Gésr:::' 9 min.
Cikorie 2,5 cm skiver damp 12 min. STELLEN SIE SICHER,
Gronne bonner hel;,il(;es:(;:;ver domp 2 rmn:: 2 rr"n 5 « dass der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist;
Grankdl blade damp 7 min. 2 « dass der Stift des Sicherheitsventils (C) frei beweglich ist;
Gronne [i . o e dass der Dichtungsring des Deckels unter jede Kerbe des
iér?;jee gfmhtsa er nedseniet > - r Deckels gelegt wirg Al?b 12; !
Porrer 5 cm skiver damp 2,5 min. 9 min. (G] - . ’
Svampe tyndskéret damp 1 min. 5 min. g « dass die Deckelgriffe richtig befestigt sind. Die Deckelgriffe
P hele nedszenket 1,5 min. > sind Sicherheitsbauteile. Entfernen oder ersetzen Sie sie
Arter jamp 11; min, 4 min. niemals selbst.
Kartofler delt i fire 9o i -
damp 6 min. -
G(S ’gﬂk‘g g?j%f/)arer) stykker nedszanket 8 min. -
Ris (langkornet, hvide) | se bemaerkning nedenfor| nedsaenket 7 min. -
Halvterrede benner™** nedsaenket 20 min. -
- - z
Spinat damp. 5 min. 8 min. & e Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf niemals ohne
"egf;':‘e" ; ::: = z Fliissigkeit, andernfalls kénnte er beschadigt werden. Achten
Majroer 2,5 cm tern edsmnket 6 min. - 9 Sie beim Kochen darauf, dass immer gentigend Flissigkeit im
Hvede ' oZ Schnellkochtopf ist.
torred t wrnk nedsanket 15 min. - w = . . .
\(torrede grontsagen) w ; e Maximale Lebensmittelmenge 2/3 der Hohe des Topfes,
[a] o Markierung MAX 2 - Abb. 6.
& z e Beim Dampfgaren von Zutaten dirfen die Zutaten im
B K@D OG FISK FRISK § s Dampfkorb* nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommen und
Ventilposition &5 = = die Markierung MAX 2 am Topf nicht iiberschreiten - Abb. 5.
Okseked (1 kg overside) 32 min. (medium)™ N « Maximal 1/3 (Markierung MAX 1) der Topfhohe fir
Kylling (1,2 kg hel) 22 min. = Lebensmittel, die sich beim Kochen ausdehnen und/oder
Lammeked (1,3 kg) 40 min. (medium)** w . . . . . .
- - [ schdumen, wie Reis, Hilsenfriichte, getrocknetes Gemliise,
Havtaske (0,6 kg fileter) (szerlige fedevarer) 4 min. - . L X
Svineked (1 kg stegt) 28 min. % Kompott, Kiirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets, usw.
Laks (4 beffer 0,6 kg) (sarlige 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.
33 ****Tkke tilgeengelig i nogle lande. RIS: Trykkogeren ma hejst fyldes en tredjedel op. * je nach Modell. 3‘|
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3 5 * je nach Modell.

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

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

e 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®).

« Kontrollieren Sie wdhrend des Kochvorgangs, dass der Garregler gleichmaBig

summt. Wenn nicht genug Dampf entweicht, lassen Sie den Druck ab und 6ffnen

Sie den Deckel, um zu priifen, ob ausreichend Flussigkeit 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 kdnnten:

- Blaubeeren, Preiselbeeren - Nudeln, Makkaroni, Spaghetti

- Graupen, Dinkel, Hirse - Rhabarber

- Haferflocken - schwarze Johannisbeeren, rote

- Spalterbsen Johannisbeeren

Fur das Garen groBer Fleischstiicke und Lebensmittel mit einer AuBenhaut

(Wirstchen, Zunge, Gefligel usw.) empfehlen wir Ihnen, diese vor dem Garen mit

einem Messer oder einer Gabel einzustechen. Wahrend des Garvorgangs kann

sich kochende Fliissigkeit unter der Haut ansammeln, die herausspritzen konnte.

Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf niemals zum Kochen von Rezepten auf

Milchbasis (wie Milchreis, GrieBbrei...).

« Verwenden Sie niemals grobes Salz in Ihrem Schnellkochtopf. Verwenden Sie
nur feines Salz am Ende des Garvorgangs. Auf diese Weise vermeiden Sie das
Auftreten von ,LochfraB®, der den Boden Ihres Schnellkochtopfs beschadigen
konnte.

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

e Lassen Sie IThren 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 Ihren Schnellkochtopf nur zu seinem bestimmungsgemdBen
Zweck.

o Stellen Sie Ihren 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 Ihrem Schnellkochtopf.

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

« Verwenden Sie nur die kompatible(n) Heizquelle(n), die in der Bedienungsanleitung

aufgefiihrt sind.

NACH DEM GAREN

e Drehen 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 Flissigkeit 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®).

e 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.

o Fiir Lebensmittel, die sich wahrend des Garvorgangs ausdehnen und/
oder schdumen, wie Reis, Hilsenfrlichte, Trockengemise, Kompott,
Kurbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets usw: Lassen Sie Ihren
Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen und fiihren Sie dann eine
schnelle Druckminderung in kaltem Wasser durch - (siehe Abschnitt
,Ende des Garvorgangs®). Schiitteln Sie den Schnellkochtopf vor jedem
Offnen methodisch und vorsichtig, nachdem Sie Gberprift 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 hei3en 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®).

o 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.

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

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

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

 Lassen Sie keine Lebensmittel im Schnellkochtopf.

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

o Stellen Sie niemals den Garregler (A), den Dichtungsring (I), den Timer* (G
(d)) in die Geschirrspilmaschine.

« Halten Sie den Timer* (G (d)) niemals unter Wasser.

« Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder Produkte auf Chlorbasis, die die
Qualitat des Edelstahls beeintrachtigen kénnten.

 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 tberpriifen.

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

* je nach Modell.

* Korb und Timer bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten.

B BESCHREIBUNG

A. Garregler
B. Dampfaustritt
C. Sicherheitsventil

H. Positionsanzeige des Garreglers
I. Dichtungsring des Deckels
J. Dampfkorb*

D. Druckanzeige K. DreifuB”
E. Taste zum Offnen des Topfes L. Langer Topfgriff
F. Deckelgriff M. Topf

G(a). Positionsanzeige des Deckels  N. Kurzer Topfgriff
G(b). Positionsanzeige Deckel-Griff 0. Fiillstandsanzeigen
G(c). Timer-Basis* G(d). Timer* (Max1 und Max 2)

B OBLIGATORISCHE PRUFUNGEN VOR JEDEM GEBRAUCH

Uberpriifung des Garreglers

o Stellen Sie 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

“(o)(u/

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

e Korb, Timer und Dreifup bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang
enthalten.
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B EIGENSCHAFTEN

Durchmesser des Schnellkochtopfbodens - Modellnummern

Kapazitdt | Gesamtkapazitit*| oHerd | o Boden EDEkﬂé;’-ﬁﬁ?deu Edisi:glt;::\;gell sim:ﬂr:‘lg:i::k
3L 37L 20cm |17 cm P25840 P25940
4L 4,7L P25804 P25904
6L 6,71 22 em |15 em P25807 P25907 150 kPa
7L 7,71 P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Technische Daten: Maximaler Betriebsdruck: 80 kPa (12 psi)
B KOMPATIBLE HEIZQUELLEN

VERSIEGELTE
PLATTE KERAMIK ELEKTRISCHE
GAS ELEKTRISCH HALOGEN INDUKTION SPULE

z
& S 2 (W
V —
B

e Dieser Schnellkochtopf ist fiir 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 Gberschreitet.

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

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

« Unabhdngig 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 Fur den Schnellkochtopf ist folgendes Zubehér erhdltlich:

Zubehor Referenznummer
Deckeldichtungsring (4, 6, 7, 8 1) X9010101
Dampfkorb* 792185
Dreifuf3* 792691

e Fiir den Austausch anderer Teile (einschlieBlich des 3-I-Dichtungsrings)
oder flr Reparaturen wenden Sie sich an ein zugelassenes Servicecenter
von TEFAL (bitte besuchen Sie: www.tefal.com).

» Verwenden Sie nur Originalteile von TEFAL, die fiir Inr Modell geeignet sind.

39 * Korb bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten.
** Produktkapazitat bei aufgesetztem Deckel.

GEBRAUCH

H OFFNEN

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

« 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.

Bl SCHLIESSEN
. e Setzen Sie den Deckel waagerecht
Wenn das Gertt geschlossen, aber ; o i
i - ? auf den Topf und schieben Sie die
et netnebstistesrormal,  Posionsanteige des Deckels G(@
bewegen ldsst. Dieser Effekt und G(b) ibereinander- Abb. 3.
verschwindet, wenn das Produkt
unter Druck steht.

B MINDESTFULLMENGE

« Geben Sie bei Gebrauch immer mindestens 25 c//250  Die Fiillhéhe der in

 Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn
bis zum Anschlag - Abb. 3, bis die Taste
hérbar einrastet - Abb. 4.

ml (2 Tassen) Fliissigkeit in den Schnellkochtopf den Dampfgarkorb
Zum Dampfgaren* : gefilliten
« Der Topf muss mindestens 75 cl/750 ml (6 Tassen) ~Nahrungsmittel darf
Wasser enthalten. die Markierung MAX

2 nicht tiberschreiten.

oK

o Stellen Sie den Korb* (J) auf den dafiir vorgesehenen
DreifuB* (K) - Abb. 5.

B MAXIMALER FULLSTAND

o Fiillen Sie Ihren Schnellkochtopf nie mehr als bis zu zwei
Drittel der Topfhéhe (MAX 2 Markierung der maximalen
Fillmenge).

Fiir bestimmte Lebensmittel:

e Flr Lebensmittel, die sich wdhrend des Garens

ausdehnen oder schdumen, wie zum Beispiel Reis,
Hilsenfriichte, trockenes Gemiise, Kompott, Kirbis,
Zucchini, Mohren, Kartoffeln, Fischfilet ....
Lassen Sie den Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen, und stellen Sie ihn
dannin 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
koénnen; 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 durchfiihren (siehe obenstehende Abbildung Schritt 1).

* Korb und Dreifu bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten. 40



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.

o Driicken Sie den Garregler nach unten und drehen Sie ihn
dann auf das Symbol # 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 @ an der Positionsanzeige (H) auszurichten, wie in
der nebenstehenden Abbildung gezeigt.

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

Garen von Gemiise oder empfindlichen Lebensmitteln:

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

o 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 grindlich.

e Legen Sie den Dreifuf3* fur 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 Fillstand (0)).

 SchlieBen 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 Nédhe der Druckanzeige

(D) austritt.

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

« Bei Modellen, die mit einem Timer ausgestattet sind, stellen Sie 20 Minuten ein.

» 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 erhéht sich, je weiter der Garregler getffnet wird.

L' 1 *Korb, DreifuB und Timer bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten.

« Wenn die Druckanzeige (D) gesunken ist, steht Ihr Schnellkochtopf nicht mehr
unter Druck.

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

o 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 Nédhe der

Druckanzeige (D) austritt.

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

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

o Fiillen Sie den Topf zu zwei Dritteln mit Wasser (maximale Fiillhhe (0)).

« Schlie3en 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.

« Bei Modellen, die mit einem Timer ausgestattet sind, stellen Sie 20 Minuten ein.

« 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 erhéht 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 Priifen Sie, ob der Stift (C) beweglich ist (siehe
nebenstehende Abbildung und Abschnitt ,Reinigung
und Instandhaltung®).

e Geben Sie Ihre Zutaten und die Flissigkeit in den Topf.

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

oStellen 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 héchste Leistungsstufe ein.

*Korb, Dreifuf3 und Timer bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten. 42



TIMER* (OPTIONAL)

‘

Start-Position (die
beiden Halbmonde sind
einander zugewandt)

‘

Geschlossene Position
(Halbmond befindet sich
vor dem Vollmond)

e Der Timer ist nur bei bestimmten Modellen verfiigbar. Der
abnehmbare und unabhdéngig nutzbare Timer zeigt Ihnen an,
wenn die Kochzeit abgelaufen ist. Sie kénnen ihn mitnehmen,
damit Sie sich anderen Aufgaben widmen kénnen oder Sie kénnen
ihn wahrend des Kochens in seiner Halterung (G(c)) lassen.

e Ihr Schnellkochtopf ist fiir den Betrieb sowohl mit als auch ohne
Timer ausgelegt”.

Betrieb: ¢ Einschalten: Driicken Sie die Taste einmal; auf dem

Display werden zwei Nullen angezeigt.

o Garzeit wahlen (maximal 60 Minuten): Driicken Sie die Taste.
- Pulsieren: Minuten-Countdown
- Kontinuierlich: durchlaufender Countdown

» Countdown der Garzeit: Wenn Sie die Taste nach einigen Sekunden
loslassen, blinkt die gewdhlte Zeit. Der Countdown hat begonnen.

Der Countdown sollte beginnen, sobald der Garregler ,,zischt*.

e Akustische Alarme: Am Ende des Garvorgangs erzeugt der Timer
eine Folge von Signalténen. Um den Alarm zu stoppen, driicken
Sie die Taste.

o Ausschalten: automatisch

 Programmierfehler: Sie kénnen die eingestellte Zeit jederzeit
zurlicksetzen, indem Sie die Taste langer als zwei Sekunden
gedriickt halten.

« Anbringen: Setzen Sie den Timer auf seiner Basis auf dem Deckel auf.

o Entfernen: Nehmen Sie den Timer vorsichtig hoch.

Gebrauchsempfehlungen:

« Stellen Sie den Timer nicht in die Geschirrsplilmaschine. Tauchen
Sie den Timer niemals in Wasser. Reinigen Sie den Timer mit einem
sauberen Tuch. Verwenden Sie zum Reinigen des Timers keine
Lésungsmittel.

Entsorgung:
« Die Lebensdauer Ihres Timers hdngt davon ab, wie oft
Sie ihn verwenden. Wenn Sie jedoch bemerken, dass

=mm  das Display nur Fragmente oder nichts mehr anzeigt,
missen Sie die Batterie zur Entsorgung entfernen.

 Bei der Batterie des Timers handelt es sich um eine Knopfzelle
CR2032.Die Batterie des Timers enthdlt Dimethoxyethan,
CAS-Nr. 110-71-4. Sie entspricht den europdischen Vorschriften.
Zu Ihrer Sicherheit und zum Schutz der Umwelt: diese Batterie
nicht 6ffnen, keinen erhdhten Temperaturen aussetzen, nicht
mit dem Hausmiill entsorgen, sondern bei einer Altbatterie-
Sammelstelle abgeben

o Ihre Batterie befindet sich in der Unterbaugruppe: Sie
kénnen sie austauschen oder von einem fiir diese Art von
Service autorisierten Handler austauschen lassen, wie in der
nebenstehenden Abbildung gezeigt.

o Sie kdnnen einen weiteren Timer in allen unseren von TEFAL
zugelassenen Servicecentern erwerben.

*Korb und Timer bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten.

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 Gerdats Dampf im Bereich der
Druckanzeige (D) austritt.

« Wenn kontinuierlich Dampf aus dem Garregler (A) mit einem gleichmaBigen
+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.

» Bei Modellen mit Timer stellen Sie die im Rezept angegebene Garzeit ein.

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

B ENDE DES GARVORGANGS

Abdampfen:

- Langsames Abdampfen:

o Diese Methode wird fiir Eintopfe, Gemuse,
Fleischstiicke und Fischgerichte verwendet.

 Drehen Sie den Garregler (A) schrittweise und
passen Sie die Druckablassgeschwindigkeit
an, um an der Anzeige mit dem Symbol i
abzuschlieBen - Abb. 9. (Die Geschwindigkeit
erhoht sich, je weiter der Garregler geéffnet
wird.) Wenn die Druckanzeige (D) wieder
abgesunken ist, steht Ihr Schnellkochtopf
nicht mehr unter Druck.

Die Druckanzeige (D) verhindert das Offnen
des Schnellkochtopfs, wenn er noch unter
Druck steht.

Schnelle Druckentlastung:

e 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
Spllbecken stellen, um das Druckablassen
zu beschleunigen, siehe nebenstehende
Abbildung. Wenn die Druckanzeige (D)
gesunken ist, steht Ihr Schnellkochtopf
nicht mehr unter Druck.

 Sie konnen Ihren Schnellkochtopf 6ffnen -
Abb. 1und 2.

e Beim Kochen von Suppen empfehlen
wir eine schnelle Druckminderung (siehe
Abschnitt ,Schnelle Druckminderung®).

Wenn Sie beim Ablassen
des Dampfes feststellen,
dass Speisen oder Fliis-
sigkeit herausspritzen,
stellen Sie den Garregler
(A) auf die Anzeige 2
oder 3 - Abb. 7 oder 8 -,
warten Sie eine Minute
und drehen Sie dann den
Garregler langsam wie-
der in die Position zum
Abdampfen und achten
Sie darauf, dass keine
Spritzer mehr austreten.

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

** Korb bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten. 44



Sonderfdlle :

e Lassen Sie beim Garen bestimmter Lebensmittel, z. B geschnittene Karotten,
Kirbisse (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 schitteln.

o Stellen Sie den Timer nicht in die Geschirrspllmaschine. Reinigen Sie den
Timer niemals mit Wasser. Reinigen Sie den Timer mit einem sauberen Tuch.
Verwenden Sie zum Reinigen des Timers keine Lésungsmittel.

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

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
Spilmittel ab. Verfahren Sie auf die gleiche Weise mit
dem Korb*.

» Verwenden Sie keine Bleichmittel oder chlorhaltigen
Produkte.

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

Reinigung des Topfinneren:

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

e Das Auftreten von Flecken am Topfboden
beeintrdchtigt nicht die Qualitat des Metalls. Dies sind
Kalkablagerungen. Verwenden Sie zum Entfernen dieser
Flecken einen Schwamm mit etwas wei3em Essig.

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

Reinigung des Deckels:

e Waschen Sie den Deckel mit einem Schwamm und
Spilmittel 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.

« Zum Auswechseln des Dichtungsrings siehe Abb. 11 - 12.

So reinigen Sie den Garregler (A):

Waschen Sie Ihren
Schnellkochtopf
nach jedem
Gebrauch ab.

Die brdunlichen
Verfarbungen
und Flecken, die
nach léngerem
Gebrauch
auftreten konnen,
beeintréchtigen
nicht die
Funktionalitét des
Schnellkochtopfs.

Nur der Topf ist
spiilmaschinenfest.

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

Lassen Sie Ihren
Schnellkochtopf
nach 10 Jahren
Gebrauch
unbedingt von
einem von TEFAL
zugelassenen
Servicecenter
uberprifen.

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.

« Uberpriifen 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

Schnellkochtopfs:

e Wechseln Sie den Dichtungsring Ihres
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:
o Setzen Sie den Deckel mit der Oberseite nach
unten auf den Topf

Verwenden Sie
dazu niemals

einen scharfen oder
spitzen Gegenstand.

SICHERHEIT

Ihr Schnellkochtopf ist mit mehreren Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet:

o Sicherheit beim SchlieBen:

- Wenn das Gerat 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) lasst den Druck ab und Dampf
entweicht waagerecht von der Oberseite des Deckels - Abb.1 k.

e Entfernen Sie den Garregler (A) siehe Abschnitt
»Verwendung des Garreglers*.
« Reinigen Sie den Garregler (A) unter dem Wasserhahn - Abb. 13.

- Zweite Vorrichtung: Der Dichtungsring (I) Idsst 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 erldschen.
4 5 *Korb und Timer bei bestimmten Modellen nicht im Lieferumfang enthalten. 46



« Wenn eines der Uberdruck-Sicherheitssysteme ausgelost wird:

- Schalten Sie die Heizquelle aus.

-Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstandig
abkiihlen.

- Offnen Sie den Schnellkochtopf.

- Prifen 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 fur Ihren neuen TEFAL-

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

« Fiir die tibrigen 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 Schdden durch Nichtbeachtung wichtiger VorsichtsmaBnahmen oder
unsachgemdfe Verwendung, insbesondere:

- StoBe, Herunterfallen, Verwendung im Ofen usw.
- Reinigung von Deckel, Garregler und Timer im Geschirrspdler.

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

B GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KENNZEICHNUNGEN

Kennzeichnung Stelle

Ident&ﬁﬂeﬁé?%ggnmzfﬁte'Ier 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

o 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
47 Sammelstelle in Ihrer Gemeinde.

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 Uberpriifen.

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 2 oder (Z3 - 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
gefiilites Spiilbecken, siehe Abschnitte ,Schnelle
Druckentlastung” und ,Sonderfdlle” und 6ffnen Sie ihn
anschlieBend.

Reinigen Sie den Garregler und den Dampfaustritt und
priifen 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.

« 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 kénnen

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 Spilbecken, siehe Abschnitte ,Schnelle
Druckentlastung” und ,Sonderfalle”.

Wenn das Essen nicht
gegart oder angebrannt
ist, iberpriifen Sie

« Die Garzeit

« Die Leistung der Heizquelle.

« Die richtige Position des Garreglers und die
Fliissigkeitsmenge.

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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[ | GEMUSE FRISCH | TIEFGEFROREN
. Einstellung des | Einstellung des
Grillen Garreglers Garreglers
&
Dampf** 18 Min -
Artischocks ImG
schocken m banzen In Wasser kochend™* 15 Min
Spargel Im Ganzen In Wasser kochend 5 Min
Rote Bete Noch demKochen | gmpf 20-30 Min
Brokkoli Roschen Dampf 3 Min 3 Min
Rosenkohl Im Ganzen Dampfgaren 7 Min 5 ML%ERngsser
Karotten (Sonderfall) runde Scheiben Dampfgaren 7 Min 5 Min
Blumenkohl Réschen In Wasser kochend 3 Min 4 Min
X . Dampfgaren 6 Min
Sell 5-cm Stiick
clerie cm oticke In Wasser kochend 10 Min -
Zucchini 2.5 cm Scheiben Dampf 6 Min 30 9 Min
u Nl
In Wasser kochend 2 Min
Endiviensalat (Chicorée) 2.5 cm Scheiben Dampfgaren 12 Min
Griine Bohnen Egr?z ggcef:riatsecr?& Dampfgaren 8 Min 9 Min
WeiBkoh Fein geschnitten Dampfgaren 6 M!n
Laub Dampfgaren 7 Min
greimgsl_ei)nsen (getrocknetes In Wasser kochend 10 Min
Lauch 5 cm Scheiben Dampfgaren 2 Min 30 -
Pilze Fein geschnitten Dampfgaren 1 Min 5 Min
11Z¢
Im Ganzen In Wasser kochend 1 Min 30 -
Erbsen Dampfgaren 1 Min 30 4 Min
. Geviertelt Dampfgaren 12 Min
Kartoffeln (z. B. King Edh
artoffeln (2 ing Edword) Geviertelt In Wasser kochend 6 Min
Kiirbis (Piiree) (Sonderfall) Stiicke In Wasser kochend 8 Min
Reis (weiBer Langkornreis) ZispeenAnmerkung In Wasser kochend 7 Min
Halbgetrocknete Bohnen*** In Wasser kochend 20 Min -
: Dampfgaren 5 Min 8 Min
Spinat
pind In Wasser kochend 3 Min
R . Dampfgaren 7 Min
Riben 2.5 cm Wirfel Weizen (getrocknetes 6 Min
Gemdise)™™
Weizen (getrocknetes Gemiise) " In Wasser kochend 15 Min

B FLEISCH UND FISCH

FRISCH Einstellung des Garreglers <’?,

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
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** Fur durchgebratenes Fleisch weitere 5 Minuten garen. *** Lebensmittel im Wasser.
**** In einigen Landern nicht verfiigbar. REIS: Schnellkochtopf nie mehr als ein Drittel fillen.

ZHMANTIKEZ NMPO®YAA=ZEIZ

Mpwv xpnopomomoete n xUTpa, apLepwaote Aiyo xpovo yia va

StoBaoete OAEG TIG 0ONYiEG, KOl PPOVTIOTE VO AVATPEXETE TLAVTA OTLG
«08nyieg xprong». H eapaipévn xprion propei va tpokaAéoet {nuid.

Mo v aopdAeld oag, n xUTPA TOXVTNTOG CUHHOPPUIVETAL HE TO OXETIKA

ebopUOOTED TIPOTUTIA KAl TOUG EGAPHOOTEOUG KAVOVIGUOUG,.
- O6nyia yla e§omAtopo umo mieon
- YAk& Ttou €pyovtou o€ emadn pe poidvra Siatpodrg

- NeptBaAhov*

MPIN AMNO TH XPHzH

amno €00,

BEBAIQOEITE

u OTL Sev €xel PpdgeL 0 aywydg ekkévwong oTpov (B).

= 0TL T0 €pPoo Tng PoBidog aodaleiog (C) propei va kivnOei

= OTL TO AAOTLYO OTEYQVOTIOMONG TOU KaTaKloL Bpioketal
KOTW amd KAOE gykomn Tou Kamakiov, ox. 12.

a 0Tl €lval odtypéva kKaAd ta xepoUAla Tng yVtpag. Ta
XEPOUALa 0TO KOTAKL gival e§apTripata aodoleiag. 2e Koo
nepimtwon dev pémel va adatpovvtal 1y va avtikadiotovratl
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a Mnv xpnotporoleite Toté ) xUTpa Ywpig va TLEPLEXEL KATIOLO
vypo, 16T pumopei va kataotpadei. BeBatwOeite 6tL umdipyet
Tdvta apketd vypd péoa otov KaSo dTav HayeELpEVETE.

a Méylotn toodtnta payntov ota 2/3 Tou YPOUG TOU OKEVOUG,
€vbeltn MAX 2, oy. 6.

a Otav payelpevete oyntd oTov oTuo, To TPOPLULA 0TO KAAGOL
oTpoU* Sev TpETEL va épyovtal o€ emodr| e TO VEPOS Kal SevV
npémnel va uttepPaivouv tnv évdel&n MAX 2 oto okevog, oy. 5.

a Méyioto 0t01/3 (onueiwon MAX 1) tou UPoug Tou oKeVOUG
yia tpédpa mou Stoykwvovtal r/kat adpilouvv katd to
payeipepa, 6Twg pudL, 60TpLa, amofnpopéva Aayovikd,
KoAoKUOa, kOAOKUBAKL, KapdTa, TtatdTeg, GIAETO YopLov,

*avéAoya PE TO HOVTENO.
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o E€aodahiote otev| emifAeyn, edv xpnolpomoleite ) xUTpa ToXUTNTOG
Kovté o€ Ttaudid.

e O otpdg ou PByaivel amd tn BaABida Asttoupyiag ivon kautdg. Mpoooxr
oty ektivagn atpov.

e H ouokeun payelpevel umd mieon. H eoparpévn yprion pmopsi va
TtpokaNéoEeL eykopaTa. Mptv xpnotpotooete ) xUtpa, PeBaiwdeite 6Tt
£xeL kAeloel owotd. (BA. evotnta «KAgiowon).

o Kotd tn Sidipketa tou poyetpépotog, eAéyxete ot 1 BoABida pouppoupilel
TakTikd. Edv Sev Byaivel apkeTdg aTOG, aTEAEUOEPWOTE TNV TtiEON KOL
QVOIETE TO KOTTAKL, EAEYETE OTLUTIAPXEL APKETO UYPO Ko ENEYETE OTL O aywydg
amnehevBépwong otpol Sev givan dpoaypévog. Edv e§akohoubei va pnv
ameAeUDEPUIVETOL OPKETOG OTHOG, UENoTE EAadpd TNV Tinyr| BeppotnTag.

o Mnv payelpevete tpddiLa ou Ba propovoav va Gpdgouv Toug aywyols
Twv opTNpATWY aodaleiog:

- Botépovpa, KpdvuTEPL - VOUVTAG, OL6€, omayyétt

- KpLBApL, ortdpl, kexpl - poBévtt
- vipadeg Bpwung - ppaykootaduia
- baBo

o Av BéAete va payelpéPete peydAal KOPUATIO KPEDG Kalt TPOPLUO PE TTETo
(0AOKAN PO AOUKAVIKQ, YAMIOOQ, TIOUAEPLKA K.ATL.), CUVIOTOULLE VO TPUTTI|OETE
o &épua pe €va poyaipt 1 TipovvL Tipv Ta payelpéPete. Mmopei va
TtaySeutel Bpaotd vypd KEATW amd TNV TEETOO KOTA TO HOYEIPEHA KOl VO
TUTOIMOTE(TE.

o Mnv xpnOLLOTIOLELTE TIOTE TN XUTPO TOUTNTOG YLOL VO LOYELPEWETE CUVTAYES
pe Bdon to yaha (dTtwg puldyaio).

e Mnv xpnotpototeite moté xovipd oAGTL oTn YUTPA, XPNOLLOTIOOTE
pévo Aemtd oAt oto TEAOG Tou poyelpépatog. Me autdv Tov TpdTo Ba
amopUYETE TV eRdAVION «TPUTAGH, TIOU B LTTOPOUOE VO KOTAOTPEWEL TN
Béon g xdtpog taxdTnTag oag.

o Mnv xpnoLUOTIOLEITE TTOTE TN XUTPOQL VIOl VO TNYQVIOETE e AASL UTto Ttieom.

e Mnv adrivete t yxUtpa xwpig emiPAeyn, dtav (gotaivete AddL 1 Almn.
Av Adét ou kamviCel ouveyioet va Bepuaivetal, Oa utoBaduioTel Kat 1
Beppokpacio tou AadLov va augnOei apketd wote va epdaviotolv GAGYES.

* Mnv xpnouuotoLeite Tn yUTpa ylo Kavéva GANO OKOTLO EKTOG aTtd TOV OKOTIO
yla Tov ottoio Tpoopiletau.

* Mnv tomtoBeteite ) yUtpa péoa oe kawtd Govpvo.

e [Moté va unv xpnotpoToLeite aAouVOXapTo otn XUTpa Xwpig va ival
otepewpévo. No Sévetou tavta Pe oTtdyKo.

o Mnv ypnotpotoleite moté pepPpdvn otn xUTpa TO)XUTNTOS,.

o Ot otpol Tou ahkoOA gival eudAektol. Apriote va Bpdoet yla Tiepimou 2
Aemtd mpwv val BéAete to kamdki. EAéyxete Tn xOTpa TOYUTNTOG TAKTIKA
OTaV LOYELPEVETE CUVTAYEG LE BAOT TO AAKOOA.

o Xpnotpomotote povo Tig oupPatég OepHaVTIKEG E0TIEG TTOU avadépoval
ot odnyieg xpriong.
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 MNeplotpéPte otaBepd tn BaABida Asttoupyiog (A) yiava puBpioete Tnv
ToXUTNTO ATTOCUUTIEEONG KO OTAHATAOTE amévavtt amd to oUpBoAo
& ox. 9. Edv, katd tnv ameleubépwon atpov, mapatnprioete Ot
kamolo $aynto 1 vypd apyilel va Eexethilel, emavadépete T BaABida
Aettoupyiag (A) otn Béon ( (33 Kal, 0T CLVEXELQ, TIPAYLATOTIOINOTE
ypriyopn amooupttieon o€ kpuo vepd (avatpéfte otnv evotnta «Téhog
HOYELPEROTOG).

e EGv o beiktng mieong (D) dev kateBaivel, TpayUaToToioTE ypriyopn
amoouptieon oe kpUvo vepd (avatpéfte otnv evotnta «Téhog
LOYELPEROTOG).

o Mnv tapepPaivete oté otov Seiktn Ttigong.

o o tpddipa ov Sroykwvovtat i/kat adpiCouvv katd to payeipepa,
omwg puQL, dompla, apudatwpéva Aaxavikd, Bpaoctd ¢pouta,
KOAoKUBOQ, KoAokUOAKLa, kopdTa, TATATEG, GIAETO YOpLoy K.ATL.
Adnote T YOTpa TOXVTINTOG VAL KPUWOEL yla Alya Aemtd Kal, otn
OUVEYELD, TIPAYHLOTOTIOOTE YPIYOpT| OTIOCVUTIIEOT O KPUO VEPD
(avotpé€te otnv evotnta «TéNOG HayelpELOTOG»). AVaKLVAOTE
peBoSIKA kol amaAd TN xUTpa ToxUTnTag Kabe dopd TP va TNV
avoiete, apov eNéyEete OTL 0 Seiktng mieong éxel KaTéPEL oTn
XounAn Béon, wote va pnv exelhioouv Guoaiideg atpov Kal oog
k&pouv. Autr| n Stadikooia givar tSlaitepa onUAVTIKY, ov €xeL yivel
Toyeia ameAeuBEPwon Tou aTHOU 1] £XETE KPUWOEL TN XUTPA KATW amtd
TPEXOULEVO KPUO VEPOD.

o No LETOKLVEITE TIOAU TLPOCEKTIKA TN YUTPA OTav BpiokeTal uTo Tieom.
Mnv ayyiCete v kawtn emipavela. Xpnotpomotote yavtia povpvou
otav xpeldletal. AVOOTKWOTE XPNOLLOTIOWVTOG Kat TG V0 AoBEG.

e [0 TIG COUTIEG, CUVIOTOUE VAl KAVETE [LO YPTyOPN OTIOCUUTIEDT OE
KpUo vepd (avatpéEte otnv evotnTa « TEAOG HAYELPEUATOG).

o BeBawwOeite 6t n BaABida Aeitoupyiag (A) Bpioketan otn Béon
ameAevBépwong atpol Tpwv va avoifete n yUtpa toxutntag. O
Seiktng mtieong (D) mpémel va Bpioketatl otn yapnAr 6éon.

e Mnv miélete moté tn YUTPa ya va avoifel. BeBawwOeite ot éxel
ektovwOel n eowtepikn ieon. O beiktng mieong (D) mpémel va
Bpioketat otn yapnAr Béon. (BA. evotnta «AcHEAEL»).
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B >XHMATIKO AIArPAMMA

A. BaABiSa Asttoupyiag H. Ev6eign Béong g BaABibag
B. Aywyo¢ ekkévwong atpov Aertoupyiag”

C. BaABiba aopaneiog I. OAGvtla komoklo

D. Agiktng migong J. KoA&Ou atpov*

E. Koupri avoiypotog K. Tpinobo*

e EQv mopatnproete 6Tl éva pépog Tng XUTPOG ToxXUTNTOG €Eival F. XepoUM kartakio L. XepoUAt Tou kddou
OTIOOMEVO 1] POYLOHEVO, UNV ETUXELPTOETE va TNV avoifete o€ Kapia G(a). Evbelgn Béong kamokiov M. K&bog a
TepimTwon. MepIUéVeTe val KPUWOEL TEAEIWG TIPLV VAl TN HETOKIVAOETE. G(b). Evbeign Béong tou kamakiot  N. Mikpn AaBn tou kébou
Mnv t yxpnotpomnooste §avd kat anevbuvBeite oe e€ouolodotnpévo o€ OYéom HE Tov KAdo 0. Inuavoelg péytotov (Max 1
katdotnpa oépPig g TEFAL yia emtiokeun. G(c). Baon xpovodiakomtn® Kat Max 2) ylo tv mijpwon

o Mnv ntelpddete Tig Statdgelg aodateiog, Topd LOVOV yLal TG EPYAOIEG TIOU G(d). Xpovobiakdmtneg*

Tieplypadovtal otig 06nyieg kaBaplopov Kot GUVTHPNONG.

e Xpnotpotolnote pévo ta owotd yvrowa egaptripata TEFAL yia to
v oo B YNOXPEQTIKOI EAETXOI MPIN AMO KAGE XPHZH

o Mnv adnvete payntoé otn xOTpa tayTNTOS. EAeyxog ¢ BoABisag Aettoupyiag

o No tAévete kot va EemAévete TN yUTpa apéowg HeTd amd KAOEe xprion.

o Mnv Badete moté ) BaABida Asttoupyiag (A), to AdoTiyo oteyavoroinong
(I), To xelprotplo payelpépatog” [G (d)], oTo TAUVTHpLO TIATWV.

o Mnv tomtoOeteite OTE TO XelploTriplo payelpépatos” [G(d)] kdTw amd vepo.

o Mnv xpnotpomnoleite MoTé AeukavTtika 1| Tpoidvta pe Bdon to yAwpto,
Ta omoio Ba propovoov va ENnEedoouy Ty ToLdTNTA Tou avoEeidwtou
X&AuBo.

o Mnv adrivete to kamdkl v pouAdlel péoa oe vepod.

o AN\GCete To AdoTiyo oteyavotoinong k&Be xpoévo 1 apéowg, av givat
OXLOpéVN 1] OTLAOHEVN.

o Metd amé 10 xpdvia xpriong tng xUtpag, ameubuvOeite onwaodnnote o

e EAéyEte OTL 0 aywydg ekkévwong ool tng PBaABidog Asitoupyiog
Sev elval ppayuévog. KoBapiote, edv ypeldletal, XpnOLLOTIOLWVTOG
pio odovtoyAudida (Seite tnv evotnta «'a va kaBapioete Tov aywyd
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e€ouotodotnuévo katdotnpa oépPig tng TEFAL yia éAeyyo. EKKEVWOTC THOU» OENISaL 22)
o [0 v amoOnKeVoeTe TN YUTPO TOXUTNTOG: OKOUUTI|OTE TO KATIAKL
avamoda otnv kKatoopdAa, yia va aroduyete Tnv pdwpn ¢Oopd g EAeyxog tng BaABidag aodaleiog

dA&vTlog TOU KATTaKLOY.

o EAéyEte 611 To épPolo pmopei va kivnBei (totriote to éuolo TOANEG
bopég pe to S&XTUAG oag), (BA. evotnta Mo va kaBapioete tn BaABida
aodoAeiog»)

OYNASTE AYTEXZ TIZ OAHTIEX

53 * avdAoya HE TO HOVTENO. *To kaAGOL Kat 0 xpovodiokdmTng dev mepthapBivovtat og optopéva HOVTEAQ. 5"



B XAPAKTHPIZTIKA

Adpetpog tuBuéva xUTtpag TayvTntag - avoadopég povtéAou
Xwpna- Zuvohwi i i L»onté?\o and Movtého amné Méyiot
Koo | Xwentko- | o Xotpa | oBéon | ANOZEIAOTO XAAVBA | avoeibwro xahua | aodakig
o Xwpic xp ™ | uexp m Tiieon

3wl 37L 1 20cm (17 cm P25840 P25940
4L 4,7L P25804 P25904
6L 6,7L 22em |15 em P25807 P25907 150 kPa
7L 77L P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Texvikég mAnpodopieg: Méyiotn mtieon Aertoupyiog: 80 kPa (12 psi)
B XYMBATEZ EXTIEZ

SOPAMTZMENH
HAEKTPIKH KEPAMIKH HAEKTPIKO
AEPIOY E3TIA AAOTONOY ENATQrikH MHNIO

>
@ ) ==\ QQQ @
\Sharil/
\ SZ ]

o Auti| N xUtpa TayUTnTag givat KatdAANAn ya 6Aeg Tig nyég Beppodtntag,
OUUTIEPIAAHBAVOLEVWVY TWV ETIAYWYLKWV ECTLWVY, OANG Sev givon KOTAAANAN
yla Tig otieg kouvov AGA.

o J& NAEKTPLKN] 1] EMOYWYLKY| €0Tia, BeBaiwOeite dTL n SLdpeTpog TG eotiag
Sev umepBaivel Tn StdpeTpo TG Baong TnG YUTPOG TOXUTNTAG.

e J€ Lo €0TiO KEPOLKT] 1] ahoydvou, BeBatwBdeite dtL n Bdon tng xUTPOG
ToyUTnTag givat Tdvta kabopn Kot oTeyvN.

e 3¢ pio gotio agpiov, n PAGya Sev mpémel TOTE va uttepPaivel T StdpeTpo
™G Bdong g xUTPAG TOXVTNTOG.

e Y& OMeg TIG eotieg, PePauwdeite dTL n yUTpa ToyUTNTAG Eival KAAd
KEVTPOPLOUEVT.

» Omolo £i60g €oTiog KL av xpnolpomnoleite, Befatwdeite 6TL TO KATW PEPOG
™G xUTpag ToxUTNTog ivat kaBopd Kot SLoYEG TEpLY va Ty TOTtoOETHOETE
otnv gotia.

B E-APTHMATA TEFAL

o AlotiBevtal ta akdAouba e€apTripaTa yLa Tn YUTpo:

EEdptnua Ap1Opdc avadopdg
AdoTLyo oteyovoToinong Karmaklov (4/6/7/8 Aitpwv) X9010101
KaA&B1 oTpov* 792185
Tpimobo* 792691

e [la TNV avtikatdotoon GAAWV e§apTnudtwy (KaBwg Kal Tou AdoTLYOU
oteyavomoinong 3L) 1 yla ETMLOKEVEG, EMIKOWVWVNOTE HE Eva
eEovalobotnuévo kévipo efumnpétnong tng TEFAL (mapakadeioBe va
avotpégete otnv LotooeAida: www.tefal.com).

o Xpnotpotmoteite poévo yviolo avtoaAoktikd TEFAL Ttov givat katdAAnAa

yla To HovTéNo oag.
55 *To KaA&O1 Sev TepthapBavetal o€ oplopéva HOVTEAQ.
**XwPNTIKOTNTA TPOIGVTOG HE TO KATLAKL 0T B€0T) Tov.

H ANOITMA

* Me tov avtiyelpa tpafni§te to koupmi avoiypatog (E) kat kpatriote TO
Tpafnyuévo - ox. 1.

* Mg 10 éva xépL KpatrioTe TN pakpld Aafr| tou kddou (L), kat pe to &Aho
XépL OTPEYPTE TN pokpLd AaPr) Tou kamakiov (F) avtiBeta tpog t dopd tou
poAoyLov, péxpt va avoitel - ox. 2.

o ETIEITOl ONKWOTE TO KATIAKL.

e Mnv avoiyete ™ xUTpa Ta)VTNTAG HEXPL VO KPUWOEL N HovASa Kal vo
anelevBepwBei OAn N eowtepikn| mieon. Edv ot AaBég eivar SUokoo
VOl aTTOOTIA0TOVY, auTd onpaivel 6Tt n xUtpa e§akohoubei va givor uttd
Ttieon. Mnv emiyelprioete va v avoifete Badovrog Suvopn. Otav 1 xvtTpa
ToxUTNTOG Elvan uTtd Ttigom, Umopel va yivel mtikivéuvn.

B KAEIZIMO

Otav n xtpa givow
KAELOTY| KOl EKTOG
Aewtoupyiag, givon

e TomtoBetriote TO KATAKL 0pLOVTIA TTAVW OTOV
k@60, eubuypappifovrag Tig evbeigelg Béong Tou
kamaktov G(a) kat G(b).- ox. 3

¢duotoloyiko va e [upiote to kamdkt SefldoTpoda péxpL va

yupiCeL To kamdkL otopatioel - o). 3 £éwg OTOou AKOUOETE TO

TLavW oToV KGB0. AUTO  kouprti va XTUTtd KaBWG eRTAéKeTaL - OX. 4

9}1 OTOHOTNOEL VA Eav 6ev pmopeite va TEPLOTPEPETE TO KATIAKL,

yiverou 6tov auinein  BeBouwBeite 611 To KoupTi avoiyporog (E) gival

TULEOT OTN XUTpA QPKETE TPaAPNypEVO.

B EAAXIZTO ENINEAO NMAHPQZHZ

» TomoBOeteite MAvta eAGyLOTN TTOCOHTNTA LYPOU (oM pE
25 cl/250 ml (2 dpNitlavia toaylov) péoa otn yUtpa
TOXUTNTOG, OTAV XPNOLLOTIOLEITAL.

Mo payeipepo otov atud* :

o O k&bog mpémel va tepLéxeL TouAdyiotov 75 cl/750 ml (6
dAT{avia Toaylov) vepod.

e TomtoBetriote T0 kaA&OL* (J) oto tpimodo* (K) mou
TIOPEXETOL YLOL QUTOV TOV OKOTIO - O). 5.

B MEIIZTO EMINEAO NAHPQZHZ

o [oTé pnv yepifete ) xUTPA TOXUTNTOG OF TEPLOCOTEPO
and ta Svo Tpita (orjpavon MAX 2 ya tn péyiotn
TApwon).

Mo oplopéva tpodpa:

o [ tpddia Ta omoia StaotéAhovtal i adpifouv kotd To
Hayeipepa, OTiwg pudy, éotpla, adudatwpéva Aayavikd,
KOUTIOOTEG, KOAOKUO, KOAOKUBAKLA, KapATa, TIOTATEG,
dNéTa Yaplov kAT Adriote TV xUTPa TOXUTNTOG VAL
KPUWOEL yla Alyot AETITA KO KOTOTILY TOTIOOETNOTE TNV
OTOV VEPOXUTN TIOU EXETE LULOOYEUIOEL PE KPUO VEPO
Bpuong.

*To kNGO Sev ephapBavetal o€ OpLopéva LOVTEAQ

Tpodipa tov
TomoBetovvTaL
oTo KAAGOL Tou
otHopAyELpa”
Sev mpémel va
uttepPaivouv T
ofjuavon MAX2.

56



MeBobikd ko artoAd avaKiveite Tnv yUtpa kABe Gopd TtpLv To dvotya, addtou
éxete BePouwBei dtL n évbeldn mieong éxeL TéoEL EVIEMWG, WOTE val ePTodioeTe
HuoaNibeg atpol va uttepyelAicouv Kot va oag kapouv. Autr ) Asttoupyia givon
Slaitepa onNpavTIKA 6Tav atodECUEVETE TOV OTUO YPryopa 1] LETA TO KPUWHO
He vepd Bpuong. MNa TG 0oUTIEG OUCTI|VOULE VO ATTOSECUEVETE YPriyopa TNV
Ttieon e kpLo vepo (Seite To Pripa 1 Tapamdvw).

B XPHZH THZ BAABIAAZ AEITOYPIIAZ (A)

Ma va tortoBetrioete t PoABiSa Aettoupyiog (A):

Mpoooyr, UTEG oL Aettoupyieg TPETEL val EKTEAOVVTAL POVO

6TaV TO TIPOIdV eival kpUO Kot Sev xpnoLoTIoLE AL

e ToroBetriote T BaABida Aettoupyiog (A) otn Béon g,
euBuypappiovtag to cupBoro A otn BoABido pe v évbeiEn
B¢éong (H) énwg dpaiveton oto omévovtt Sidypappo.

o Miéote TTpog T K&Tw T PoABida Kal, ot CUVEELR, yupioTe
™ oto oupPolo B 1 (B3 éTwg daivetal oTo amévavtt
Sidypoppon.

Mo va aparpéoete ) BaABida Asttovpyiag:

Mpocoxn, auTég oL Aettoupyieg TPETEL VL EKTEAOUVTOL HOVO

4tav to TPoidv givar kKpUO Kot GEV xPNOLLOTIOLETAL

o Miéote Ttpog ta k&Tw ) BoABida ka, ot ouvéyeL, yupioTe
™V yla va uBuypaupioete to cvpBoro A pe v évbeiln
Béong (H) énwg daiveton oto omévavtt oxédto.

o Apaipéote Tn BoaABido Omwg daiveTar oto amévavt
Stdypappon.

Ma va payepépete Aayavika 1 euaicOnta poynrad:

« TomtoBetriote To oUpPBoN0 B+ otn BoBiSa amévavtt amd v
évbelgn Béong (H) - ox. 7.

» Hrigon 2 g publuotei ota 50 kPq (rtieon) 7 psi/ 7 Ibs).

Mo va payelpéPete KpEag KatePuypéva TpodLpo:

« ToroBetriote To oUHPBoAo & otn BoABibo amévavtt amd v
évbelgn Béong (H) - ox. 8.

o Htieon & Oa pubpuotei ota 80 kPa (ieon12 psi/ 12 Ibs).

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

o KaBoapiote kahd T xUtpo Kat Ta EQPTARATA TNG TIPLY TN XPNOLLOTIOOETE
ylo tpwtn ¢opd.

e TomtoBetriote 10 Tpimodo touv kohaBLov (K) otov ubuéva tou kddou kat
TomoBeTrote T KAAGOL (J) TGvw Tou*.

e [epiote Tov k&GO péxpL Ta U0 Tpita pe vepd (orpavon péylotou (Max. 2) ylo
v Afjpwon (0)).

« KAeiote ™ x0tpO.

« TomoBetroTe To GUKPONO (25 amévavtt amd v évselEn B¢ong (H) - ox. 8.

e TomtoBetrote TN XUTPA 0TO PATL KO PUBUIOTE TO P&TL oTN péylotn LoyD.

5 7 *To kaAGOL Kat 0 xpovodtokdtTng dev mepthapBivovtat g oOptopéva HOVTEAQ.

Eivou ¢puotohoyiko va umtdpyel atpog kovrd otov Seiktn mieong (D) 6tav to

Tpoidv apyileL va Aettoupyei.

e Otav apyioel vo Stadevyel atpdg amd tn PoABida, xapnAwote tnv
Beppokpaoio kat oprote To yio 20 Aemtd.

o [0 povtéha egomAlopéva pe xpovoSiakdTtn, tpoypoppatiote 20 Aemtd.

o Adov epdioouv Ta 20 Aetttd, kKAeioTE EVIEAWG TO PATL.

o MNeplotpéPte otadiakd t BaABiba (A), pubuifovtag tnv TayUTNTA He TNV
OTIOL0l EKTOVWVETAL 1 TIiEOT) AVAAOYQ LLE TO TIOC0 avoiyete T BoABiSa, péypt
va eUBUYPaIOTEL piE To oUpBoAO € - o). 9.

« Otav méoel o Seiktng Ttieong (D), n xUtpa TautnTog Sev eivan TtAéov uTtO Ttieon.

o Avoi€te ™ xUtpa ToxUTntag - oy. 1-2

© ZEMAUVETE T YUTPA LE VEPO KOL OKOUTLIOTE 1.

H MNPIN AMNMO TO MATEIPEMA

o [pwv and kaBe yprion, adaipeite Tn PoABida (A)
(BA. evotnta «Xprion g BoABidag Asttoupyiag»)
KO ENEYXETE OTITIKA Kol O€ avtiOgon pe To dwg OTL
0 aywydg ekkévwong atpov (B) Sev givan dpaypévog
(BA. SLaypappa artévavty). Edv xpeidletal, kabapiote
pe po odovroyAuodida - oy. 10.

e EAéyEte 6TL To éuPoro (C) umopei va kvnBei (BA.
ox£6to amévavtt) kou Seite v evotnta «KaBapiopdg
KOL CLVTHPNONY.

o [lpocOéote Ta UAIKA kOt TO LYPO.

o KAglote T yUtpa tayUtntag - ox. 3, kat BeBoiwdeite
OTL éxeL kKAeloEL oWOTA - o). 4.

« PuBpiote To 2 1 & névw om BaBisa ot évbeiEn
BéongH-ox. 71 8.

» TomoBetriote ™ YUTPa TOXUTNTAG OTo PATt Kou pubpiote
To pdt otn péylotn Beppokpoaio.

B KATA TO MATEIPEMA

0 6eiktng o Elvat puctlooyikd vo urtdpxet atdg otov Seiktn Tieong
tieong (D) (D) 6tav To tpoidv apyileL va Aettoupyet.

QTOTPEMEL e Otav o atpog Siapevyel ouvexwg amd tn BaABida
™y Gvodo Aettoupyiog (A), kdvovtag évav otaBepd rixo e§oépwong,
™G Tieong HewwoTE TN BeppoTnTa, péxpL ekel Tou n PaABida (A)
otn xutpa ouveyieL va KAveL évav xapnAo, otabepo Myo.

ToYUTNTAG EAV o AKOAOUBNOTE TOV XPOVO LAYELPELATOG TLOU avadEPETOL

S¢ev givat cwotd OTn CLVTOYY|.

KAELOTH. el poviéla efomAlopéva pe xpovoSlokoTTn,
TPOYPOUUOTIOTE TNV WPEA TIOU UTIOSELKVUETAL OTN
ouvtoyn.

e MOALG teAewwoer o xpdvog payelpépatog,
QTLEVEPYOTIOLNOTE TNV TNyt BgppdTnTag.

*To kaAGOL Kat 0 xpovodlokdmTng dev mepthapBivovtat og optopéva HOVTEAQ. 58



e H pmatapio cog BpioKeTaL 0TO UTTOCUYKPOTNHA: UTTOPEITE va TNV
OVTIKATOOTIOETE N VO {NTAOETE TNV OVIIKATACTAOT| TNG OO Evav
e&ouoloSoTnuévo TWANTH AlaIKNG yla auTo To €i60g a€pPLg, dTtwg

XPONOMETPO* (MPOAIPETIKO)

©éom évopgng (ta dvo
oodéyyapa kortd{ouv
T0 £va To GO

KAewot Béon (to
HoodEyyapo UTtpooTd
amd v mavoéAnvo)
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» O xpovodlakomtng eivat StoBéoog pévo o€ oplopévo LovTéAa.
O xpovobiokdmtng adatpeital kot givat ave§dptntog Kal oog
e16omolel dtav oAokANpwOEei o xpdvog payelpépotog. Mmopeite
va tov Tadpvete podi oog kat va ouveyi(ete pe GANEG epyaoieg 1y
umopeite va Tov adprivete otn Orikn tou [G(c)] katd To payeipepa.

o H xUtpa toxutnrag éxel oxedlaotel yia vo Aettoupyei T6o0 podi pe
1 xwpig Tov xpovoSsiokoTTn.

Aertouvpyia:

 Evepyotoinon: matiote To koupi pia dpopd yia va epdavioTei 1
006vn pe ta Svo pPndevikad.

e EmiAoyn xpovou payelpépatog (Léyloto 60 Aemtd): TaTHOTE TO
KOUUTTL.

- MoApdg: avtiotpodn pétpnon Aemtod Tpog Aemtd
- JUVEXNG: OLVEXTIG avtioTpodn LéTpnon

e Avtiotpodn pétpnon xpovou payelpépotog: dtav apnoete to
KOUUTLE PHETA amd HePLkE SEVTEPONETTA, O ETUAEYHEVOG XPOVOG
avaBoofrivet: n avtiotpodn pétpnon éxet eKvioeL.

H avtiotpodn pétpnon Ba mpémel va Eekiviioel poALg
«P1Bupioe» n BaABida.

e Hyol e16010inoNg: 0To TEA0G TOU HOYELPERATOG, O XPOVOSLOKOTITNG
004G TPOELSOTOLEl HE pla OELPd amd NXOUG «UTim». Mo va
OTOHATNOEL 0 YOG EL60TIOINONG, TTATAOTE TO KOUUTLL.

e ATtevepyoroinon: auTopaTn

e SPAApHA TPOYPOUUATIOHOU: HTOPEITE va emavadépete
TNV TPOYPOUUATIONEV WPA OVA TAOA OTLyHH| TOATWVTOG
TIOPOTETAPEVO TO KOULTLE YL TLEPLOOOTEPO aTtd SU0 SeutepOAETTA.

e Eykatdotaon: TomoBetiote Tov xpovodlokomn otn Bdon tou
TAVW O TO KATIAKL.

e MeTakivnon: ZNKWoTe {TTLa ToV XpPOVOSIOKOTITN TTPOG T TTAVW.

ZupPouhég xpnong:

e Mnv Badete tov xpovoSiakoTTn 0To TMALVINPLO TdTwy. Moté
unv Pubilete tov ypovodiakoémin oe vepd. Kabapiote tov
XPOVOSLOKOTITN Xpnolpomotwviag éva kaboapd mavi. Mnv
XPNOLLOTIOLEITE SLOAUTEG Yo val KABPICETE TO XPOVOUETPO.

Antéppyn:

o H Sidpketa {wng Tou xpovodlakomtn oag eEoptdtatl
amo to Téo0 cUXVA ToV xpnaolpotoleite. Qotdoo, 6Ttav
TLAPATNPNOETE OAIKY 1] HEPLIKA AMWAELX TNG 006VNng,
Oo tpémeL vo opaLpETETE TNV prtatapio ylo ardppupn.

e H pratapio Tou xpovodiakdmn givatl emninedn tomov CR2032.H
Uotapio Tou xpovodlakoTtn epléxet Sipuebofuatdavio aptd. CAS
110-71-4. ZuppopPWVETAL PE TOUG EVPWTTAIKOUG KAVOVIOHOUG. Mo
™V aoddAELd oag Kol TNV TTPOoTasia Tou TEPBAANOVTOG: Unv
QVolyeTE TNV Pmatapia, Hnv tnv ekBétete og VPNAEG OeppOKPOOIES,
UNV TNV QTOPPITITETE PE TA OIKLAKA amdBANnTa, TnNyaiveté Tnv o€
£val KEVTPO GUANOYTG XPNOLLOTIONEVWY HTTOTOPLWV.

*To kaAGOL Kat 0 xpovodtokdtTng dev mepthapBivovtat g oOptopéva HOVTEAQ.

daivetat oto Sldypappa AmévavTL.

amé tnv TEFAL Kévtpa E§umnpétnong

B TEAOZ TOY MATEIPEMATOZ

Mo va anteAeuBepwOei o atpdg:

- Apyn anteAeuBépwon mtieong:

o XpNOlHOTIOLEITOL YlO HOYELPEVTA, AOQYOAVLKA,
KPEOTIKA Ko TiLdTa pe PépL.

e [leplotpéPte otadiakd tn PBoABida (A),
puBuifovtag Tnv To)YUTNTA HE TNV oOToia
EKTOVWVETOL N Tiieon avdloyo pe to mdco
avoiyete tn BaABiba, péxpt va euBuypappoTei
uE TNV évSelEn pe To cvpBoro € ox. 9. Otav o
Seiktng mtigong (D) méoel Eavd, n xUtpa oy TnTag
Sev elvat tAéov umtd Ttigon..

0 &eiktng mieong (D) amotpémel To dvolypa Tng

XUTpaG ToyuTtnTog dv e§akoNouOEi va givat uttd

Ttieon.

- Taxeia aneAevOépwon micong:

o AuTO xpnoLpOTIOLEITAL VIO GOUTLEG, pUCL, QUHOPLKA,
KPEUEG HE aUyd, peiypaTa KEK KOL TIOUTIYKOG,
ouvtayég Tou Tepléxouv pulL 1 {UpOPIKA KoL
OUVTAYEG LE UPNAT TEEPLEKTIKOTNTA OE LYPA.

e Mmopeite vo ToTOOETOETE TO payeipepa uTtd
TtieoT o€ £vav VEPOXUTN LOOYEUATO PE KPUO VEPO
Bpuong, yla va EMITOXUVETE TNV OTTOCUUTILEOT.
Agite 10 Sdypappa amévavil. Otav méoel o
Seiktng mieong (D), n xUtpa tayvtntoag dev gival
TAéov UTLO Ttieo).

* Mrntopeite va avoifete ) yUtpa TayUINTAG - O).
1 ko 2.

- El81kég epLTTWOELG:

o € KATIOLEG TLEPLTTWOELG, OTIWG ylo TtopASeLlypa,
OTav HayELPEVETE KAPOTA OE HETEG, KONOKUOEG (BA.
THIVOIKO! LOYELPELLOTOG) 1) ATTOENPOLEV AOYQVIKA,
LNV EKTOVWVETE TNV Ttieon. AvtiBeta, adrjote tnv
xUTpa toyutntag os Beppokpacio Swpatiov Kot
nepLpévete va éoel o Seiktng mtieong (D) mptv va
v avoiete. Mewiote eAadpuIg TOV TTPOTEVOLLEVO
XPOVO LOYELPEROTOG,

« Mropeite va ayopdoete GANO YPOVOLETPO O€ OAa TO EYKEKPLUEVA

Eéwv katd tnv
aneAevOépwan tou
OTHOY, TLOPOTNPY|OETE
OTL KATIOLo a Y] Vypo
apyiCeL va extofevetan
ard ) BaABida,
ETMOTPEYPTE TN
BoABiSa Aertoupyiog
(A) ot évéeifn 2
A & M ONHEWOTE,

ox. 7 1 8, meppévete
€val AeTTTO Ko ETA
yupiote apyd ™
BaABida Aettoupyiog
Eava otn Béon
EKKEVWOT\G OTHOY,

YLO VO OTOHOTHOEL

va &exethileL to
TLEPLEXOHLEVO.

Otav HETOKLVEITE TN
XUTtpa toyuTnTog uTtd
TLiEON, TIPETEL TTAVTO
va ppovrilete va tnv
HETAKLVEITE YWPIg va
TNV KOUVATE.

e O Tav payelpeveTe 0OUTIEG, Ba 00G CULBOVAEVALE VO KAVETE IO ypriyopn
aneAevOépwon tng mtieong (BA. evotnta.Tayeia aneAeubBépwon Ttieong.).

*To kaAGOL Sev ephapPdvetal o€ opLopéVa LOVTEAQ.
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KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

B KAOAPIZMOZ XYTPAZ TAXYTHTAZ

o [Na va Staododioste 6t Ba Aettoupyei owotd N xUTpa,
0aKOAOUBNOTE TIG TTapakdTw ouoTtdoelg KaBaplopoy Kat
ouvtipnong petd amd kAOe xprion:

o M\évete T yUTpa ToxUTNTOG (KASOG KO KATIAKL) HETA
antd kdOe xprion pe (0Td VEPS KOl ATIOPPUTIAVTLKO.
AxohouBriote v ibla Sladikaoia ylo To KOAGOL™.

* Mnv xpnotpotoleite Asukaviikd 1 YAwplwpéva Ttpoidvra.

o Mnv uttepBeppaivete Tov kdbo 6tav eivar GSELoG.

Mo va kaBapicete eowTePIKd TOV KASO:

 [TAOvete pe odouyydpl Kol ATOPPUTIAVTLKO.

o H epdavion Aekédwv otov mubpéva tou kddou Sev
ennpedlel kaOOAou TNV moldTNTA TOU HETAAAOL.
Mpdkertou yla emikaBioelg oAdTwy. Mo va ta adoupéoete,
Xpnotpotoriote éva adouyydpt He Aiyo Aeukd EVSL.

Mo va kaBapiocete to e§wWTePLIKO TOV KASOL:

 [TAVOveTe pe odouyydpl Kol ATTOPPUTIAVTLKO.

MNa va kaBopioeTe TO KATLAKL:

o [TAUveTE TO KATIAKL KATW OTO pla TPEXOUUEVO (0T
vepo pe éva odouyydpt kot Lypd TidTwY kou EEMAVVETE
KOAG.

MNa va kaBapioete To AdoTLX0 OTEYaVOTIOINONG TOU

KOTIOKLOV:

e Metd amd kdBe yprion, kabapilete to AdoTiyo
oteyavotoinong (I) ko tnv gykot| Tou.

o [0 VO AVTIKOTAOTAOETE TO AQOTIYO OTEYQVOTIOiNONG,
avatpégte ota ox. 11-12.

Mo va kaBapioete tn PaABiba Aettovpyiag (A):

o Aparpéote tn PBoABida Aettovpyiag (A), Seite tnv
evotnta «Xprion tng BoABidog Aettoupyiog».

« KaBapiote tn BaABida Aettoupyiag (A) k&tw amd vepd
Bpvong - ox. 13.

o Mnv Bddete tov xpovodlakdTtn oTo TAUVTHPLO TILATWV.
Moté pnv Aertoupyeite To XPOVOUETPO KATW aATO TO
vepd. KoBapiote to xpovopetpo pe éva kobapd movi.
Mnv xpnotpomoteite StoAUteG yla va kabopioete to
XPOVOUETPO.

Ma va kaBapicete Tov aywyd ekkévwaong atpov (B):

o Adarpéote n BoABida (A).

o EmiBewpriote omtika pe kKOvTpa to dwg OTL 0 aywydg
EKKEVWONG aTHOU TOPOUEVEL KUKAIKOG Kol Sev €xeL
uttoAgippato. Agite To oxédlo amévavtl. Edv xpetdletat,
koBapiote pe pia odovroyAudiba - ox. 10.
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MAévete
XUtpa peTd amod
KG&OEe ypriom.

Ou pawpiAeg

Ko oL evBeielg
OV UTtOPEL val
SnpovpynBouvv
UETA amo
peydho
Siaotnpa
xpriong Sev
ennpeafouv
Aettoupyia g
XUtTpOg.

Mévo o kadog
TAévETOL OTO
TTAuVTIpLo
THATwWV.

MNo va
TLOPOTEIVETE TN
Srapketa {wng
™G Xutpag
Toutntag, pnv
untepOeppaivete
Tov kS0 dtav
€ivou adelog.

Eivau
anapaitnTo va
yivetaw éAeyxog
™G Xutpag
ToXUTNTOG O
EYKEKPLUEVO
KEVTPO o£pPLg
TEFAL peté
amé 10 xpovia
xenone.

Mo va kaBapioete tn BaABida aodaleiag (C):

« KaBapiote to turjua g BaABidag aodpaieiog oto
EOWTEPLKO TOU KATIOKLOV, TOTIOOETWVTAG TO KATW
artd TPEYOVHEVO VEPD.

e ENéyEte tn owot Aettoupyia tovu, miECovtag
ehadpd to épBolo pe éva koppdtt BapPakl, to
otoio TpéTeL va Kiveital eAeVBepa. Agite To oxéSlo
QTTEVOVTL. Mnv xpnotporoteite

Mo va cANGEETE TO AGOTLXO OTEYQVOTIOINONG TG AUXHNPA 1] HUTEPK

XVtpag toyvInTag: OVTLKEIEVO YL

o ANNGLETE TO AGOTIXO OTEYQVOTIOINONG TG XUTpag oV TN Sabikaoia
Toyutntag k&Be xpdévo 1 €dv eival oxopévo 1
$Ooppévo.

e Xpnolpomoleite mavta TO yvholo AAOTLXO
oteyavomoinong TEFAL mouv avtiotowxei oto
HOVTENO 0.

Mo va amoBOnkevoete tn xUtpa:

o TomoBeTroTe TO KAkt avamoda atov kdbo.

AZODAANEIA
H xUtpa tayUtntag givat e§omtAiopévn e ToAEG ouokevég aodaeiag:
o Aodpalela oto kAgioLpo:

- Edv n ouokeun bev gival owotd kAeloTh, o Seiktng mticong (D) 6ev pmopei

vo avéBeL kat 1 xUTpa TaxuTnTog Sev PTtopei va Snpoupynoel Ttieon.
o Aodpaleia oto Gvorypa:

- Edv n yutpa toxvtntog givar umd mieon, To kouptmi anoopdAong (E)
Sev pmopei va Aettoupynioel. Mnv avoiyete moté tn xOtpa TayUTNTOG He
Svvapn. Kau kupiwg, pnv mopepPaivete otnv évdel&n mieong (D).

o AVo punyaviopoi acdpadeiog amod Tnv umepTtieon:

- Mpwtog pnyaviopog: n BaABida aopaheiog (C) ameAeubepwvel Tnv Ttieon
ko o atpdg Stadevyel oplldvtia amd To Ttdvw PEPOG Tou KaTtoklov - ox. 1k

- Agvtepog punyaviopodg: to Adotio oteyavoroinong (I) emitpénel otov
otpd va Stadpevyel kdOeta ard Tn Hikpr} TpUTA TTov BpiokeTol oTnv dkpn
TOU KATIAKIOU 1| KOTA HIKOG TNG TAEUPAG Tou Kddou - ox.15. Mpoooxn,
ot pnopei va oPrioet tn GAdya o€ pia otia agpiov

o Av evepyortonOei évag and toug pnxaviopovg acdpaleiog:

- XBriote to paTL.

- Adriote T xUTpa TaYUTNTOG VO KPUWOEL EVIEAWS

- vAvoite ) yutpa.

- EAéy€te kau kaBopiote t BaABiba Aettoupyiag
(A) - ox. 13, Tov aywyd ekkévwong atpov (B) -
ox. 10, n BaABiba aodaleiag (C) (BAéme oxédio
amévavtt) kat to Adotiyo oteyavoroinong (I).




EFTYHZH

o OTOV XPNOLUOTIOLEITOL OTIWG CUVIOTATAL O OUTEG TIG 08nyieG, 0 KAdog TG
véag yutpag toxvtntog TEFAL koAUmttetal amnd eyyinon 10 €Twy, yla to
TOPOKATW:

- EAattwpato Tng HETOANKTG SOpT|G Tou KaSou.
- Mpdwpeg dOopég oTov petaikd TtuOuéva.

e OAa ta GAAa e€aptipata tThg XUTPAG TaXUTNTOG KAAUTITOVTAL ATt
€yyUnon yla EAATTWHOTA OTNV KOTAOKEUT 1} 0T UALKA, yLa TV Ttepiodo
€yyunong mov opifetal amod tnv Loyvovca vopobecia otn ywpa 6ToU
QyOPAOTNKE TO TPOIGV, aTd TNV NUEPOUNVia ayopds. MNa tig TTANpELg
AeTITOpEPELEG TWV OPWV KOl TWV TIPOUTIOOECEWY QUTAG TNG EyyUnong,
TopakaAovpe va emiokepOeite tn oeAiba www.tefal.com.

e H oupPatiki auth €yyunon OoMOKTATAL KOTOTLV Ttopouciaong
™G tapelakig anddeténg 1 tov tipoloyiou ToOU ATOSELKVUEL TV
NUEPOUNViIa ayopds.

Avutég oL eyyunioeLg Sev tepthapfavouv:

- Znuiég Tou odeiovtal o€ pn THPNOT ONLAVIKWY 05Ny 1] KOKN Xpriom, Kot
OUYKEKPILEVO:

- To kamdkt, n BaABida Aeitoupyiag ko 0 xpovodlokdmTng TAévovTal oTo
TIAUVTIPLO TULATWV.

* TomoBmon tou kamaklov kot g BoABidog Aettoupyiag oto Mhuvtrplo
TUATWV.

e Mévo ta eykekpipéva amd tnv TEFAL kévtpa o€pfig eival e§ouotodotnpéva
Vol TIoPEYOUV aUTIV TNV UTnpeaio yyunong (mopakahoVpe peTofeite otn
S1evBuvon: www.tefal.com).

B KANONIZTIKEZ ZHMANZEIZ

Ba©OpoAdynon ©éon

AVOoyVWwPLOTIKO TOU KOTAOKEVOOTH 1] TNG Kartékt kot xepout
EUTIOPLKNG EMWVUHIOG KOTIOKLOU

Etog kot moptiSa Katookeurg Mévw otov k&do

Kwéikdg povtédou
Méylotn aodpohig Ttieon (PS)
Méyiotn mieon Aettovpyiag (PF)

MNdvw oto kartdkL

XwpnTuikoTnTa

B HAEKTPIKA H HAEKTPONIKA MPOIONTA
KATA TH AH=H THZ ATAPKEIAZ ZQHZ TOYZ2

o Ag mpootatépoupe To TePLBaAiov!
E ® Autr| n) ouokeun TiepLEXEL TIOANG UMK TTOU TTOPOUV VOl QVAKTB0UV

MuBpévag kddou

1} VoL avokUKAWOoUV.

2 MNoapadwote TN oTo ToTkO KEVTPO GUANOYNG OTIOPPLLUATWV.
I
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B HTEFAL ANANTA ZTIZ EPQTHZEIZ 2A2

Tiieon Xwpic vypd péoa

MpofAApata Tuotaoelg
Eav zxt’)tpu tayvtnrag | AmeubuvBeite oe e§ouclobotnpévo katdotnua o£pPig
éyeL OeppavOei o ™G TEFAL ylo v tpaypatomoinon eAéyxou tng .

Eav o &eiktng migong
Sev éyel txvélkt Kot
timota Sev dtadevyel
amné ™ BaApida
Kot T) SLépkeLa Tov
HOYELPEROTOG

Autd €ivat Guolohoyikd KaTd T TPWTa AeTTd.

Edv to mpoBAnua topopiéver, eNéyEte Otu:

H mnyn Bepudtnrog eivar apketd uPnAn. Av oy,

au§note y.

Av gival QPKETH 1 TTOCOTNTA TOV LYpOU péaa oTov Kado.

H BoABida AstToupyiag eivat TomoBetnévn o éva amd

ol oupBora B2 11 (33 oy. 711 8.

To kamdkt éxet KAeioel owoTd.

- To Adotiyo oteyavotoinong 1 to xeihog Tou kadou dev
€youv KoTaoTpadEi.

Eav o Seiktng mieong éxet
avéBel kou dev Sradevyet
Timota amd tn BaABida
Kot T) SLépkeLa Tov

Autd givat ductoloyikd kotd To TpwTa AETTdL.

Edv to mpoPAnua mapapével, BdAte tn xOTpQ
ToYUTNTOG O€ Vol VEPOXUTH HLOOYEUATO HE KPUO VEPO.
Agite T evdnreg «Toyelo ameAeuBépwon Tieong» Kot

Qo TO KATtaKL, ENéyETe

HOyElpEpQATOG «E1bikny Orjkn». £t ouvéxela, avoifte tnv.
KaBapiote tn BaABiba Aettoupyiag kat Tov aywyd
€KKEVWONG aTROU Ko eNéyETe OTL To éuBolo Kuveital
eAevBepa.

Av Byaiver atpé yopw | Ot To Kamdki éxel KAEIoEL OWOTd.

Tnv tomoBétnon tou AdoTLoU oTEYOVOTIOiNaNG OTO
KOTLAKL.

Tnv katdotaon Tou AAGOTLYOU OTEyavoTIoinang Kol
OVTIKATOOTHOTE TO, EQV XPELATETaL.

KoBapiétnta tou Kamakloy, Tou Adotiyou
OTEYOVOTIOINOTG KO TNG EYKOTIHG TOU OTO KATIAKL, TNG
BaABiSag aodoeiag kat g BoABidog Aettoupyiag.

H kotdotaon tou xeihoug Tou kddoug.

Av 8¢ev pmopeite va
avoiete To KamdkL

EAéyEte 6T 0 Seikng mtieong Bpioketat oty katw Béom.
Edv oy, kdvte amoouptieon. Edv ypedletar, BoAte
™ XUTPa TaxUTNTag o€ évav vepoxUTn HLOOYEUATO e
Kpuo vePo, deite Tig evotnTeg «Taeio omeAeuBépwon
Tiieong» kat «ELSIKEG TEPUTTWOELG».

Av To paynto Sev €xel
payelpevtei 1| €4 Ko,
ehéykte o eENG:

Tov xpdvo Ynoiporoc,

Moo duvotd eivor To pdr.

Tn owom Béon g BoABidag Aettoupyiag. Tnv moodtTa
TOU uypoU.

Eav kaei paynté otn
xUTpa TayvTntog

Adniote 10 €0WTEPIKO TOU KASOU VO LOVALAOEL yia
QPKETN WPAl TIPLV TO TTAUVETE.

Mn xpnotpomoteite moté yAwpivn 1 mpoidvta mou
TEPLEYOLV YAwpivn.

* To kahdBL Sev TepthapBavetal og OpLOPEVO HOVTEAQL. 6"



Maeipena | YaNORA S v ARV EERA IMPORTANT PRECAUTIONS
2 &=} . .
~orov o™ 18 hemtd Before using your pressure cooker, please take the time
AYKWOPEG ONSKANPES [ B660n™ Prv—s to read all the instructions and always refer to the "User guide”.
Sropiyya onoampee | - Bodion S era - Improper use may result in damage.
) Eedhousiote ) ) For your safety, this pressure cooker complies with the applicable standards and
MNowvtCapt HETA TO - oTOV OTUO 20 - 30 Aertté - . .
HOVEipEQL regulatlons.
Mrpdkoo UTTOUKETA - OTOV OTHO 3 Aemtd 3 Aemtd - Pressure Equipment Directive
Aoyawékio BpuEeAiv ONoKkAnpeg | - oTov atpd 7 Aerté. 5 Nerd - Bubion - Materials that come into contact with food products
Kapéta (e181kn epimtwon) gégggw)\sﬁ - oTOV OTHS 7 Aemtd 5 Aemtd - Environment*
Kouvoumi6t UTToUKETa - BvBion 3 Aemtd 4 hemtdl
) , - OTOV TS 6 Aemttd
SEN K
€\vo OoppaTIa S €K ~BoBion 10 At
3 Déteg 2,5 ek | - oTov OTO 6 Aemttd 30 9 Aerttd
KoAokuBdaxia ’ .
- Bubon 2 Aemtd MAKE SURE
Aveidt (kiydopio) Ofveg25ex | -otovorpd | 12hemtd w a that the steam release outlet (B) is not obstructed.
Mpéowa dacohaki onorameefi | - orov amus 8 hemt 9 hemt > = that the safety valve’s locking indicator (C) is mobile
) ) Pihokoppévo | - otov atpd 6 Aerttdt 3 a that the lid gasket is placed under each notch of the lid
Mpéoto Adyavo - - - o
HUAAa - OTOV OTHO 7 Aemtd h - ﬁg 12.
e ok ) - Budion 10 herta «a athat the lid handles are properly fastened. The lid handles are
Mpéoa OétegSex | -otovatud | 2 Aemrd 30 safety components. Never remove them or replace them yourself
Movizdora YrAokoppévo | - otov atpd 1 Aemttd 5 Aemtd
P O0AOKANpES - BUBIoN 1 Aemto6 30 -
Apokdg - OTOV TS 1 Aemtd 30 4 Nemtd
, KOppéveG oE | - OTOV atud 12 hemtd
Moreérre Tetapta - BUBIoN 6 Aemtd
KoAoku6 A 3 P . 5
(526&‘;,]Ungp(l‘;_[[gw1g)r30lnusvn) KOHpATLO - BUBIon 8 hemtd 0] ) o )
Seltem 4 a Never use your pressure cooker without liquid, as this could
PUQL (HakpUKOKKO Aeukd) onueiwon - Bobon 7 et % damage it. Make sure there’s always enough liquid in the device
Hulamo€npapéva pagdhia™** - BvBlon 20 Aemrta - =0 when cooking.
Srovdt - oTov atud 5 Aered 8 herrrd o E = Minimum quantity of liquid 250 ml/25 cl.
- BiBon 3 herta ME=RN « Maximum quantity of food 2/3 of the height of the pan, MAX 2
, , - oTOV OTHO 7 Aemtd T >
FoyyOh Koot 2,5 ek [— BoBon rpv— . -Z mark - fig 6.
- 3 . - 8 2 a When steaming food, the food in the steam basket*must not come
Jundpt (anoEnpapéue -BoBlon 15 heruea - = . h
QYAVIKG) AC) into contact with the water and must not exceed the MAX 2 mark
w2z
B KPEAZ KAI WAPI ©éon BaABisag yia NQMA (33 g = on the pan - ﬁg 5.
Mooyopioo kptac (1 kg Toovd) 32 hertd (LETplo YuEvo)™ < E = For foods that swell in size and/or froth during cooking, such as
Kotémoudo (1,2 kg 0AékAnpo) 22 \enté. 2 rice, pulses, dried beans, stewed fruit, pumpkin, courgettes, carrots,
Apvi (1,3 kg pmovt) I 40 hentd (péTpia Ynpévo)™ < potatoes, fish fillets, etc., the maximum filling quantity is 1/3 (MAX
Piva (pthéta 0,6 kg) (€1651kr tepimTwon) 4 hemtd E 1 mark)
Xopwd (1 kg Yntod) 28 Aemtd < .
>0Nop6G (4 prpioAeg 0,6 kg) (e1ikn mepimtwon) 6 Aemtdl
Tévog (4 x 0,6 kg prtpildAec) (151N Tepimtwon) 7 hentd

** Mayetp€Pte yio Mo 5 AemTd, yia va yiver kohoynpévo.
**Oayntd oo vepd “**Aev givau SIAOEOIO OE OPLOPEVES XWPES
6 5 PYZI: Mnv yepiCete Toté tov kdSo Tévw amd To éva TPITo TNG XWPNTIKOTNTAG TOv. * Depending on model. 66




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.

= 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
thereis 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.

= 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 layer (whole
sausages, tongue, poultry, etc.) : we recommend that you prick the skin using
a knife or fork before cooking. During cooking, boiling liquid could become
trapped under the skin and create spatters.

aNever 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.

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

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

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

= 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.

= 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.

BEFORE AND DURING COOKING
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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.).

a 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.

= 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.

s 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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« 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.

a Only use the genuine TEFAL parts that correspond to your model.

= 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), the cook control* (G
(d)), in the dishwasher.

= Never place the timer* (G (d)) in water.

= 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, or immediately 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.

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

RETAIN THESE INSTRUCTIONS

* Depending on model.

B DESCRIPTIVE DIAGRAM

A.  Operating valve H. Operating valve positioning
B.  Steam release outlet mark

C.  Safety valve I. Lid gasket

D.  Pressure indicator ). Steam basket*

E. Lidrelease button K. Trivet*

F.  Lid handle L. Long pot handle

G(a). Lid positioning mark M. Pot

G(b). Lid-pot positioning mark N. Short pot handle

G(c). Timer holder* 0. Maximum marks (Max1

G(d). Timer* and Max 2) for filling

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

(

o Check that the piston is mobile (press the piston several times with your

finger). (see section ‘To clean the safety valve’)

* Basket and timer not included with certain models.
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B CHARACTERISTICS

Pressure cooker bottom diameter - model references

Diameter . Stainless .
Capacity| qpectty | of pressure | Cpgeter | oot trer |steel model | MEITAT
3L 37L 20 cm 17 cm P25840 P25940
4L 471 P25804 P25904
6L 6,7L 22 em 15 cm P25807 P25907 | 150 kPa
7L 77L P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

** Product capacity with the lid in position.
Technical information: Maximum operating pressure: 80 kPa (12 psi/12 Ib)

B COMPATIBLE HEAT SOURCES

SEALED PLATE ~ CERAMIC ELECTRIC
GAS ELECTRIC HALOGEN INDUCTION (spiral ring element)

o o 009,

 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
always clean and dry.

e 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.

« 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:

z>
1=\

v

Accessory Reference number
Lid gasket (4, 6, 7, 8L) X9010101
Steam basket* 792185
Trivet” 792691

» To change other parts (including the 3Ls gasket) or for repairs, contact an
Approved TEFAL Service Centre (please go to: www.tefal.com).
e Only use original TEFAL parts corresponding to your model.

71 *Basket not included with certain models.

H 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.

B CLOSING

When the appliance is « Place the lid horizontally onto the pot, aligning
closed but not in opera- the lid positioning marks G(a) and G(b).- Fig.3
tion, it is normal for the lid « Turn the lid in a clockwise direction until it
to movesslightly relative  stops - Fig.3 and you hear the button click as it
to the pot.h hlstﬁffect dis- 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

e Always put at least 25 cl/ 250 ml (2 cups) of liquid in the Food placed
pressure cooker when in use in the

For steam cooking™: steamer
» The pot must contain at least 75 cl/ 750 ml (6 cups) of water. basket® must
e Place the basket™ (J) on the trivet* (K) provided for this not exceed
purpose - Fig. 5. the aAAXZ
mark.

B MAXIMUM FILL LEVEL

o Never fill your pressure cooker to more than two-thirds
full (mark MAX 2 for maximum filling) (O).

For certain foods:

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

* Basket and timer not included with certain models.
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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 A on the valve with the positioning mark (H)
as shown in the diagram opposite.

o Press down on the valve then turn it to the symbol 2+
or (5 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 2 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:

o Position the pictogram &5 on the valve opposite the
positioning mark (H) - Fig.8.

e Pressure & operates at 80kPa (12 psi / 12lbs
pressure).

BEFORE FIRST USE

« 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".

o 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.

e 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.

« For models equipped with a timer, program 20 min.
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o 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.

« Open the pressure cooker - Fig.1 - 2.

« Rinse the pressure cooker with water and dry it.

Bl BEFORE COOKING

e 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’.

« Add your ingredients and the liquid.

e Close the pressure cooker - Fig.3 and ensure that it is
properly closed - Fig. 4.

e Position or & on the valve to the positioning
mark H - Fig.7 or 8.

o Place the pressure cooker on a heat source, then set it
to maximum power.

*Basket and timer not included with certain models. 74



TIMER* (OPTIONAL)

e The timer is only available on certain models. Removable and
independent, the timer will alert you when the cooking time is
complete. You can take it with you so that you are free to get
on with other tasks or you can leave it in its holder (G(c)) during
cooking.

 Your pressure cooker is designed to work both with and without
its timer.

Operation:

« Power on: press the button once; the two zero display appears.

o Select the cooking time (60 minutes maximum): press the button.
- Pulsing: minute-by-minute countdown
- Continuous: scrolling countdown

« Cooking time countdown: upon releasing the button after a few

e" seconds, the selected time flashes: the countdown has started.
>\
o Audible alarms: at the end of cooking, the timer warns you with a
series of beeps. To stop the alarm, press the button. Turn off the

/,((,’\ @ The countdown should start as soon as the valve ‘whispers’.
heat source and manually release the pressure (see section “End

Z ° of Cooking”)
 The timer automatically turns off.
« Programming error: you can reset the programmed time at any
time by pressing and holding the button for more than two seconds.
« Installation: place the timer on its holder (G(c)) on top of the lid.
« Removal: Gently lift the timer upwards.

) . Recommendations for use:
Starting position

(the two half-moons ® Do not put the timer in the dishwasher. Never submerge the timer
facing eachother)  jn water. Clean the timer using a clean cloth. Do not use solvents

to clean the timer.
- [ ] Disposal:
e The lifespan of your timer depends on how often you
use it. However, when you notice a total or partial loss
=smm Of the display, you will need to remove the battery for
disposal.
e The cook control battery is a CR2032 button battery.The cook

Closed position (the  control battery contains Dimethoxyethane no. CAS 110-71 - 4. Tt
half moon in front of

the whole moon)

is in accordance with the European regulations. For your safety and
environmental protection: do not open the battery, do not expose
it to high temperatures, do not throw it away with household
waste; Dispose of battery at a battery disposal point.

e Your battery is housed in the battery compartment: you can
replace it or have it replaced by a retailer authorised for this type
of service, as shown in the diagram opposite.

e You can purchase another timer at all of our TEFAL-approved
Service Centres.

*Basket and timer not included with certain models.

Bl DURING COOKING

The pressure indicator (D) prevents the pressure from rising in the pressure

cooker if it is not properly closed.

It is normal for steam to be present at the pressure indicator (D) when the
product begins operating.

« When steam escapes continuously from the operating valve (A), with a
steady “pschhht” sound, reduce the heat until the valve (A) continues to
whisper steadily.

« Leave for the cooking time indicated in the recipe.

« For models equipped with a timer, program the time indicated in the recipe.

« As soon as the cooking time is over, turn off the heat source.

Bl END OF COOKING

To release the steam:

- Slow pressure release:

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

o 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:

 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’).

*Basket and timer not included with certain models.

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
cooker, follow these cleaning and maintenance
recommendations after each use:

« Wash the pressure cooker (pot and lid) after each
use with warm water and washing-up liquid.
Follow the same procedure for the basket*.

« Do not use bleach or chlorinated products.

« Do not overheat your pan when it is empty.

To clean the inside of the pot:

« Wash using a sponge and washing-up liquid.

» 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.

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

To clean the lid:

o Wash the lid under a stream of warm water with
a sponge and washing-up liquid and rinse well.
If your model has a timer, remember to remove
it before cleaning.

To clean the lid gasket:

« After each use, clean the gasket (I) and its
groove.

 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’.

o Clean the operating valve (A) under the tap.

To clean the timer (G(d))

« Do not put the timer in the dishwasher. Never
run the timer under water. Clean the timer with
a clean cloth. Do not use solvents to clean the
timer.
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Wash your pressure
cooker after each
use.

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

Only the pot is
dishwasher-safe.

To extend the
lifespan of your
pressure cooker,
do not overheat
the pot when it is
empty.

It is essential to
have your pressure
cooker checked at
a TEFAL Approved
Service Centre
after 10 years of
use.

To clean the steam release outlet (B):

e Remove the valve (A).

e 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.

e Check its correct operation by lightly pressing
down on the piston, which must move freely.
See drawing opposite.

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.

Never use a sharp
or pointed object
to carry out this
operation.

SAFETY

Your pressure cooker is fitted with several safety devices:

« 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.

*Basket and timer not included with certain models.
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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 and timer.

« Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to provide this guarantee
service (please go to: www.tefal.com).

79 *Basket and timer not included with certain models.

B TEFAL ANSWERS YOUR QUESTIONS

Problems

Recommendations

If the pressure
cooker has been
heated under
pressure without
liquid inside

Have your pressure cooker checked by a TEFAL Approved
Service Centre.

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
escapes through the
valve during cooking

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
BroEz-.

- 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.

*Basket and timer not included with certain models. 80



Problems

Recommendations

If you cannot close
the lid

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

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

o Check drying that the lid is correctly positioned as shown
in-Fig 11.

 Run the seal under water and put it back in the lid
without wiping it - Fig 17 and make sure to place it
under the notches in the lid - Fig 12

If the pressure
indicator makes
clicking sounds and
emits jets of steam

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

If one of the safety
systems is triggered

Turn off the beat.

Leave your pressure cooker to cool down without moving it.
Wait for the pressure indicator to go gown and open it.
Check and clean the operating valve (A), the steam release
vent, the safety valve and the seal.

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

If the problem persists, consult a Tefal approved service
centre.
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B VEGETABLES FRESH FROZEN
. Valve position | Valve position
Cooking
&
Artichokes whole §team o 18 m!n
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
Celer: 5-cm pieces steam 6 min
Y P immersion 10 min -
2.5 cm slices steam 6 min 30 9 min
Courgettes - - -
immersion 2 min
Endive (Chicory) 2.5cmslices | steam 12 min
Green beans whole or steam 8 min 9 min
sliced
Green cabbage thinly sliced steam 6 m!n
leaves steam 7 min
Green lentils (dried vegetables) immersion 10 min
Leeks 5.cm slices steam 2 min 30
Mushrooms thinly sliced §team : 1 r.nln 5 min
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) ) ; } .
. pieces immersion 8 min
(special case food)
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
Turnips 2.5 cm cubes §team " ! m!n
immersion 6 min
Wheat (dried vegetables)**** immersion 15 min
Il MEAT AND FISH FRESH Valve position =
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

** Cooked in steam basket (depending on model). *** Food immersed in the water.
**** Not available in some countries. ***** Cook for an additional 5 minutes for well done meat.
RICE: never fill pan more than one-third full including liquid as rice froths and boils up during cooking.
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B GOLDEN RULES WHEN PRESSURE COOKING
(FOR UK CONSUMERS) FOR 6 LITRE, 7 LITRE
AND 8 LITRE MODELS ONLY

e The minimum quantity of liquid required for normal cooking is 250 ml (¥z 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.

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.

For steamed suet puddings, sponge puddings or Christmas puddings, a short
pre-steaming time is best to enable the raising agent to activate and prevent a
heavy, close texture. Extra liquid is required so use a minimum of 1% pint/900 ml
of boiling water for a combined steaming and cooking time of up to 1 hour. For
each additional % hour of cooking, or part of % hour, add a further % pint/150
ml of boiling water. Pre-steaming is done with the operating valve in the steam
release position on a low heat for the required time. Then turn the operating
valve to either B or (23, and increase the heat to bring to full pressure.
Lower the heat and pressure cook for the required time.

Pressure B2 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.

83 *Basket and timer not included with certain models.

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 FOR 3 LITRE AND 3.7 LITRE MODELS

e The golden rules on page 66 and 67 apply for 3 litre and 3.7 litre models, with
the exception of cooking pulses as the quantities of pulses and water should be
reduced proportionally. Due to the shallow height of 3 litre and 3.7 litres models,
there is insufficient space to cook steamed suet pudding, sponge puddings and
Christmas pudding, in these models as the pudding basin must not exceed the
MAX 2 mark.

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.
2 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 dafos.

Para su seguridad, esta olla a presién cumple con las normas y regulaciones
aplicables:

- Directiva de Equipos a Presién

- 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

e que la junta de la tapa esté colocada debajo de cada muesca de la
tapa (fig 12).

 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 dafiarla.
Asegurese de que siempre haya suficiente liquido en el dispositivo
cuando cocine.

e Cantidad maxima de alimento: 2/3 de la altura del recipiente,
marca MAX 2 (Fig.6).

« Cuando cocine alimentos al vapor, los alimentos en la canasta
de vapor* no deben entrar en contacto con el agua y no deben
exceder la marca MAX 2 en el recipiente (Fig. 5).

e Mdaximo 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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o Si usa la olla a presion cerca de nifios, asegurese de supervisarlos de cerca.

« El vapor estd 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»).

 Durante la coccién, compruebe que la valvula emita un sonido de murmullo
con regularidad. Si no sale suficiente vapor, descargue la presion y abra la
tapa. A continuacion, verifique que haya suficiente liquido y compruebe que
el conducto de salida de vapor no esté bloqueado. Si atin no sale suficiente
vapor, aumente ligeramente la fuente de calor.

« No cocine alimentos que puedan bloquear los conductos de los componentes
de seguridad:

- ardndanos - fideos, macarrones, espaguetis
- cebada perlada, espelta, mijo - ruibarbo
- copos de avena - grosellas negras, grosellas rojas

- guisantes partidos

« Cuando cocine grandes trozos de carne y alimentos con una capa superficial
de piel (salchichas enteras, lengua, aves, etc.): le recomendamos que pinche la
piel con un cuchillo o tenedor antes de 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 presién 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 coccion.
De esa forma, evitard la aparicion de «picaduras», que podrian dafiar la base
dela olla a presién.

« No use la olla a presién para freir bajo presion usando aceite.

« No deje la olla a presion sin supervision cuando caliente aceite o grasas.
Continuar calentando un aceite humeante hara 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 pléstico en la olla a presion.

o 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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e Gire firmemente la vdlvula de funcionamiento (A) para ajustar
la velocidad de descompresion, y termine frente a la marca del
pictograma @(Fig.Q). Si al liberar vapor, nota que algin alimento o
liquido comienza a salir a borbotones, vuelva a colocar la vélvula de
funcionamiento (A) en la posicion (& y, a continuacién, realice una
descompresion rapida en agua fria (consulte el apartado «Fin de la
coccion»).

« Si el indicador de presién (D) no baja, realice una descompresiéon
rapida en agua fria - (consulte el apartado «Fin de la coccidn»).

o Nunca interfiera con el indicador de presion.

e 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 coccién»). Agite metédica y suavemente la olla a presién
cada vez antes de abrirla, después de haber comprobado que el
indicador de presiéon ha bajado a la posicién 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 presién. No toque
las superficies calientes. Use guantes de cocina cuando sea necesario.
Levantela usando ambos mangos.

e Para las sopas, le recomendamos que realice una descompresién
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 presién. El indicador de
presion (D) debe estar en la posicién baja.

» No trate nunca de abrir la olla a presion por la fuerza. Compruebe
quese ha liberado la presién interna. El indicador de presién (D) debe
estar en la posicién baja. (Consulte el apartado «Seguridad»).
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* En funcién del modelo.

« Si observa que alguna pieza de la olla a presi6n esté 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.

e Utilice Gnicamente 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.

* No meta nunca la valvula de funcionamiento (A), la junta (I) ni el
control de coccion® (G (d)) en el lavavagjillas.

» No ponga nunca el control de cocciéon® (G (d)) bajo el agua.

» 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 afios o inmediatamente si estd partida o
rota.

e Aseglrese de que la olla a presién sea revisada en un centro de
servicio aprobado por TEFAL después de 10 afios de uso.

e Para guardar la olla a presion: cologue la tapa boca abajo sobre el
recipiente, para evitar el desgaste prematuro de la junta de la tapa.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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B DIAGRAMA DESCRIPTIVO

A. Valvula de funcionamiento
B. Salida de liberacion de vapor
C. Valvula de seguridad de funcionamiento
D. Indicador de presién I. Junta de la tapa
E. Bot6n para desbloquear la tapa  J. Cestillo para vapor*
F. Mango de la tapa K. Soporte*
G(a). Marca de posicionamiento de L. Mango largo del recipiente

la tapa M. Olla
G(b). Marca de posicionamiento de N. Mango corto del recipiente

la tapa en el recipiente 0. Marcas indicadoras del méaximo
G(c). Base para el temporizador * (Max 1y Max 2) de llenado

G(d). Temporizador*
H. Marca de posicién de la valvula

Bl COMPROBACIONES OBLIGATORIAS
ANTES DE CADA USO

Comprobacion de la valvula de funcionamiento

 Verifique que la salida de liberacién de vapor de la vdlvula 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»).

89 * El cestillo y el temporizador no estan incluidos en algunos modelos.

B CARACTERISTICAS

Diametro del fondo de la olla a presion - referencias de modelos

Capacidad C"}%‘i‘gilgfd qugn?:!‘lor ﬂb%esla IMS?(?BI{I}SCI.%R& Nilr?g:il:i)a(!ja?e“cc:rgo Lo
temporizador temporizador’ sequra
3L 37L 20cm |17cm P25840 P25940
4L 471 P25804 P25904
6L 6,7L 22em 115em P25807 P25907 150 kPa
7L 771 P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Informacion técnica: Presion maxima de funcionamiento: 80 kPa (12 psi)

B FUENTES DE CALOR COMPATIBLES

PLACASELLA  HALOGENO ) BOBINA
GAS DAELECTRICA  CERAMICO INDUCCION  ELECTRICA

z

& S ) (W
b —

e Esta olla a presién 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 tamafo de la base de la olla a presion.

e En placas vitroceramicas o halégenas, aseglrese 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 presion.

e En todos los tipos de fogones, compruebe que la olla a presién esté
bien centrada.

« Independientemente del tipo de cocina que utilice, aseglrese de que

la base de la olla a presién esté limpia y despejada antes de colocarla
sobre el fogén.

B ACCESORIOS TEFAL

e Los siguientes accesorios estan disponibles para la olla a presién:

Accesorio Numero de referencia
Junta de tapa (4, 6, 7, 8L) X9010101
Cestillo para vapor* 792185
Soporte* 792691

e Para cambiar otras piezas (incluida la junta del 3 1) o para solicitar
reparaciones, poéngase en contacto con un centro de servicio TEFAL
autorizado (visite: www.tefal.com).

« Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo.

*Cestillo no incluido con algunos modelos. ** Capacidad de producto con la tapa en posicion. 90



MODO DE USO

B APERTURA

e Con el pulgar, tire hacia atras del botén de liberacién 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 continuacién, levante la tapa.

« No abra la olla a presién hasta que la unidad se haya enfriado y toda la
presion 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.

B CIERRE

Cuando el aparato » Coloque la tapa horizontalmente sobre la olla,
estd cerrado pero alineando las marcas de posicionamiento de la
no estd en funciona- tapa G (a) y G (b) (Fig.3).

miento, es normal que
la tapa se mueva lige-
ramente con respecto

e Gire la tapa en sentido horario hasta que se
detenga (Fig.3) y hasta que escuche el clic del

alaolla. Este efecto botén al encajar (Fig.4). )
desaparece cuando se Si no puede girar la tapa, asegirese de que el
presuriza el producto. boton de apertura (E) esté correctamente retraido.

W NIVEL DE LLENADO MiNIMO

» Ponga siempre al menos 25 cl / 250 ml (2 tazas) de liquido Los alimentos
en la olla a presién cuando la utilice. que se colocan

Para cocinar al vapor*: en la cesta

« Laolla debe contener al menos 75 cl / 750 ml (6 tazas) de agua. de vapor* no

 Coloque el cestillo* (J) sobre el soporte* (K) previsto a tal efecto deben superar
(Fig.5). la marca MAX2.

B NIVEL MAXIMO DE LLENADO

e Nunca llene la olla a presién a mas de dos tercios de su
capacidad (marca indicadora MAX 2 del maximo de llenado).
Para ciertos alimentos:
 Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma
durante la coccién, como el arroz, las legumbres, leqgumbres
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 péngala bajo el
agua fria para enfriarla. Sacuda sistemadtica y ligeramente la
olla antes de cada apertura, con el fin de evitar que emanen
burbujas de vapor que podrian producirle quemaduras.

91 * Cestillo no incluido con algunos modelos.

Esta operaciéon es especialmente importante en caso de
drenaje rapido del vapor o tras el enfriamiento bajo el agua
del grifo. En el caso de las sopas, le aconsejamos realizar una
descompresion rapida bajo agua fria (véase la figura del Paso
1 que aparece mas arriba).

B USO DE LA VALVULA DE FUNCIONAMIENTO (A)

Para instalar la valvula de funcionamiento (A):
Atencién, 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 posicién (H) como se muestra en el
diagrama contiguo.

e Presione la valvula hacia abajo y, a continuacion,
girela hacia el simbolo 2+ o0 (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.

 Presione la valvula hacia abajo y, a continuacion, girela
para alinear el simbolo A con la marca de posicion (H)
como se muestra en el dibujo contiguo.

o Quite la valvula como se muestra en el dibujo contiguo

Para cocinar verduras o alimentos delicados:

e Coloque el pictograma 2+de la valvula frente a la
marca de posicién (H) (Fig.7).

o La olla a presion 2+ opera a 50 kPa (7 psi / 7 libras de
presion).

Para cocinar carne o alimentos congelados:

« Coloque el pictograma & de la vdlvula frente a la
marca de posicién (H) (Fig.8).

e La presion & opera a 80 kPa (12 psi / 12 libras de
presion).
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ANTES DEL PRIMER USO

e Limpie a fondo la olla a presion 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 maximo (Max 2) de llenado (0)).

e Cierre la olla.

« Coloque el simbolo (23 frente a la marca de posicién (H) (Fig.8).

 Coloque la olla a presion 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 presion (D) cuando el

producto comienza a funcionar.

» Cuando el vapor comience a salir por la valvula, reduzca la fuente de calor
y déjela durante 20 min.

» Para modelos equipados con temporizador, programe 20 min.

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

e Gire gradualmente la valvula (A), ajustando la apertura de la valvula para
regular la velocidad a la que se libera la presion, hasta que esté alineada
frente al simbolo 4> (Fig.9).

e Cuando el indicador de presién (D) haya bajado, la olla ya no estara bajo
presion.

e Abra la olla (Fig.1-2).

e 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
liberacion de vapor (B) no esté obstruida (consulte el
diagrama contiguo). Si es necesario, limpiela con un
palillo (Fig.10).

e Compruebe que el piston (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 presién (fig.3) y aseglrese 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 presién sobre una fuente de calor y,
a continuacion, ajuste la fuente de calor a la maxima
potencia.

93 “El cestillo y el temporizador no estan incluidos en algunos modelos.

TEMPORIZADOR* (OPCIONAL)

« El temporizador solo esta disponible en algunos modelos. Extraible
e independiente, el temporizador le avisard cuando finalice el
tiempo de coccién. Puede llevarlo consigo para poder realizar otras
tareas, o dejarlo en su soporte (G(c)) durante la coccion.

eLa olla a presion esta disefiada para funcionar con y sin
temporizador.

Funcionamiento:

» Encendido: pulse el botén una vez; aparece la pantalla de dos ceros.

e Seleccion del tiempo de coccién (60 minutos méximo): pulse el
boton.

- Pulsaciones individuales: cuenta atrds minuto a minuto
- Pulsacién continua: cuenta atrds continua

« Cuenta atrds del tiempo de coccion: al soltar el botén después de
unos segundos, el tiempo seleccionado parpadea: ha comenzado
la cuenta atrds.

La cuenta atras debe comenzar en cuanto la valvula “susurre’.

 Alarmas sonoras: al final de la coccién, el temporizador le avisa con
una serie de pitidos. Para detener la alarma, pulse el boton.

» Apagado: automatico

o Error de programacioén: puede restablecer el tiempo programado
en cualquier momento manteniendo pulsado el botén durante
mas de dos segundos.

« Instalacion: coloque el temporizador en su base encima de la tapa.

o Retirada: levante suavemente el temporizador hacia arriba.

Recomendaciones de uso:

Posicion inicial (I ; - .
55;‘;?2(;;;5'{;”‘0‘;5 * No meta el temporizador en el lavavgjillas. Nunca sumerja el

una frente a la otra) temporizador en agua. Limpia el temporizador con un pafio limpio.

No use disolventes para limpiar el temporizador..
- ® Eliminacién:
e La vida Gtil del temporizador depende de la frecuencia
con la que lo use. Sin embargo, cuando note una
— PErdida total o parcial de la pantalla, deberd quitar la
pila para eliminarla.
e La pila del temporizador es una pila de botén CR2032.La pila

Posicion cerrada (a  del temporizador contiene dimetoxietano no CAS 110- 71-4.

me‘liﬁ '”n’;"HQ:Q}e“ Es conforme con la normativa europea. Para su seguridad y la
ul

conservacién del medio ambiente: no abra la pila, no la exponga a
temperaturas elevadas, no la tire a la basurg; llévela a un centro de
recogida de pilas usadas.

e La pila se encuentra en el subconjunto: puede reemplazarla o
hacer que la reemplace un distribuidor autorizado para este tipo
de servicio, como se muestra en el diagrama contiguo.

e Puede comprar otro temporizador en todos nuestros centros de
servicio aprobados por TEFAL.

*El cestillo y el temporizador no estan incluidos en algunos modelos. 9"



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 presién (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) continte susurrando constantemente.

e Déjela durante el tiempo de coccion indicado en la receta.
* Para modelos equipados con temporizador, programe el tiempo 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:

- Liberacién de presion lenta:

e Se utiliza para guisos, verduras, carnes y platos de
pescado.

e Gire gradualmente la vdlvula (A), ajustando la
apertura de la valvula para regular la velocidad a
la que se libera la presién, hasta gue esté alineada
frente a la marca con el simbolo W (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.

- Liberacion 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.

e 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 presién (D) haya bajado, la olla ya no
estard bajo presion.

« Ahora puede abrir la olla (Fig.1y 2).

- Alimentos especiales:

e 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 coccion
recomendado.

e Cuando cocine sopas, le recomendamos que
realice una liberacién rapida de presion (consulte el
apartado «Liberacién rapida de presion»).

Si mientras libera el
vapor nota que algtn
alimento o liquido
comienza a salir por
la valvula, vuelva a
poner la valvula de
funcionamiento (A)
en las marcas 2+ o
(= (Fig.7 u 8), espere
un minuto y, a conti-
nuacion, 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 aparicion 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:

e 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 vagjillas, y
enjudguela bien.

Para limpiar la junta:

e Después de cada uso, limpie la junta (I) y su
ranura.

« Para reemplazar la junta, consulte - Fig.11-12

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

e Quite la valvula de funcionamiento (A) (consulte el apartado «Uso de la

valvula de funcionamiento»).

o Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el chorro de agua del grifo

(Fig.13).

* No meta el temporizador en el lavavajillas. Nunca ponga en marcha el
temporizador bajo el agua. Limpie el temporizador con un paio limpio. No

use disolventes para limpiar el temporizador.

Para limpiar la salida de liberacién de vapor (B):
o Retire la valvula (A).

« Inspeccione visualmente a contraluz que la salida de liberacion de vapor sea
redonda y no tenga residuos. Vea el dibujo contiguo. Si es necesario, limpiela

con un palillo (Fig.10).

*Cestillo no incluido con algunos modelos.

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
lavavajillas.

Para alargar la
vida util 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 arios de uso.
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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 colocandola 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

afilado o puntiagudo para

Para cambiar la junta de la olla a presion: realizar esta operacién

e Cambie la junta de la olla a presién todos los
afios, 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 presién estd equipada con varios dispositivos de seguridad:

» Seguridad de cierre:
- Si el aparato no estd bien cerrado, el indicador de presion (D) no puede
subir y la olla no puede generar presion.

» Seguridad de apertura:
- Si la olla esta bajo presion, el botén de liberacion (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).

Precaucién, 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 presién 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.

« Todas las demds piezas de la olla a presion estan garantizadas contra
defectos de fabricacion 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:

e 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 y el temporizador en el
lavavaijillas.

 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 fabricacion En el recipiente

Referencia de modelo
Presion maxima 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.

< Llévelo a un lugar de recogida selectiva local para su
procesamiento.

*Cestillo no incluido con algunos modelos. 98



Bl TEFAL RESPONDE A SUS PREGUNTAS

Problemas

Recomendaciones

Sila olla se 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 £ or & (Fig.7 u 8).

- La tapa estd bien cerrada.

- La junta o el borde del recipiente no estan dafados.

Si el indicador de
presion se ha
elevado y no sale
nada a través de la
valvula durante la
coccion

Esto es normal durante los primeros minutos.

Si el problema persiste, coloque la olla a presién 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 liberacion
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; cambiela si es necesario.

La limpieza de la tapa, la junta y su ranura en la tapa, la
vdlvula 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 posicién
hacia abajo.
De lo contrario, despresurice; si es necesario, coloque la olla
a presion en un fregadero medio lleno de agua fria, consulte
los apartados «Liberacion rapida de presion» 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 valvula 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.
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B VERDURA Posicion dela | Posicion de la
Coccién vélvula FRESH |valvula FROZEN
&)
vapor** 18 min -
Alcachofas enteras - p — -
immersion 15 min -
Esparragos enteros inmersién 5 min -
elar después :
Remolacha ge cocinae vapor 20 - 30 min -
Brécoli cogollos vapor 3 min 3 min
Coles de Bruselas enteros vapor 7 min 5 min - immersion
Zun_ahorlcls ) rodajas redondas | vapor 7 min 5 min
(comida de caso especial)
Coliflor cogollos inmersién 3 min 4 min
. ) vapor 6 min -
Apio iezas de 5 cm — -
P P inmersién 10 min -
rodajas de 2,5 cm | vapor 6 min 30 9 min
Calabacines i i
inmersion 2 min -
Escarola (endibia) rodajas de 2,5 cm | vapor 12 min -
Judias verdes enteras o partidas | vapor 8 min 9 min
en rodajas finas vapor 6 min -
Col verde - 4 a -
hojas vapor 7 min -
Lentejas verdes (verduras secas) inmersion 10 min -
Puerros rodajas de 5 cm vapor 2 min 30 -
- en rodajas finas vapor 1 min 5 min
Champifiones n — -
enteros inmersién 1 min 30 -
Guisantes vapor 1 min 30 4 min
en gajos vapor 12 min -
Patatas (como King Edward) - " = "
en gajos inmersion 6 min -
C“'F"’“?“ ) trozos inmersién 8 min -
(puré) (alimento especial)
Arroz (blanco de grano largo) | vea la nota abajo | inmersion 7 min -
Alubias semisecas™** inmersién 20 min -
. vapor 5min 8 min
Espinacas - — .
inmersién 3 min -
vapor 7 min -
Nabos dados de 2,5 cm - P — -
inmersién 6 min -
Trigo (verduras secas)**** inmersion 15 min -

H CARNE Y PESCADO Posicién 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 kq) (alimento especial) 4 min

Cerdo (1 kg, asado) 28 min

Salmén (4 filetes 0,6 kg) (alimento especial) 6 min

Atin (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.
ARROZ: nunca llene el recipiente a mas de un tercio de su capacidad.
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TARKEITA VAROTOIMIA

Ennen kuin kaytdt painekattilaa lue kaikki ohjeet ja tutustu aina
kdayttooppaaseen. Virheellinen kdytto voi aiheuttaa vaurioita.

Tama painekattila tayttad sovellettavat turvallisuusstandardit ja -madraykset:
- painelaitedirektiivi

- elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat materiaalit

- ympdristo*

VARMISTA, ETTA

« héyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa.

« varoventtiilin (C) mantd liikkkuu.

« kannen tiiviste on asetettu kannen jokaisen loven alle - kuva 12.

e kannen kahvat on kiinnitetty oikein. Kannen kahvat ovat ﬂ
turvakomponentteja. Ald koskaan poista niité tai vaihda niité itse.

ENNEN KAYTTOA

« Ald koskaan kdytd painekattilaa ilman nestettd, silla se voi
vaurioittaa kattilaa. Varmista, ettd laitteessa on aina riittavasti
nestettd valmistuksen aikana.

e Ruoan enimmdismadrd 2/3 kattilan korkeudesta, MAX 2 merkinta
- kuva 6.

e Kun hoyrytdt ruokaa, hdyrytyskorissa* oleva ruoka ei saa padsta
kosketuksiin veden kanssa eikd ylittaa kattilassa olevaa MAX 2
-merkintdd - kuva 5.

e Enintaan 1/3 (merkinta MAX 1) kattilan korkeudesta
elintarvikkeille, jotka laajenevat ja/tai vaahtoavat valmistuksen
aikana, kuten riisi, palkokasvit, kuivatut vihannekset, haudutetut
hedelmat, kurpitsat, kesdkurpitsat, porkkanat, perunat tai
kalafileet.
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« Valvo tarkasti, jos kdytdt painekattilaa lasten ldsndollessa.

e HOyry on erittdin kuumaa, kun se poistuu kdyttoventtiilistd. Varo
hoyrysuihkuja.

e Laite kypsentad paineella. Virheellinen kaytté voi aiheuttaa
palovammoja. Varmista ennen kdyttod, ettd painekattila on
kunnolla kiinni. (Katso osio Sulkeminen).

e Tarkista valmistuksen aikana, ettd venttiili poistaa hoyrya
sadnnollisesti. Jos hoyryd ei vapaudu riittavasti, poista paine ja
avaa kansi, tarkista, ettd nestettd on riittdvasti, ja tarkista, etta
hoyrynpoistokanava ei ole tukossa. Jos hdyrya ei vielakddn poistu
riittvasti, lisad lampoa hieman.

« Ala valmista ruokaa, joka voi tukkia turvakomponenttien kanavat:

- mustikat, karpalot - nuudelit, makaroni, spagetti
- ohraryynit, speltti, hirssi - raparperi

- kaurahiutaleet - mustaherukat, punaherukat
- hernerouhe

e Kun valmistat suuria lihapaloja ja pintakalvollisia ruoka-aineita
(esim. kokonaiset makkarat, kieli, siipikarja), pistele kalvoon reikia
veitsella tai haarukalla ennen valmistamista. Muutoin kalvon alta
voi roiskua valmistuksen aikana kuumaa nestettd.

« Ald koskaan valmista painekattilassa maitopohjaisia ruokia (esim.
riisi- tai mannapuuro).

« Ala koskaan kaytda karkeaa suolaa painekattilassa, lisaa hieno
suola valmistuksen lopuksi. Ndin valtat pistekorroosion syntymisen
painekattilan pohjaan.

« Ala koskaan kéyté painekattilaa paineistettuun éljyssé paistamiseen.

« Ala jata painekattilaa ilman valvontaa, kun kuumennat 6ljyd tai
rasvaa. Savuavan 6ljyn kuumentamisen jatkaminen heikentdd sen
laatua ja voi nostaa 6ljyn lampétilaa niin paljon, ettd 6ljy syttyy
palamaan.

« Ala kaytd painekattilaa muuhun kuin alkuperdiseen kdayttétarkoi-
tukseen.

« Ald laita painekattilaa kuumaan uuniin.

e Ala koskaan kaytda alumiinifoliota kiinnittamattémana
painekattilassasi. Kiinnitd se aina narulla.

« Ald koskaan kaytéa talouskelmua painekattilassasi.

e Alkoholihdyryt ovat syttyvid. Kuumenna kiehuvaksi noin 2
minuuttia ennen kannen laittamista padlle. Tarkista painekattilasi
sadanndllisesti alkoholipohjaisia ruokia valmistaessasi.

» Kaytd vain kayttdoppaassa lueteltuja yhteensopivia lammaonldhteitd.
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e SGada paineenpoistonopeutta kadantamalld kayttoventtiilia (A)
tasaisesti niin, etté se osoittaa kuvamerkkiat & kuva 9. Jos héyryn
vapautumisen aikana huomaat, ettd ruoka tai neste alkaa roiskua
ulos, palauta kdyttoventtiili (A) & -asentoon ja suorita nopea
paineenvapautus kylmdssd vedessd - (katso kohta Valmistuksen
lopuksi).

e Jos paineenilmaisin (D) ei laske, suorita nopea paineenvapautus
kylméssd vedessa - (katso kohta Valmistuksen lopuksi).

« Ald koskaan hairitse paineenilmaisinta.

e Kun valmistat valmistuksen aikana laajenevia ja/tai vaahtoavia
elintarvikkeita (esim. riisi, palkokasvit, kuivatut vihannekset,
haudutetut hedelmat, kurpitsat, kesékurpitsat, porkkanat, perunat,
kalafileet), anna painekattilan jadghtyd muutaman minuutin ajan
ja suorita nopea paineenvapautus kylmdssd vedessd - (katso
kohta Valmistuksen lopuksi). Ravistele painekattilaa varovasti
joka kerta ennen avaamista sen jdlkeen, kun olet tarkastanut,
ettd paineenilmaisin on laskeutunut. Tama estaa hoyrykuplien
ylivuotamisen ja palovammat. Tdma toimenpide on erityisen tarkedd,
kun hdyry on vapautettu nopeasti tai kylmén veden alla jaghdytyksen
jalkeen.

e Ole aina erittdin varovainen, kun siirrct paineistettua painekattilaa.
Alé koske kuumiin pintoihin. Kdyta tarvittaessa uunikintaita. Nosta
kayttamalla kumpaakin kahvaa.

e Kun valmistat keittoja, suosittelemme nopeaa paineenvapautusta
kylmdssa vedessa (katso kohta Valmistuksen lopuksi).

e Varmista, ettd kayttéventtiili (A) on hdyryn poistoasennossa,
ennen kuin avaat painekattilan. Paineenilmaisimen (D) on oltava
laskeutuneena.

o Ala koskaan avaa painekattilaa voimalla. Varmista, ettd sisdinen
paine on vapautettu. Paineenilmaisimen (D) on oltava laskeutuneena.
(Katso kohta Turvallisuus).
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 Jos huomaat, ettd jokin osa painekattilasta on rikki tai murtunut, alé
yrité avata sité missadn olosuhteissa. Anna sen jadhtyd kokonaan,
ennen kuin siirrdt sitd. Ala kaytd sitd uudelleen ja vie se TEFALin
valtuuttamaan huoltopalveluun korjattavaksi.

« Ald muuntele turvajérjestelmia ja noudata aina puhdistus- ja huolto-

B KUVAAVA KAAVIO

A. Kayttoventtiili

B. Hoyrynpoistoaukko

C. Varoventtiili

D. Paineenilmaisin

E. Avauspainike

F. Kannen kahva

G(a). Kannen asentomerkki

G(b). Kannen asentomerkki
suhteessa kattilaan

G(c). Ajastimen alusta®

G(d). Ajastin®
H. Kayttoventtiilin asentomerkki
I. Kannen tiiviste
J. Hoyrytyskori*
K. T-kolmijalka*
L. Kattilan pitkd kahva
M. Kattila
N. Kattilan lyhyt kahva
0. Enimmadistayttomerkit
(Max 1 ja Max 2)

ohjeita.

o Kayta vain malliisi kuuluvia alkuperdisid TEFAL-osia.

« Alg jétd ruokaa painekattilaan.

e Pese ja huuhtele painekattila valittdmasti jokaisen kdayttokerran
jalkeen.

« Al koskaan laita kdyttéventtiilié (A), tiivistettd (I), ajastinsaadinté
(G (d)) astianpesukoneeseen.

o Ald koskaan laita ajastinsadadintd* (G (d)) juoksevan veden alle.

« Alé koskaan kéytd puhdistukseen valkaisevia tai klooripohjaisia
tuotteita, jotka voivat vaikuttaa ruostumattoman teréksen laatuun.

« Ald liota kantta vedessd.

 Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai valittdmadsti, jos se on haljennut
tai rikki.

« Varmista, ettt painekattila tarkastetaan TEFALin valtuuttamassa
huoltopalvelussa 10 vuoden kdyton jalkeen.

 Painekattilan sdilyttdminen: aseta kansi ylésalaisin kattilan padlle,
jotta kannen tiiviste ei kulu ennenaikaisesti.

B PAKOLLISET TARKASTUKSET ENNEN
JOKAISTA KAYTTOKERTAA

Kayttoventtiilin tarkastaminen

*

e Tarkasta, ettei kayttoventtiilin hoyrynpoistoaukko ole tukossa.
Puhdista tarvittaessa hammastikulla (katso kohta Hoyrynpoistoaukon
puhdistaminen, sivu 22)
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Varoventtiilin tarkastaminen

(o)(u/

e Tarkasta, ettd mantda liikkkuu (paina mantad useita kertoja sormellasi)
(katso kohta Varoventtiilin puhdistaminen)

SAILYTA NAMA OHJEET

121 * Mallista riippuen. * Kori ja ajastin eivat kuulu kaikkiin malleihin. 122



B OMINAISUUDET

Painekattilan pohjan halkaisija - viitearvot

] Kokonais- . | RUQSTUMATON Ruostumaton Suurin
Tilavuus | ¢iovuus™ | @ Kattila | @ Pohja | TERAS malli iiman terds malli turvallinen
ajastinta ajastimella® paine
3L 37L [ 20cm |17 cm P25840 P25940
4L 471 P25804 P25904
6L 6,71 22em |15 em P25807 P25907 150 kPa
7L 771 P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Tekniset tiedot: Suurin toimintapaine: 80 kPa (12 psi)
B YHTEENSOPIVAT LAMMONLAHTEET

o KERAAMINEN SPIRAALI
KAASU SAHKOLEVY HALOGEENI INDUKTIO SAHKOLEVY

Zz
& S ) (W
b —
« Tama painekattila sopii kaytettavaksi kaikilla ldimmanlahteilla induktio
mukaan lukien, mutta ei Aga-liesilld.
« Jos kaytat sahko- tai induktioliettd, varmista, ettd keittolevy tai -alue ei
ole halkaisijaltaan painekattilan pohjaa suurempi.
o Jos kaytdt keraamista tai halogeeniliettd, varmista, ettd painekattilan
pohja on aina puhdas ja kuiva.
» Kaasulieden liekki ei saa olla suurempi kuin painekattilan pohjan
halkaisija.
« Sijoita painekattila levyn keskelle kaikilla liesilld.

o Liesityypistd riippumatta, varmista, ettd painekattilan pohja on puhdas
ja kuiva, ennen kuin asetat sen keittolevylle.

B TEFAL-LISATARVIKKEET

o Painekattilaan on saatavissa seuraavat lisatarvikkeet:

Lisatarvike Viitenumero
Kannen tiiviste (4, 6,7, 8 1) X9010101
Hoyrytyskori* 792185
Kolmijalka* 792691

e Jos kyseessd on muiden osien (mukaan lukien 3-litraisen mallin tiiviste)
vaihtaminen tai korjaaminen, ota yhteys valtuutettuun TEFAL-
huoltopalveluun (www.tefal.com).

o Kaytd vain malliisi sopivia alkuperdisid TEFAL-osia

1 23 *Kori ei kuulu kaikkiin malleihin. ** Tuotteen tilavuus kannen ollessa paikoillaan.

KAYTTO

B AVAAMINEN

« Vedd avauspainiketta (E) peukalolla ja pida painike vedettyna - kuva 1.

« Pida toisella kadella kiinni kattilan pitkasta kahvasta (L) ja kadnna toisella
kannen pitkad kahvaa (F) vastapdivadn, kunnes kansi aukeaa - kuva 2.

* Nosta kansi pois.

e Ala avaa painekattilaa, ennen kuin laite on jadhtynyt ja kaikki sisdinen
paine on vapautettu. Jos kahvoja on vaikea tyontdd erilleen, se osoittaa,
ettd kattila on edelleen paineistettu - dla pakota sité auki. Mika tahansa
paine kattilassa voi olla vaarallista.

B SULKEMINEN

Kun laite on suljettu, e Aseta kansi vaakasuoraan kattilan pddlle ja
mutta ei kéytossd, on kohdista kattilan asentomerkit G(a) ja G(b)
normaalia, ettd kansi vastakkain - kuva 3

liikkuu hieman kattilan  « Kgénnd kantta myétépdivaan, kunnes se
péadlla. Témda vaikutus pysdhtyy - kuva 3, kunnes kuulet painikkeen

haviad, kun tuote

viac lukittumisdaanen - kuva 4. Jos kannen
paineistetaan.

kaantdminen ei onnistu, varmista, etta
avauspainike (E) on vedettynd oikein.

B VAHIMMAISTASO

e Lisad aina vahintaan 25 cl / 250 ml (2 kupillista) Hoyrykeittimeen*
nestettd painekattilaan kdyton aikana. asetettu ruoka ei
Hoyrykypsentémistd varten*: saa ylittdéd MAX2-
e Kattilassa on oltava vdhintaéan 75 cl / 750 ml rajaa.

(6 kupillista) vettd.
e Aseta kori* (J) tatd tarkoitusta varten toimitettuun
kolmijalkaan* (K) - kuva 5.

B ENIMMAISTASO

o Ald tdytd painekattilaa koskaan yli kaksi kolmasosaa
kattilan korkeudesta (MAX 2 -enimmadistayttoraja).

Tietyt ruoka-aineet:

e Puuroutuvat ruoka-ainekset, jotka paisuvat tai
vaahtoutuvat kypsennettdessd, kuten riisi, palkokasvit,
kuivatut vihannekset tai kompotit, kurpitsa, kesakurpitsa,
porkkana, peruna, kalafileet jne.: Anna painekattilan
jadhtyd muutaman minuutin gjan ja jadhdyta sitten
juoksevan kylmdn veden alla. Ravista painekattilaa aina
kevyesti, ennen kuin avaat sen, kun olet tarkastanut, onko turvapuikko
laskeutunut alas. Nain hdyrykuplat eivat pursu ulos etkd polta itsedsi.
Tama on erityisen tarkedd silloin, kun poistat héyryd nopeasti tai kun olet
jaahdyttanyt kattilan kylmallé vedelld. Kun valmistat keittoa, suosittelemme
nopeaa paineenvapautusta kylmdn veden alla (katso kuva Vaihe 1 ylld).

* Kori ei kuulu kaikkiin malleihin. 124



B KAYTTOVENTTIILIN KAYTTO (A)

Kayttoventtiilin (A) paikalleen sovittaminen:
Huomioi, ettd ndma toimenpiteet saa tehdd vain, jos
laite on kylma eika se ole toiminnassa.

e Aseta kayttoventtiili (A) niin, ettd venttiilin merkki
A osoittaa asentomerkkia (H) kaavion merkintojen
mukaisesti.

e Paina venttiilia alaspdin ja kaanna se merkkiin 2 tai
(& asti kaavion merkintéjen mukaisesti.

Kdyttoventtiilin irrottaminen:

Huomioi, ettd ndma toimenpiteet saa tehdd vain, jos
laite on kylmda eikd se ole toiminnassa.

e Paina venttiilid ja kadnna sitd niin, ettd merkki [ ]
osoittaa asentomerkkia (H) oheisen kuvan mukaisesti.
¢ Poista venttiili oheisen kuvan mukaisesti
Vihannesten tai herkkien elintarvikkeiden
kypsentdminen:

o Aseta venttiilin kuvamerkki 2+ osoittamaan
asentomerkkid (H) - kuva 7.
e Painekattila £+ toimii 50 kPa:n paineella.

Lihan tai pakastetuotteiden kypsentdminen:

o Aseta venttiilin merkki & osoittamaan asentomerkkia
(H) - kuva 8.

 Painekattila & toimii 80 kPa:n paineella.

125

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

e Puhdista painekattila ja sen osat huolellisesti ennen ensimmadista
kayttokertaa.

« Aseta korin kolmijalka (K) kattilan pohjalle ja pane kori (J) sen padlle*.

e Lisad kattilaan vettd kaksi kolmasosaa tilavuudesta (MAX 2
-enimmdistayttoraja) (O).

e Sulje painekattila.

o Aseta merkki (Z3 osoittamaan asentomerkkid (H) - kuva 8.

e Laita painekattila liedelle ja sadada liesi taydelle teholle.

Ennen laitteen ensimmadistd kayttokertaa on tavallista, ettd paineenilmai-

simen (D) tasolla on hoyrya

e Kun venttiilistd alkaa tulla ulos hoyryd, pienennd lieden Iamp6d ja keitd
20 min.

 Ajastimella varustetuilla malleilla ohjelmoi ajaksi 20 min.

e Kun 20 min on kulunut, sammuta liesi.

e Saada paineenpoistonopeutta kadantamalla venttiili (A) osoittamaan
merkki&d &€ - kuva 9.

e Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu, painekattilassa ei ole endd painetta.

« Avaa painekattila - kuvat 1-2.

e Huuhtele painekattila vedelld ja kuivaa se.

Bl ENNEN VALMISTUSTA

e Poista venttiili (A) aina ennen kdyttéa (katso kohta
Kayttoventtiilin kayttd) ja tarkasta valoa vasten
katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa
(katso oheinen kuva). Puhdista se tarvittaessa
hammastikulla - kuva 10.

« Tarkista, ettd mantd (C) liikkkuu (katso oheinen kuva) ja
katso kohta Puhdistus ja kunnossapito.

e Lisad ainekset ja neste.

e Sulje painekattila - kuva 3 ja varmista, ettd se on
kunnolla kiinni - kuva 4.

« Aseta venttiilin merkki 2* tai & osoittamaan
asentomerkkid H - kuva 7 tai 8.

e Laita painekattila liedelle ja sdada liesi tdydelle
teholle.

*Kori ja ajastin eivat kuulu kaikkiin malleihin. 1 26



AJASTIN* (VALINNAINEN)

 Ajastin on kdytettdvissd vain tietyissd malleissa. Irrotettava ja
erillinen ajastin hdlyttad, kun kypsennysaika on kulunut. Voit ottaa
sen mukaasi, jotta voit vapaasti hoitaa muita tehtdvid, tai jattaa
sen pidikkeeseen (G(c)) kypsennyksen ajaksi.

 Painekattila on suunniteltu toimimaan ajastimella tai ilman sitd.

Kaytto:

o Kytke virta padlle: paina painiketta kerran; naytt6on tulee kaksi
nollaa.

« Kypsennysajan valitseminen (enintddn 60 minuuttia): paina
painiketta.

- Sykkiva: minuutti minuutilta alaspdin laskenta

- Jatkuva: vierityslaskenta alaspdin

« Kypsennysajan alaspdin laskenta: kun painike vapautetaan
muutaman sekunnin kuluttua, valittu aika vilkkuu: alaspdin
laskenta on alkanut.

Alaspdin laskennan pitdisi alkaa heti, kun venttiili suhisee.

« Adnihdlytykset: valmistuksen lopussa ajastin varoittaa sinua
sarjalla piippauksia. Pysayta hdlytys painamalla painiketta.

« Virta pois padltda: automaattinen

* Ohjelmointivirhe: voit nollata ohjelmoidun ajan milloin tahansa
pitdmadlla painiketta painettuna yli kaksi sekuntia.

o Asennus: aseta gjastin alustaansa kannen padlle.

 Poisto: nosta ajastinta varovasti ylospdin.

(kA::)i_tusaslinto Kdyttésuosituksia: .
e e o Ala laita ajastinta astianpesukoneeseen. Ala koskaan upota
ajastinta veteen. Puhdista ajastin kayttden puhdasta liinaa. Ala
puhdista ajastinta liuottimilla.

Hdvittdminen:
o Ajastimen kayttoika riippuu siitd, kuinka usein kaytdt sita.
Kun naytt6 ei endd toimi osittain tai lainkaan, ota paristo
= POis ja hdvitd se.

o Ajastimen paristo on CR2032-nappiparisto.Ajastimen paristossa on
Suljettu asento dimetoksietaania (CAS-nro 110-71- 4). Se on EU:n lainsaad@nnon
(puolikuu taysikuun - mukainen. Noudata seuraavia ohjeita turvallisuussyista ja
edessd) ympdristén suojelemiseksi: dld avaa paristoa tai altista sité
korkeille lampétiloille dléika heitd sitd pois kotitalousjdtteen

mukana. Vie se kaytettyjen paristojen kerdyspisteeseen.

e Paristo sijaitsee paristokotelossa: voit vaihtaa sen itse tai
vaihdattaa sen tdmdntyyppiseen huoltoon valtuutetulla
jalleenmyyijallg, kuten oheisessa kuvassa on esitetty.

« Voit ostaa toisen ajastimen kaikista TEFALin valtuuttamista
huoltokeskuksista.

)
- [

* Kori ja ajastin eivat kuulu kaikkiin malleihin.

B VALMISTUKSEN AIKANA

e Kun laitetta ryhdytadn kdyttdmadn, on tavallista,
ettd paineenilmaisimen (D) tasolla on hoyrya.
e Kun kayttoventtiilista (A) alkaa tulla héyrya
painekattilassa, jatkuvasti ja kuuluu tasaista, suhisevaa ddntd,
jos kantta ei ole pienennd lieden Iampoa niin, ettd venttiilista (A)
suljettu kunnolla. kuuluu edelleen tasaista suhinaa.
e Aloita reseptiss@ mainitun kypsennysajan
mittaaminen.
e Ajastimella varustetuissa malleissa ohjelmoi
reseptissd ilmoitettu aika.
» Sammuta liesi heti, kun kypsennysaika on ohi.

B VALMISTUKSEN LOPUKSI

Hoéyryn vapauttaminen:

Paineenilmaisin
(D) estaa
paineennousun

- Hidas paineenvapautus:
e Tatd kaytetddan muhennoksiin, vihanneksiin, Jos hdyryn vapau-

lihapihveihin ja kalaruokiin.

e Saada paineenpoistonopeutta kdantamadalla
venttiili (A) osoittamaan merkkia W - kuva 9.
Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu uudelleen,
painekattilassa ei ole endd painetta.

Paineenilmaisin (D) estdd painekattilan avaamisen,

jos siind on vield painetta.

- Nopea paineenvapautus:
e Tatd kaytetddn keittoihin, riisiin, pastaan,

tumisen aikana
esiintyy ruoka- tai
nesteroiskeita, aseta
kayttoventtiili (A)
osoittamaan merkkid
2+ tai 33 -kuva 7
tai 8 - odota hetki ja
kadnna kayttoventtiili
uudelleen hitaasti
héyryn vapautusasen-

munavaahtoon, kakku- ja vanukassekoituksiin, toon varmistaen, ettei
riisid tai pastaa siséltaviin resepteihin ja roiskeitaendd tule.
resepteihin, joissa on suuri nestepitoisuus.

« Voit nopeuttaa paineen vapautumista laittamalla
painekattilan altaaseen, joka on tdytetty
puoleenvdliin kylmalla vedelld, katso oheinen kuva.
Kun paineenilmaisin (D) laskeutuu, painekattilassa
ei ole endd painetta.

« Voit avata painekattilan - kuvat 1 ja 2.

Ole erittdin varovainen,
kun siirrat paineis-
tettua painekattilaa,
dldka ravistele sitd.

*Kori ja ajastin eivat kuulu kaikkiin malleihin. 1 28



- Erityistapaukset:

« Kun kypsenndit erityisruokia, jotka laajenevat tai vaahtoavat, kuten viipaloituja
porkkanoita, kurpitsoja (katso valmistustaulukko) tai kuivattuja vihanneksia,
dla vapauta painetta; jatd sen sijaan kattila seisomaan huoneenlamp6on ja
odota, ettd paineenilmaisin (D) laskee ennen avaamista. Lyhennd suositeltua
kypsennysaikaa hieman.

« Kun valmistat keittoja, suosittelemme nopeaa paineenvapautusta (katso

Kayttoventtiilin (A) puhdistus:

e Irrota kayttoventtiili (A), katso kohta
Kayttoventtiilin kaytto.

e Puhdista kdyttoventtiili (A) juoksevan veden
alla - kuva 13.

« Ald laita ajastinta astianpesukoneeseen. Ald
koskaan laita ajastinta veden alle. Puhdista

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) aina
kayton jalkeen lampimalla vedella ja
astianpesuaineella. Noudata korin osalta
samaa menettelyd*.

o Al kéytd valkaisuaineita tai klooria siséltévid
tuotteita.

« Ald anna kattilan ylikuumentua tyhjéné.

Kattilan sisépuolen puhdistus:

e Pese sienelld ja astianpesuaineella.

e Tahrojen 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 lampimdssd, juoksevassa vedessd
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
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Pese painekattila
jokaisen

kayttokerran jélkeen.

Pitkén kdyton
seurauksena
syntyneet pinnan
tummumiset

ja naarmut

eivdt vaikuta
painekattilan
toimintaan.

Vain kattilan
saa pesta
astianpesukoneessa.

Ald anna kattilan
ylikuumeta tyhjénd,
jotta se sdilyy
pidempddn hyvdssa
kdyttokunnossa.

Painekattila taytyy
tarkastuttaa
TEFALin
valtuuttamassa
huoltopalvelussa
10 vuoden kéyton
jalkeen.

ajastin puhtaalla liinalla. Ald puhdista ajastinta
liuottimilla.H6yrynpoistoaukon (B) puhdistus:

o Irrota venttiili (A).

e Tarkasta valoa vasten katsomalla, etta
hoéyrynpoistoaukko on pyored eika se ole
tukkeutunut. Katso oheinen kuva. Puhdista se
tarvittaessa hammastikulla - kuva 10.

Varoventtiilin (C) puhdistus:

e Puhdista kannen sisdpuolella oleva
varoventtiilin osa juoksevalla vedelld.

e Tarkasta sen toiminta painamalla kevyesti
mantdd, jonka pitad liikkua alaspdin esteettd.
Katso oheinen kuva.

Painekattilan tiivisteen vaihtaminen:

e Vaihda painekattilan tiiviste kerran vuodessa
tai jos siind on halkeama tai vaurio.

o Kayta vain malliisi sopivia alkuperdisia TEFAL-
tiivisteitd.

Painekattilan sdilytys:

e Aseta kansi yl6salaisin kattilan padlle.

TURVALLISUUS

Ald koskaan kéytd
terdvad esinetta
tdmdn toiminnon
suorittamiseen

Painekattilassa on useita turvaominaisuuksia:
o Sulkemisen varmistus:

- Jos laitetta ei ole suljettu oikein, paineenilmaisin (D) ei padse nousemaan,

eikd painekattila voi muodostaa painetta.
« Avaamisen turvallisuus:

- Kun painekattilassa on painetta, avauspainiketta (E) ei voi kdyttad. Ala
koskaan avaa painekattilaa vdkisin. Ala hairitse paineenilmaisimen (D)

toimintaa.
« Kaksi ylipainetta valvovaa ominaisuutta:

- Ensimmdinen ominaisuus: varoventtiili (C) vapauttaa paineen ja héyrya

vapautuu vaakatasossa kannen alta - kuva 1 k

- Toinen ominaisuus: tiiviste (I) padstad hoyryd pystytasossa pienestd
aukosta, joka on kannen reunassa tai kattilan sivussa - kuva 15. Huomio,

tdma voi sammuttaa kaasulieden liekin.
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« Jos jokin ylipainetta valvova turvaominaisuus laukeaa:
- Sammuta lammonldhde.
- Anna painekattilan jadhtya taysin.
- Avaa painekattila.
- Tarkista ja puhdista kayttoventtiili (A) - kuva 13,
héyrynpoistoaukko (B) - kuva 10, varoventtiili (C)
(katso oheinen kuva) ja tiiviste (I).

TAKUU

e Kun tata uutta TEFAL-painekattilaa kaytetddan kdyttdohjeen 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 lainsadddnnéssd mddritellyn takuuajan.
Tarkemmat tiedot takuuehdoista |6yddt osoitteesta www.tefal.com

« Takuukorjausta varten tdytyy esittdd ostokuitti tai lasku, josta ilmenee
ostopdivamadrd.

Tdmd takuu ei kata:

« Vaurioita, jotka johtuvat tarkeiden varotoimien noudattamatta jattdmisesta
tai huolimattomasta kaytéstd, muun muassa:

- iskut, putoamiset tai kayttd uunissa
- Kannen, kayttoventtiilin ja ajastimen asetus astianpesukoneeseen.

» Takuukorjauksia tekevat ainoastaan TEFALin valtuuttamat huoltopalvelut

(lue lisaa: www.tefal.com).

B LAKISAATEISET MERKINNAT

B TEFAL VASTAA KYSYMYKSIISI

Ongelmat Suositukset
Painekattilaa Vie painekattila tarkastettavaksi TEFALin valtuuttamaan
on kuumennettu huoltopalveluun.

paineistettuna
ilman nestettd

Paineenilmaisin Téma on normaalia ensimmdisten minuuttien aikana.

ei nouse eika Jos ongelma jatkuu, tarkista ettd:

venttiilistd tule - Lammonlahde on tarpeeksi suurella teholla: jos ei, liséa
ulos mitddn tehoa.

kypsennyksen - Kattilassa on riittévdsti nestettd.

aikana - Kayttoventtiili on asetettu johonkin seuraavista merkeistd

2 tai & - kuva 7 tai 8.
- Kansi on kunnolla kiinni.
- Kattilan tiiviste tai reuna ei ole vaurioitunut.

Merkintd Sijainti

Paineenilmaisin Tama on normaalia ensimmdisten minuuttien aikana.
nousee mutta Jos ongelma jatkuu, aseta painekattila pesualtaaseen, joka
venttiilistd ei on puoliksi tdynnd kylmad vettd, katso osiot Nopea paineen-
tule ulos mitédn vapautus ja Erityistapaukset ja avaa se sitten.
kypsennyksen Puhdista kayttoventtiili ja hdyrynpoistoaukko ja tarkista,
aikana ettd manta liikkuu esteettd.

Hoyryd vuotaa Tarkista seuraavat:

kannen reunoilta ja |Kansi on suljettu kunnolla.

paineenilmaisin (D) |Tiiviste on paikallaan kannessa.

on ala-asennossa Tiivisteen kunto; vaihda se tarvittaessa.

Kansi, tiiviste, tiivisteen ura kannessa, varoventtiili ja
kéyttéventtiili ja niiden puhtaus.

Kattilan reunan kunto.

Valmistajan tunnistetiedot ja tavaramerkki Kansi ja kannen kahva

Valmistusvuosi ja -erd Kattilassa
Mallin viite
Suurin turvallinen paine (PS) Kannessa

Suurin kayttépaine (PF)

Kannen avaaminen |Varmista, ettd paineenilmaisin on ala-asennossa.
ei onnistu Jos ei ole, vapauta paine ja aseta painekattila tarvittaessa
pesualtaaseen, joka on puoliksi tdynnd kylmad vettd, katso
osiot Nopea paineenvapautus ja Erityistapaukset.

Tilavuus Kattilan pohjassa

B SAHKO- TAI ELEKTRONIIKKATUOTE
KAYTTOIAN LOPUSSA
e Suojele ympdristod!
@ Laitteessasi on monia hyddynnettavia ja kierrdtettavia
materiaaleja.
= D Toimita se paikalliseen jatteenkerdyspisteeseen kasittelyd varten.

1 31 *Kori ei kuulu kaikkiin malleihin.

Ruoka ei ole kypsdd, | Tarkista seuraavat:

tai se on palanut Valmistusaika.

Lammonldhteen teho.

Kayttoventtiilin oikea asento. Nesteen madrd.

Ruoka on Anna kattilan sisépuolen liota jonkin aikaa ennen pesua.
palanut pohjaan Ald koskaan kayta valkaisuainetta tai klooria sisdltavid
painekattilassa tuotteita

*Kori ei kuulu kaikkiin malleihin. 132



B VIHANNEKSET VUORE PAKASTE
Valmistus enttiilin Venttiilin
asento % usento@
Artisokat Kokonaisina hoyry ey 18 m!n -
upotus 15 min
Parsa Kokonaisina upotus 5 min
Punajuuri h;ﬁ;lel:\yj%slﬁgén héyry 20-30 min
Parsakaali Nuput héyry 3 min 3 min
Ruusukaali Kokonaisina héyry 7 min 5 min - upotus
Porkkanat (erityistapaus) pyoredt viipaleet | héyry 7 min 5 min
Kukkakaali Nuput upotus 3 min 4 min
. . hoéyry 6 min
Selleri 5 cm paloina upotus 20 min -
Kesdkurpitsa 2,5 cm viipaleina | hoyry 6 mln_30 9 min
upotus 2 min
Endiivi (sikuri) 2,5 cm viipaleina | hoyry 12 min
- kokonaisi i . . 4
Vihredt pavut vﬁpglno?m%%tm hoyry 8 min 9 min
- . ohuina viipaleina | hoyry 6 min
Vihred kaali Lehdet héyry 7 min
Vihredt linssit (kuivatut vihannekset) upotus 10 min
Purjo 5 cm viipaleina héyry 2 min 30
Sienet ohuina ?/l_lpalelna hoyry 1 r_nln 5min
Kokonaisina upotus 1 min 30 -
Herneet héyry 1 min 30 4 min
Perunat (kuten King Edvard) Kuut!o!na hoyry 12 "Tm
Kuutioina upotus 6 min
Kurpitsa (sose) (erityistapaus) | Kappaletta upotus 8 min
[T . katso alla oleva ;
Riisi (pitkajyvainen valkoinen) huomautus upotus 7 min
Puolikuivatut pavut™** upotus 20 min
Pinaatti héyry 5 m!n 8 min
upotus 3 min
Nauriit 2,5 cm kuutioina hoyry ! m!n
upotus 6 min
Vehnd (kuivatut vihannekset)**** upotus 15 min

B LIHA JAKALA

TUORE Venttiilin asento (Z3

Naudanliha (1 kg ulkopaisti)

32 min (medium)**

Kana (1,2 kg kokonainen) 22 min
Karitsanliha (1,3 kg viulu) 40 min (medium)**
Merikrotti (0,6 kg fileitd) (erityistapaus) 4 min
Sianliha (1 kg paahtopaistia) 28 min
Lohi (4 pihvid 0,6 kg) (erityistapaus) 6 min
Tonnikala (4 x 0,6 kg pihvid) (erityistapaus) 7 min

**Kypsennd vield 5 minuuttia tdysin kypsaa lihaa varten. *** Ruoka vedessd.
1 33 **** Ei saatavilla kaikissa maissa. RIISI: tayta painekattila enintaan 1/3 tilavuudesta

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.

a que le piston de la soupape de sécurité (C) soit mobile.

s que le joint de couvercle soit placé sous chacune des encoches
du couvercle - fig 12.

s 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.

VERIFICATIONS
IMPERATIVES AVANT
CHAQUE UTILISATION

» 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 Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2 - fig 6.

alors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le
panier vapeur*ne doivent pas étre en contact avec l'eau
et ne doivent pas dépasser le niveau MAX 2 de la cuve
- 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 [égumes déshydratés, les compotes, le
potiron, les courgettes, les carottes, les pommes de terre, les
filets de poisson...
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a Ne pas laisser les enfants @ proximité lorsque la cocotte-minute est en cours
d'utilisation.

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

a Votre 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”).

a 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 Iégérement la source de chaleur.

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

- les airelles

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

- les pois cassés

- les nouilles, macaronis, spaghettis
- la rhubarbe
- les groseilles

a Pour les cuissons de gros morceaux de viandes et d’'aliments comportant
une peau superficielle (saucisses entiéres, langue, voldaille...) : nous vous
conseillons de les piquer avant cuisson a l'aide d’'un couteau ou d'une
fourchette. En 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 'apparition de «piqdres» qui pourraient altérer
le fond de votre cocotte-minute.

= N'utilisez pas votre cocotte-minute pour frire sous pression avec de I'huile.

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.

a 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.

a Ne jamais mettre de film plastique dans votre cocotte-minute.

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

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

* Selon modéle.
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s Tournez progressivement la soupape de fonctionnement (A) en
choisissant a 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 3, puis effectuez une décompression rapide dans I'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 pdateux 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 Iégérement la cocotte-minute avant
chaque ouverture, aprés avoir vérifié que l'indicateur de pression soit
bien descendue, afin d’éviter tout jaillissement de bulles de vapeur
qui risqueraient de vous briler. Cette opération est particulierement
importante lors de I'évacuation rapide de la vapeur ou aprés
refroidissement dans 'eau froide.

a 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.

aDans le cadre des soupes, nous vous conseillons d’effectuer une
décompression rapide dans I'eau froide (voir paragraphe “Fin de
cuisson”).

u 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.

« 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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a Si vous constatez qu’une partie de votre cocotte-minute est cassée ou
fissurée, n'essayez en aucun cas de l'ouvrir si elle est fermée, attendez
qu’elle refroidisse complétement avant de la déplacer, ne I'utilisez plus et
rapportez la & 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.

= 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), ni le
minuteur® G (d) au lave-vaisselle.

u Ne passez jamais le minuteur* G (d) sous 'eau.

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

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

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

a Il 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.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

* Selon modéle.

B SCHEMA DESCRIPTIF

A. Soupape de fonctionnement G(d). Minuteur”

B. Conduit d’évacuation de vapeur  H.Repére de positionnement de
C. Soupape de sécurité la soupape de fonctionnement
D. Indicateur de pression I. Joint de couvercle

E. Bouton d’ouverture J. Panier vapeur*

F. Poignée longue de couvercle K. Trépied”
G(a). Repére de positionnement L. Poignée longue de cuve
du couvercle M. Cuve

G(b). Repére de positionnement du N.Poignée courte de cuve
couvercle par rapport @ la cuve O.Repéres maximum (Max1
G(c). Socle du minuteur* et Max 2) de remplissage

B VERIFICATIONS IMPERATIVES AVANT
CHAQUE UTILISATION

Vérification de la soupape de fonctionnement

pas obstrué.

Vérification de la soupape de sécurité

o Vérifiez que le piston de la soupape de sécurité soit mobile (appuyer plusieurs
fois sur le piston avec votre doigt).

*Panier et minuteur non inclus dans certains modéles. 138



B CARACTERISTIQUES

Diamétre du fond de la cocotte-minute - références

Capacite | @ Cuve | BFond | LTS INCT | vec mimuteur” | | desbaunte
3L | 20cm | 17cm | P25840 | P25940
4l P25804 | 25004
6L | oo | 15 e |_P25807 | P25907 150 kPa
71 P25808 | P25908
8L P25844 | P2594L

Informations normatives : Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa

B SOURCES DE CHALEUR COMPATIBLES
GAZ ELECTRIQUE  HALOGENE INDUCTION  RADIANT

A /45\
(73K

@ OO v 000
S 2

e La cocotte-minute convient a toutes les sources de chaleur.

 Sur une cuisiniére électrique ou a induction, assurez-vous que la taille de la
plaque chauffante ne dépasse pas celle de la base de la cocotte-minute.

« Quel que soit le type de plaque utilisée, veiller a ce que le fond de votre
cocotte-minute soit propre et net avant de la placer sur la plaque.

e Sur une cuisiniére au gaz, la flamme ne doit pas dépasser le diamétre de la
base de la cocotte-minute.

e 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 (4, 6, 7, 8L) X9010101
Panier vapeur* 792185
Trépied* 792691

e Pour le changement d’autres piéces (incluant le joint du 3L) 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.

1 39 *Panier et minuteur non inclus dans certains modeéles.

UTILISATION

B OUVERTURE

« Alaide 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 '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 couvercle bouge  , Tournez le couvercle dans le sens des aiguilles
par rapport d la cuve d’une montre jusqu’a la butée - Fig.3 jusqu’a
est norrpuI:Ceteffet entendre le bruit d’enclenchement du bouton
disparait dés que le Fia.4
produit est en pression. si 9.4 P N

i vous ne réussissez pas & tourner le couvercle,
vérifiez que le bouton d’ouverture (E) est bien reculé.

B REMPLISSAGE MINIMUM Les aliments
* Mettez toujours une quantité minimale de liquide égale 25 placés dans
cl/ 250 ml (2 verres). le panier
vapeur® ne

Pour une cuisson vapeur* : £
 Le remplissage doit étre au moins égal & 75cl/ 750ml (6 verres). gg;’ :sl;tep :1es
o Posez votre panier* (J) sur le support* (K) prévu a cet effet - Fig. 5. repére MAX 2.

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 :

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

*Panier et minuteur non inclus dans certains modéles. 140



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 M de la soupape avec le repére de
positionnement (H).

» Appuyez sur la soupape puis tournez-la jusqu’au pictogramme
2+ 0u .

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 B avec le repére de positionnement (H) comme
sur le dessin ci-contre.

e Retirez la soupape comme sur le dessin ci-contre.

Pour faire cuire des Iégumes ou des aliments fragiles :

« Positionnez le pictogramme £ de la soupape face au repére
de positionnement (H) - Fig.7.

Pour faire cuire de la viande ou des aliments surgelés :

o Positionnez le pictogramme & de la soupape face au repére
de positionnement (H) - Fig.8.

PREMIERE UTILISATION

« 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™.

* Remplissez d’eau jusqu’aux 2/3 de la cuve (repére maximum (Max 2) de
remplissage (0)).

« Fermez la cocotte-minute.

« Positionnez le pictogramme (23 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.

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 & s’échapper par la soupape, réduisez la source
de chaleur et décomptez 20 min. Pour les modéles équipés d'un minuteur®,
programmez 20 min. sur celui-ci.

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.

o Lorsque l'indicateur de pression (D) redescend, votre cocotte-minute n'est plus
sous pression.

141 *Panier et minuteur non inclus dans certains modeéles.

e Ouvrez la cocotte-minute - Fig.1 - 2.
 Rincez la cocotte-minute a '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”.

» Ajoutez vos ingrédients et le liquide.

e Fermez la cocotte-minute - Fig.3 et assurez-vous
qu’elle est correctement fermée - Fig. 4.

« Positionnez le pictogramme 2+ ou (23 de la 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.

Bl PENDANT LA CUISSON

Lindicateur de  ® La présence de vapeur au niveau de l'indicateur de
pression (D) pression (D) est normale au début du fonctionnement
empéche la du produit.

cocotte-minute © Lorsque la soupape de fonctionnement (A) laisse
de monter en échapper de la vapeur de fagon continue, en émettant

pression si un son régulier (PSCHHHT), réduisez la source de chaleur
cette derniére de maniére d ce que la soupape (A) continue & chuchoter
n’est pas réguliérement.
correctement e Décomptez le temps de cuisson indiqué dans la recette.
fermée. Pour les modéles équipés d'un minuteur* , programmez
le temps de cuisson indiqué dans la recette.
e Dés que le temps de cuisson est écoulé, éteignez la
source de chaleur.
*Panier et minuteur non inclus dans certains modéles. 1 42



MINUTEUR* (EN OPTION)

e Le minuteur” n'est disponible que sur certains modéles. Amovible
et autonome, le minuteur” vous avertira en fin de cuisson. Vous
pouvez le conserver sur vous et ainsi vous libérer pour d’autres
taches ou le laisser sur son support (G(c)) pendant la cuisson.

« Votre cocotte-minute est prévue pour fonctionner aussi bien avec
que sans son minuteur®.

Fonctionnement :

» Mise sous tension : appuyez une fois sur le bouton, 'affichage des
deux zéros apparait.

o Sélection du temps de cuisson (60 min. maximum) : appuyez sur
le bouton.

- Par impulsion, comptage minute par minute

- En continu, le comptage défile

e Décompte du temps de cuisson : aprés avoir reldché le bouton
aprés quelques secondes, le temps sélectionné clignote, le
décompte a commencé.

Veillez a ne programmer le temps de cuisson qu'a partir
du moment ou [a vapeur commence a s'échapper par la
soupape de fonctionnement.

 Sonnerie : en fin de cuisson, le minuteur* vous avertit par une série
de bips. Pour arréter la sonnerie, appuyez sur le bouton.

» Mise hors tension : automatique

e Erreur de programmation : vous avez la possibilité, a tout moment,
de remettre a zéro le temps programmé en maintenant le bouton
appuyé pendant plus de deux secondes.

» Mise en place : posez le minuteur” sur son socle (G (C)) sur le dessus
du couvercle.

o Retrait : Soulevez doucement le minuteur” vers le haut.

Recommandations d’utilisation :

» Ne mettez pas le minuteur” au lave-vaisselle. Ne passez jamais le
minuteur” sous 'eau. Nettoyez le minuteur* a l'aide d’un chiffon
propre. N'utilisez pas de solvant pour nettoyer le minuteur®.

Mise au rebut :
(Izgj'etﬁfég;?fﬁézn * La durée de vie de votre minuteur* dépend de sa
face fune de lautre) fréquence d'utilisation. Toutefois, lorsque vous
constatez une perte totale ou partielle de l'affichage,
vous devrez retirer la pile pour la mettre au rebut.

* 2\« Afin de contribuer & la protection de l'environnement, retirez la pile
usagée et déposez-la dans un centre de collecte spécialisé.

o La pile (réf CR2032) du minuteur contient du Dimethoxyethane n®

CAS 110-71-4. Elle est conforme a la réglementation européenne.

Pour votre sécurité et la préservation de I'environnement n’ouvrez

pas la pile, ne l'exposez pas a des températures élevées, ne la jetez
Position fermée  pas avec les ordures ménagéres ; rapportez la dans un centre de

(lademiuneenface  collecte de piles usagées.
de la lune entiére)

1 ['3 *Panier et minuteur non inclus dans certains modeéles.

« Vous pouvez remplacer ou faire remplacer votre pile logée
dans le-sous ensemble ainsi démonté par un commercant
habilité a ce type de service comme le montre le schéma ci-
contre.

« Vous pourrez vous procurer un autre minuteur dans tous nos
Centres Services Agrées TEFAL.

B FIN DE CUISSON

Pour libérer la vapeur :

- Décompression lente : . L

« Tournez progressivement la soupape (A) en Silors de la libération
choisissant & votre convenance la vitesse de de la vapeur vous
décompression égour terminer face au repére du observez des projec-
pictogramme <p - Fig.9. Lorsque l'indicateur de tions anormales,
pression (D) redescend, votre cocotte-minute n'est remettez la soupape
plus sous pression. de fonctionnement

L'indicateur de pression (D) empéche l'ouverture de (A) sur le repére 2+

la cocotte-minute si elle est encore sous pression. 4 @3- Fig.7 ou 8-
puis redécompressez

- Décompression rapide : lentement en vous

e Vous pouvez placer votre cocotte-minute dans assurant qu’il 'y a
I'eau froide pour accélérer la décompression, voir ~ plus de projections.
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 Iégumes secs, ne
décompressez pas et attendez la descente de
I|ndjcaFeur de pression (D) pour ouvrir. }?revqyfzz cocotte-minute sous
de réduire un peu les temps de cuisson Préconisés.  hression avec un

* Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons  maximum de précau-
d’effectuer une décompression rapide (voir tjons sans le secouer.
paragraphe «Décompression rapide»).

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

B NETTOYAGE DE LA COCOTTE-MINUTE

Déplacez votre

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

*Panier et minuteur non inclus dans certains modéles. 1 l"'



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.

o Ne mettez pas le minuteur” au lave-vaisselle. Ne
passez jamais le minuteur” sous 'eau. Nettoyez
le minuteur” a l'aide d’un chiffon propre. N'utilisez
pas de solvant pour nettoyer le minuteur®.

Pour nettoyer l'intérieur de la cuve :

e Lavez avec une éponge et du produit vaisselle.

e 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 :

e 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) :

 Enlevez la soupape (A).

e Contrélez a l'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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Le brunissement

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

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.

« Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant
|égérement 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.

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 '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 l'indicateur de pression (D).

« 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.

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

- Arrétez la source de chaleur.

- Laissez refroidir complétement la cocotte-minute.

- 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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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 et du minuteur 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).

« 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.

o 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.

o 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 '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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o Article L 217-16 du Code de la consommation : Lorsque I'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 '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 l'usage auquel on
la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que I'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 I'acquereur dans un delai de deux ans a compter de la
decouverte du vice.

B 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.
mmmm > Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
traitement soit effectué.
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B TEFAL REPOND A VOS QUESTIONS

Problémes

Recommandations

Si la cocotte-minute a
chauffé sous pression
sans liquide a I'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 phénomeéne persiste, vérifiez que :

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

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

- La soupape de fonctionnement est positionnée sur
I'un des pictogrammes 2% ou (Z3 - 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 I'eau, voir paragraphe “Décompression
rapide et Cas particulier”.

Si les aliments ne sont
as cuits ou s'ils sont
ralés, 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 | Positiondela | Positiondela
soupape B¢ | soupape (Z5
Artichauts Yupeurf* poes 18 min. -
immersion 15 min.
Asperges immersion 5 min. -
Betterave rouge vapeur 20 - 30 min.
Blé (lég. secs) immersion 15 min. -
Brocolis vapeur 3 min. 3 min.
Carottes (aliments émulsifs) rondelles | vapeur 7 min. 5 min.
Céleri Yupeur- 6 mip.
immersion 10 min.
Champignons émincés | vapeur 1 min. 5 min.
entiers immersion 1 min. 30
Chou vert émin.cé’ vapeur 6 min.
effeuillé | vapeur 7 min. -
Chou Bruxelles vapeur 7 min. 5 min.
Chou-fleur immersion 3 min. 4 min.
vapeur 6 min. 30 9 min
Courgettes - - -
immersion 2 min.
Endives vapeur 12 min. -
Epinards Yapeur‘ 5 min. 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 wapedr. Z 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 (Iég. secs) immersion 7 min. -
B VIANDES ET POISSONS FRAIS SURGELE
Position de la Position de la
soupape & soupape &
Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min. 35 min.
Beeuf (réti 1 Kg) 10 min. 28 min.
Lotte (filets 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 4 min. 6 min.
Porc (r6ti 1 Kg) 25 min. 45 min.
Poulet (entier 1,2 Kg) 20 min. 45 min.
Saumon (4 damnes 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 6 min. 8 min..
Thon (4 steaks 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 7 min. 9 min.
*Panier et minuteur non inclus dans certains modéles.
** Aliment dans le panier vapeur *** Aliment dans I'eau 1 50



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

o che lo sfiato del vapore (B) non sia ostruito.

o che il pistone della valvola di sicurezza (C) sia mobile

e che la guarnizione del coperchio sia posta sotto ogni tacca del
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.

OPERAZIONI PRELIMINARI

« Non utilizzare mai la pentola a pressione senza liquido, poiché cio
potrebbe danneggiarla. Assicurarsi che ci sia sempre abbastanza
liquido nel dispositivo durante la cottura.

e Quantita massima degli alimenti 2/3 dell'altezza della pentola,
segno MAX 2 - fig 6.

e Durante la cottura a vapore, gli alimenti nel cestello vapore* non
devono entrare in contatto con l'acqua e non devono superare il
segno MAX 2 sulla pentola - Fig. 5.

* Massimo 1/3 (segno MAX 1) dell'altezza della pentola per alimenti
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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« Garantire un'attenta supervisione se si utilizza la pentola a pressione vicino
ai bambini.

 I| vapore & molto caldo quando esce dalla valvola di funzionamento.
Attenzione ai getti di vapore.

o Il 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").

o 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 - tagliatelle, maccheroni, spaghetti
- orzo perlato, farro, miglio - rabarbaro
- fiocchi davena - ribes neri, ribes rossi

- piselli spezzati

« 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.

o 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.

 Ivapori 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.

o Utilizzare solo le fonti di calore compatibili elencate nella guida per I'utente.
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DOPO LA COTTURA
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« 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”).

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.

Per alimenti che si espandono e/o fanno schiuma durante la cottura,
come riso, lequmi, 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 é
particolarmente importante durante la decompressione rapida o
dopo il raffreddamento sotto I'acqua del rubinetto.

Prestare sempre molta attenzione nello spostare la pentola a
pressione quando é in pressione. Non toccare le superfici calde.
Utilizzare guanti da forno quando € necessario. Sollevare utilizzando
entrambi i manici.

Per le zuppe si consiglia di eseguire una decompressione rapida in
acqua fredda (fare riferimento alla sezione "Fine cottura”).
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.

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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« 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.

« Non alterare i sistemi di sicurezza se non nel seguire le istruzioni di
pulizia e manutenzione.

e 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.

» Non mettere mai la valvola di funzionamento (A), la guarnizione (I),
il comando di cottura® (G (d)) in lavastoviglie.

» Non mettere mai il comando di cottura® (G (d)) sotto l'acqua.

* 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.

« 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.

« Per riporre la pentola a pressione: appoggiare il coperchio capovolto
sulla pentola, per evitare l'usura prematura della guarnizione del
coperchio.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

* A seconda del modello.
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B DIAGRAMMA DESCRITTIVO

A. Valvola di funzionamento

B. Sfiato del vapore

C. Valvola di sicurezza

D. Indicatore di presenza di

pressione

E. Pulsante di rilascio del coperchio

F. Manico del coperchio

G(a). Segno di posizionamento del
coperchio

G(b). Segno di posizionamento del
coperchio della pentola

G(c). Base timer*

G(d). Timer*

H. Segno di posizionamento della
valvola di funzionamento

I. Guarnizione del coperchio

J. Cestello vapore*

K. Sottopentola*

L. Manico lungo della pentola

M. Pentola

N. Manico corto della pentola

0. Indicatori del livello di
riempimento massimo
(Max1 e Max 2)

Bl CONTROLLI OBBLIGATORI PRIMA DI OGNI UTILIZZO

Controllo della valvola di funzionamento

« 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 pit volte il pistone con il
dito) (vedere la sezione "Per pulire la valvola di sicurezza”).
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* Cestello e timer non inclusi in alcuni modelli.

B CARATTERISTICHE

Diametro fondo pentola a pressione - riferimenti modelli

Copacits] S | oPentla o Fondol Hseo ACCIAO | Modello o /e
3L 3,7L 20cm [17 cm P25840 P25940
41 471 P25804 P25904
6L 6,71 22am |15 em P25807 P25907 150 kPa
7L 7,71 P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

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
—
-~
i/

« Questa pentola a pressione & 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.

e Su un piano cottura in vetroceramica o alogeno, assicurarsi che il fondo
della pentola a pressione sia sempre pulita e asciutta.

o 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.

« 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.

Bl ACCESSORI TEFAL

« Per la pentola a pressione sono disponibili i seguenti accessori:

Accessorio Numero di riferimento
Guarnizione coperchio (4, 6, 7, 8L) X9010101
Cestello vapore” 792185
Sottopentola* 792691

e Per sostituire altre parti (compresa la guarnizione da 3 L) o per riparazioni,
contattare un centro assistenza autorizzato TEFAL (visitare: www.tefal.com).
o Utilizzare solo ricambi originali TEFAL corrispondenti al proprio modello.

*Cestello non incluso in alcuni modelli. ** Capacita del prodotto con il coperchio in posizione. 1 56



UTILIZZO

B APERTURA

« Usando il pollice, tirare indietro il pulsante di rilascio del coperchio (E) e tenerlo
in posizione retratta - Fig. 1.

« 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 all'apertura
- 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.

B CHIUSURA

Quando l'apparecchio  Posizionare il coperchio orizzontalmente sulla
€ chiuso ma non in pentola, allineando i segni di posizionamento del
funzione, & normale che coperchio G(a) e G(b).- Fig.3

il coperchio si muoval| « Ruotare il coperchio in senso orario fino all'arresto

ggggmeatig?g:#gtﬂ)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

Per la cottura a vapore*: al vapore* non

e La pentola deve contenere almeno 75 cl/750 ml (6 tazze) devono superare

di acqua. indicatore 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.

157 * Cestello non incluso in alcuni modelli.

cestello per cottura

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 é particolarmente importante in caso di fuoriuscita rapida del
vapore o dopo il raffreddamento in acqua fredda. Per le zuppe, si consiglia di
effettuare una decompressione rapida sotto '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 é 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 22,

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 iulla 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:

« Posizionare il simbolo 2# sulla valvola in corrispondenza
del segno di posizionamento (H) - Fig.7.

e La pressione £ é di 50 kPa (pressione 7 psi/7 libbre).

Per cuocere carne o cibi surgelati:

o 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 (3)*.

« Riempire la pentola fino a due terzi con acqua (indicatore del livello di
riempimento massimo (Max 2) (0)).

e Chiudere la pentola a pressione.

« Posizionare il simbolo (23 in corrispondenza del segno di posizionamento
(H) - Fig.8.

e 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.

« Quando il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola, abbassare la fonte di
calore e lasciar cuocere per 20 minuti.

e Per i modelli dotati di timer, programmare 20 minuti.

e 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.

e Quando l'indicatore di presenza di pressione (D) si riabbassa, la pentola a
pressione non & piu in pressione.

e Aprire la pentola a pressione - Fig. 1-2.

 Sciacquare la pentola a pressione con acqua e asciugarla.

B 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 - Fi

« Posizionare 2# or C% 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.

1 59 *Cestello e timer non inclusi in alcuni modelli.

TIMER (OPZIONALE)

‘

Posizione di partenza
(le due mezzelune di
fronte l'una allaltra)

Posizione chiusa (la
mezzaluna di fronte
alla luna intera)

o Il timer & disponibile solo in alcuni modelli. Rimovibile e indipendente,
il timer avvisera I'utente quando il tempo di cottura & terminato.
E possibile portarlo con sé in modo da poter svolgere altre attivita
oppure € possibile lasciarlo sul suo supporto (G(c)) durante la cottura.

» La pentola a pressione € progettata per funzionare con o senza timer.

Utilizzo:

« Accensione: premere il pulsante una volta; appare il display con due zeri.

e Selezione del tempo di cottura (massimo 60 minuti): premere il
pulsante.
- Lampeggiante: conto alla rovescia minuto per minuto
- Continuo: conto alla rovescia a scorrimento

 Conto alla rovescia del tempo di cottura: al rilascio del pulsante dopo
alcuni secondi, il tempo selezionato lampeggia: il conto alla rovescia
€ iniziato.

Il conto alla rovescia inizia non appena la valvola emette il
primo sfiato di vapore.

« Segnale acustico: a fine cottura il timer emette una serie di segnali
acustici. Per interromperli, premere il pulsante.

» Spegnimento: automatico

e Errore di programmazione: € possibile ripristinare in qualsiasi
momento I'ora programmata tenendo premuto il pulsante per pit di
due secondi.

« Installazione: posizionare il timer sulla sua base sopra il coperchio.

« Rimozione: sollevare delicatamente il timer verso l'alto.

Raccomandazioni per l'uso:

« Non mettere il timer in lavastoviglie. Non immergere mai il timer
nellacqua. Pulire il timer con un panno pulito. Non utilizzare solventi
per pulire il timer.

Smaltimento:

e La durata del timer dipende dalla frequenza d'uso.
Tuttavia, quando si nota una perdita totale o parziale
del display, sara necessario rimuovere la batteria per lo
smaltimento.

e La pila del timer & una pila a bottone CR2032.La pila del timer

contiene dimetossietano n. CAS 110-71-4. E conforme alla normativa

europea. Per la vostra sicurezza e per la tutela del’ambiente: non aprite
la pila, non esponetela a temperature elevate, non gettatela con i rifiuti
domestici; portatela in un centro di raccolta delle pile usate.

e La batteria é alloggiata nel sottogruppo: é possibile sostituirla o farla
sostituire da un rivenditore autorizzato per questo tipo di servizio,
come mostrato nel disegno accanto.

o E possibile acquistare un altro timer presso tutti i nostri centri
assistenza autorizzati TEFAL.

*Cestello e timer non inclusi in alcuni modelli. 160



B 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
'aumento

della pressione
nella pentola
a pressione

se non é ben

chiusa. indicato nella ricetta.

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.

e Per i modelli dotati di timer, programmare il tempo

» Appena terminato il tempo di cottura, spegnere la fonte

di calore.

B FINE COTTURA

Per eseguire la decompressione:

- Decompressione lenta:

e 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 & pit 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 E possibile collocare la pentola a pressione in un
lavello riempito per metd con acqua fredda del
rubinetto, per accelerare la decompressione, vedere
il disegno accanto. Quando l'indicatore di presenza
di pressione (D) si riabbassa, la pentola a pressione
non & pit in pressione.

o 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.

1 61 *Cestello non incluso in alcuni modelli.

Se durante la
decompressione

si nota che cibo o
liquido iniziano a
fuoriuscire dalla
valvola, riportare

la valvola di
funzionamento

(A) sul segno 2
0(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.

Nello spostare la
pentola a pressione
mentre é in pressione
cercare sempre di
spostarla senza
scuoterla.

* Quando si cuociono zuppe, si consiglia di eseguire una decompressione

rapida (vedere la sezione «<Decompressione rapida»).

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.

« Non mettere il timer in lavastoviglie. Non azionare
mai il timer sott'acqua. Pulire il timer con un
panno pulito. Non utilizzare solventi per pulire il
timer.

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
é 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.
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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.

Per pulire la valvola di sicurezza (C):

e Pulire la parte della valvola di sicurezza all'interno
del coperchio ponendola sotto I'acqua corrente.

e Verificarne il corretto funzionamento
esercitando una leggera pressione sul pistone
con un bastoncino di cotone, che deve muoversi
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.

o 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 é dotata di diversi dispositivi di sicurezza:

e Chiusura di sicurezza:

- Se la pentola non é chiusa correttamente, l'indicatore di presenza di pressione
(D) non puo salire e la pentola a pressione non pud creare pressione.

o Apertura di sicurezza:

- 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) eseque 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.
« 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.

Non utilizzare mai
un oggetto appu-
ntito o tagliente
per eseguire questa
operazione.

1 63 *Cestello non incluso in alcuni modelli.

- 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).

GARANZIA

« Se utilizzata come consigliato in queste istruzioni, l'unita principale della

pentola a pressione TEFAL é garantita 10 anni contro:
- Qualsiasi difetto associato alla sua struttura metallica,
- Qualsiasi deterioramento prematuro della base di metallo.

e 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 e del timer 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)
Pressione massima di esercizio (PF)

Sul coperchio

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
e Ficiclato.

*Cestello non incluso in alcuni modelli. 164



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 l'indicatore 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 £+ 0 & - Fig.708.

- 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 & 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
Posizione della | Posizione della
Cottura valvola valvola (=5
- 18 min.
Carciofi interi ?/apore. . 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.
apore 6 min.
Sedano pezzi di 5 cm v D - I.
immersione 10 min.
. 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.
T interi o : :
Fagiolini offettati vapore 8 min. 9 min.
a fettine sottili | vapore 6 min.
Cavolo verde - "
foglie vapore 7 min.
Lenticchie verdi (secche) immersione 10 min.
Porri afette 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 .
batate quattro parti vapore 12 min.
tagliate in immersione 6 min
quattro parti .
gglcucrg)(pure) (caso parti- pezzi immersione 8 min.
Riso (bianco a chicco lungo) ‘s/g?t%re nota immersione 7 min.
Fagioli semisecchi**** immersione 20 min.
—_— vapore 5 min. 8 min.
Spinaci - " -
immersione 3 min.
i 7 min.
Rape cubetti da vapore
P 2,5cm immersione 6 min.
Grano (secco)*** immersione 15 min.
. CARNE E PESCE FRESCHI Posizione della valvola@
Manzo (controgirello 1 kg) 32 min. (medio)**
Pollo (intero 1,2 kqg) 22 min.
Agnello (cosciotto 1,3 kq) 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.

**** Non disponibile in alcuni paesi. RISO: non riempire mai la pentola per piti di un terzo. 1 66



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

 de stoomuitlaat (B) niet verstopt is.

o de zuiger van het veiligheidsventiel (C) beweegbaar is

 de pakking onder elke inkeping van de deksel is aangebracht - fig 12.

ede dekselgrepen goed vast zitten. De dekselgrepen zijn
veiligheidscomponenten. Verwijder of vervang ze nooit zelf.

VOOR INGEBRUIKNAME

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.

e Tijdens het stomen van het voedsel mag het voedsel in de
stoommand” niet in contact komen met het 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’).

« 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
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
veroorzaken.

« Gebruik uw snelkookpan nooit om recepten op basis van melk te bereiden
(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.

o 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.

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

 Plaats uw snelkookpan niet in een hete oven.

o Gebruik nooit losse aluminiumfolie op een bak in uw snelkookpan. Zet
deze altijd met touw vast.

 Gebruik nooit huishoudfolie in uw snelkookpan.

« 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.

o Gebruik alleen geschikte warmtebron(nen) die in de gebruikershandleiding
zijn vermeld.
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NA HET KOKEN
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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’).

e Als de drukindicator (D) niet omlaag gaat, voer dan een snelle
decompressie in koud water uit - (raadpleeg de sectie 'Einde van het
kookproces').

e 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 'Einde van
het kookproces’). Schud de snelkookpan methodisch en voorzichtig
telkens voor het openen, en nadat u hebt gecontroleerd 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’).

e Zorg ervoor dat het bedieningsventiel (A) in de stoomafvoerpositie
staat voordat u de snelkookpan opent. De drukindicator (D) moet in
de laagste stand staan.

e 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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* Afhankelijk van het model.

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.

» 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.

e Stop het bedieningsventiel (A), de pakking (I), het bedieningspaneel*
(G (d)) nooit in de vaatwasser.

e Plaats het bedieningspaneel* (G (d)) nooit onder water.

» 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.

« 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.

e Om uw snelkookpan op te bergen: leg de deksel ondersteboven op
de pan om voortijdige slijtage van de dekselpakking te voorkomen.

BEWAAR DEZE GEBRUIKSAANWLZING
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B BESCHRIJVEND DIAGRAM

A. Bedieningsventiel

B. Stoomuitlaat

C. Veiligheidsventiel

D. Drukindicator

E. Ontgrendelingsknop voor deksel

F. Handgreep van deksel

G(a). Positiemarkering voor deksel
G(b). Positiemarkering voor deksel-pan

H. Positiemarkering van
bedieningsventiel

I. Dekselpakking

J. Stoommand*

K. Onderzetter*

L. Steel van pan

M. Pan

N. Handgreep van pan

B KENMERKEN

Onderste diameter van snelkookpan - modelreferenties

Inhoud | 70, | oPan |oBodem| GIENRT | Retfmer | veiigednik
3L 37L [ 20cm |17 cm P25840 P25940
4L 4,7L P25804 P25904
6L 6,71 22 cm 115 em P25807 P25907 150 kPa
7L 771 P25808 P25908
8L 8,7L P25844 P25944

G(c). Timervoet*®
G(d). Timer*

0. Maximale vulmarkeringen
(Max1 en Max2)

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))

e Controleer of de zuiger beweegbaqr is (druk meerdere keren met uw
vinger op de zuiger), (zie de sectie 'Het veiligheidsventiel reinigen’).
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Technische informatie: Maximale werkdruk: 80 kPa (12 psi)

B GESCHIKTE WARMTEBRONNEN

AFGEDICHTE
ELEKTRISCHE KERAMISCH ELEKTRISCHE
GAS PLAAT HALOGEEN INDUCTIE SPOEL

zX
9 @) W ©
¥ —y
Vs
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.
e 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
midden bevindt.
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 (4, 6, 7, 8L) X9010101
Stoommand* 792185
Driepoot* 792691

e Neem voor het vervangen van andere onderdelen (waaronder de
pakking van de 3L) 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.

*Mand en timer zijn bij bepaalde modellen niet inbegrepen. 1 72
** Inhoud van product met de deksel op zijn plaats.



Bl 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 e 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

Iri‘gﬁgl:sall)gv%teggtdtill('lsel o Draai de deksel met de klok mee totdat het stopt
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

e Doe altijd minstens 25 cl/ 250 ml (2 kopjes) vloeistof in
de snelkookpan wanneer deze in gebruik is
Voor stoomkoken™:

De levensmiddelen
die in de stoom-
mand* worden
geplaatst mogen

« De pan moet minstens 75 cl/ 750 ml (6 kopjes) water g MAX2-markering

bevatten. ) . niet overschrijden.
e Plaats de mand* (J) op de daarvoor bestemde onderzetter

() -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 22 of (25 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.

e Duw het ventiel omlaag en draai deze om het symbool
A 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:

e Plaats het pictogram 2# op het ventiel tegenover de
positiemarkering (H) - Fig.7.

e De snelkookpan 2+ werkt met een druk van 50kPa.

Vlees of diepvriesproducten koken:

o 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

* 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))

o Sluit de snelkookpan.

« Plaats het symbool (Z5 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.

« Voor modellen uitgerust met een timer, stel een programma van 20 min in.

o 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.

e Open de snelkookpan - Fig.1 - 2.

 Spoel de snelkookpan met water schoon en veeg droog.

B VOOR HET KOOKPROCES

e 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.

o Sluit de snelkookpan - Fig.3 en zorg ervoor dat deze
goed dicht is - Fig. 4.

« Breng 2# of & op het ventiel op &én 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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TIMER* (OPTIONEEL)

e De timer is alleen beschikbaar op bepaalde modellen. De
afneembare en onafhankelijk werkende timer waarschuwt u
wanneer de kooktijd is verstreken. U kunt deze meenemen zodat
u andere taken kunt doen of u kunt het tijdens het kookproces in
de houder (G(c)) laten.

e Uw snelkookpan is ontworpen om zowel met als zonder timer te
werken.

Werking: e Inschakelen: druk eenmaal op de knop; er verschijnen

s
twee nullen op het scherm.
 De kooktijd selecteren (maximum 60 minuten): druk op de toets.
\‘ - Pulserend: per minuut aftellen

- Continu: scrollend aftellen
» De kooktijd aftellen: na het loslaten van de knop knippert de
geselecteerde tijd na enkele seconden: het aftellen is begonnen.

Het aftellen zou moeten beginnen zodra het ventiel 'ruist'.

» Hoorbare alarmen: aan het einde van het kookproces waarschuwt
de timer u met enkele geluidssignalen Druk op de knop om het
alarm te stoppen.

» Uitschakelen: automatisch

o @\ * Programmeringsfout: u kunt de geprogrammeerde tijd op elk
moment terugzetten door de knop langer dan twee seconden
ingedrukt te houden.

« Installatie: plaats de timer op zijn voet bovenop de deksel.
« Verwijdering: Breng de timer voorzichtig omhoog.
Aanbevelingen voor gebruik:

Startpositie (de twee  ® Stop de timer niet in de vaatwasser. Dompel de timer nooit in
halve manen naar water. Maak de timer schoon met een schone doek. Gebruik geen

elkaar gericht) . .
oplosmiddelen om de timer schoon te maken.

Afdanking:
b > e De levensduur van uw timer hangt af van hoe vaak
u deze gebruikt. Als u echter merkt dat het scherm
geheel of gedeeltelijk niet langer zichtbaar is, moet u

mmmmm  de batterij verwijderen en de timer weggooien.

o De batterij van de timer is een knoopcel type CR2032.De batterij
van de timer bevat dimethoxyethaan CAS 110-71- 4. Zij voldoet

(deGﬁf]'f\’,t:"mggﬂt\i’im aan de Europese regelgeving. De volgende maatregelen gelden
de volle maan) voor uw veiligheid en de bescherming van het milieu: open de

batterij niet, stel deze niet bloot aan hoge temperaturen en gooi de
batterij niet bij het huisvuil, maar breng deze naar een inzamelpunt
voor gebruikte batterijen. Laad wegwerpbatterijen niet op.

« Uw batterij bevindt zich in de subeenheid: u kunt deze vervangen
of laten vervangen door een dealer die geautoriseerd is voor dit
soort onderhoud, zoals weergegeven in de afbeelding hiernaast.

U kunt een andere timer kopen bij al onze door TEFAL
goedgekeurde servicecentra
*Mand en timer zijn bij bepaalde modellen niet inbegrepen. 1 76



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.
» Voor modellen die zijn uitgerust met een timer, programmeer de tijd die in

het recept wordt aangegeven.

e Zodra de kooktijd verstreken is, zet de warmtebron uit

B 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, eiervia,
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.

o 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.
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 Bij het koken van soepen adviseren wij u een snelle drukontlasting uit te

voeren (zie de sectie ‘Snelle drukontlasting’).

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 invioed 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.

 Stop de timer niet in de vaatwasser. Plaats
de timer nooit onder water. Maak de timer
schoon met een schone doek. Gebruik
geen oplosmiddelen om de timer schoon
te maken.

Was uw snelkookpan na
elk gebruik.

De bruine kleur en vliekken
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.

178



De stoomuitlaat (B) schoonmaken:

 Verwijder het ventiel (A).

o 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  Gepruik 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.

o 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.

« 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

 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.

o 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 en de timer in de vaatwasser plaatsen.

 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- Deksel en hangreep van deksel

ciéle merk
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

e Bescherm het milieu!
® Uw apparaat bevat talrijke materialen die geschikt zijn voor
hergebruik of recycling.
2 Breng het naar het milieustation in uw gemeente voor verdere
mmmm  Verwerking.

*Mand is bij bepaalde modellen niet inbegrepen. 180



B 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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B GROENTE VERS BEVROREN
Koken ventielpositie | ventielpositie
(&)
- " stomen™ 18 min
Artisjokken volledig onderdompeling™ 15 min
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 Sdrgr'[r:;erl‘ﬂg'
‘(I!p?e[zgg“evensmiddel) ronde schijfjes stomen 7 min 5 min
Bloemkool roosjes onderdompeling 3 min 4 min
. stomen 6 min
Selderij stukken van 5 cm onderdompeling 20 min -
Schijfjes 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 i ;
(gedroogde groenten) onderdompeling 10 min
Prei Schijvenvan 5 cm | stomen 2 min 30 -
Champignons in dunne schijfies | stomen 1 min 5 min
Pi9 volledig onderdompeling 1 min 30 -
Erwten stomen 1 min 30 4 min
Aardappelen (zoals King | in vier gesneden stomen 12 min
Edward? in vier gesneden onderdompeling 6 min
Pompoen (gepureerd) . :
(speciaal levensmiddel) stukken onderdompeling 8 min
- - zie onderstaande : i
Rijst (langkorrelig wit) opmerking 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
Tarwe . ;
(gedroogde groenten)**** onderdompeling 15 min
B VLEES EN VIS VERS ventielpositie (Z3
Rundvlees (1 kg bovenbil) 32 min (medium)**
Kip (1,2 kg volledig) 22 min
Lam (1,3 kg bout) 40 min (medium)**
Zeeduivel (0,6 kg 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

dan een derde.
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VIKTIGE FORHOLDSREGLER

For du bruker trykk-kokeren, vennligst ta deg tid til a lese alle instruksjonene
og les alltid «Brukerveiledningen». Feil bruk kan fare til skade.

For din sikkerhet er denne trykk-kokeren i samsvar med gjeldende standarder og
forskrifter:

- Direktivet for trykkutstyr

- Materialer som kommer i kontakt med matvarer

- Miljo *

FORSIKRE DEG OM

» at damputlgpet (B) ikke er blokkert.

« at stempelet til sikkerhetsventilen (C) er bevegelig.

« at lokkpakningen er plassert under hvert hakk pé lokket - Fig.12.

e at lokkhéndtakene er ordentlig festet. Handtakene pd lokket er
sikkerhetskomponenter. Du mé aldri fierne eller bytte dem ut selv.

F@R BRUK

o Bruk aldri trykk-kokeren uten vaeske, da dette kan skade den. Serg
for at det alltid er nok vaeske i enheten nér du lager mat.

* Maksimal mengde mat er 2/3 av heyden pa pannen, MAX 2-merke
- Fig.6.

e N&r du damper mat, mé ikke maten i dampkurven* komme i
kontakt med vannet og mé ikke overstige MAX 2-merket pé&
pannen - Fig. 5.

* Maksimalt 1/3 (merk MAX 1) av heyden p& pannen for matvarer
som utvider seg og/eller skummer under tilberedning. Eksempler er
ris, belgfrukter, terkede grennsaker, stuet frukt, gresskar, squash,
gulretter, poteter, fiskefileter, etc.
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 Sorg for tett oppsyn hvis du bruker trykk-kokeren i naerheten av barn.

e Dampen er veldig varm nar den kommer ut av driftsventilen. Vaer
forsiktig med dampstrdler.

o Enheten tilbereder med trykk, og feil bruk kan fere til skaldingsskader.
Serg for at trykk-kokeren er ordentlig lukket for bruk. (Se avsnittet
«Avslutt».)

« Under tilberedningen mé du kontrollere at ventilen murrer regelmessig.
Hvis det ikke slippes ut nok damp, slipp trykket og &pne lokket, kontroller
deretter at det er nok vaeske, og kontroller at damputlesningskanalen
ikke er blokkert. Hvis det fortsatt ikke slippes ut nok damp, gk varmekilden
litt.

o Ikke kok mat som kan blokkere kanalene til sikkerhetskomponentene:

- blébaer, tyttebaer - nudler, makaroni, spagetti

- perlebygg, spelt, hirse - rabarbra
- havreflak - solbaer, rips
- delte erter

 Ved tilberedning av store kjottstykker og mat med overflatesjikt (hele
polser, tunge, fjaerfe osv.) anbefaler vi at du prikker skinnet med en kniv
eller gaffel for tilberedning. Under matlaging kan kokende vaeske bli
fanget under skinnet og sprute ut.

e Bruk aldri trykk-kokeren til & lage melkebaserte oppskrifter (som
rispudding, semulegrynpudding o.l.).

e Bruk aldri grovt salt i trykk-kokeren, bare fint salt pa slutten av
tilberedningen. P4 den maten vil du unngé groptaering (punktkorrosjon),
som kan skade bunnen av trykk-kokeren.

 Bruk aldri trykk-kokeren til & steke under trykk med olje.

o Ikke la trykk-kokeren sta uten tilsyn nar du varmer opp olje eller fett. Hvis
du fortsetter & varme opp en rykende olje, vil den brytes ned og kan gke
temperaturen pé oljen nok til at det oppstér flammer.

 Ikke bruk trykk-kokeren til noe annet formdl enn det den er ment for.

o Ikke sett trykk-kokeren i en varm ovn.

o Bruk aldri aluminiumsfolie usikret pa en beholder i trykk-kokeren. Fest
alltid med snor.

 Bruk aldri matfilm i trykk-kokeren.

o Alkoholdamp er brannfarlig. Kok opp i ca. 2 minutter for du setter pa
lokket. Sjekk trykk-kokeren din med jevne mellomrom nér du lager
alkoholbaserte oppskrifter.

o Bruk kun kompatible varmekilde(r) som er oppfert i brukerveiledningen.
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« Drei driftsventilen (A) jevnt for a justere dekompresjonshastigheten,
og avslutt pd motsatt side av piktogrammerket “u?"ﬁg 9. Hvis du, nér
du slipper ut damp, legger merke til at mat eller vaeske begynner
a sprute ut, sett betjeningsventilen (A) tilbake til & posisjon, og
utfer deretter rask dekompresjon i kaldt vann (se avsnittet «Slutt
pé kokingen»).

o Hvis trykkindikatoren (D) ikke gér ned, utfer rask dekompresjon i
kaldt vann (se avsnittet «Slutt pa kokingen»).

« Forstyrr aldri trykkindikatoren.

» For matvarer som utvider seg og/eller skummer under tilberedning,
som ris, belgfrukter, torkede grennsaker, stuet frukt, gresskar,
squash, gulrgtter, poteter, fiskefileter, etc.: La trykk-kokeren avkjeles
i noen minutter, og utfer deretter rask dekompresjon i kaldt
vann (se avsnittet «Slutt pa tilberedningen»). Rist trykk-kokeren
metodisk og forsiktig hver gang fer épning, etter & ha kontrollert
at trykkindikatoren har gétt ned til senket posisjon, for & hindre
at dampbobler renner over og brenner deg. Denne operasjonen er
spesielt viktig nar damp slippes ut raskt eller etter avkjeling under
vann fra springen.

e Vaer alltid veldig forsiktig nar du flytter trykk-kokeren under trykk.
Ikke berer varme overflater. Bruk grytekluter nér det er nedvendig,
og loft med begge handtakene.

« For supper anbefaler vi at du gjer en rask dekompresjon i kaldt vann
(se avsnittet «Slutt pa tilberedningen»).

« Sorg for at betjeningsventilen (A) er i dampfrigjeringsposisjon fer du
apner trykk-kokeren. Trykkindikatoren (D) skal vaere i senket posisjon.

e Bruk aldri makt for & apne trykk-kokeren. Serg for at det indre trykket
har blitt utlgst. Trykkindikatoren (D) skal vaere i senket posisjon (se
avsnittet «Sikkerhet»).
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* Avhengig av modell.

e Hvis du oppdager at en del av trykk-kokeren din er @delagt eller
sprukket, mé du ikke under noen omstendigheter prgve & &pne den.
Vent til den er helt avkjolt for du flytter den. Ikke bruk den igjen, og ta
den med til et TEFAL-godkjent servicesenter for reparasjon.

o Ikke tukle med sikkerhetssystemene annet enn nar du felger
rengjerings- og vedlikeholdsinstruksjonene.

e Bruk kun de riktige TEFAL-originaldelene for din modell.

o Ikke la mat ligge igjen i trykk-kokeren.

 Vask og skyll trykk-kokeren umiddelbart etter hver bruk.

e Sett aldri betjeningsventilen (A), pakningen (I), kokekontrollen*
(G (d)), i oppvaskmaskinen.

o Plasser aldri kokekontrollen* (G (d)) under vann.

 Bruk aldri blekemiddel eller klorbaserte produkter, som kan péavirke
kvaliteten pa det rustfrie stdlet.

o Ikke la lokket ligge og trekke i vann.

o Skift pakningen hvert ar, eller med en gang hvis den er delt eller
odelagt.

« Serg for & fa trykk-kokeren sjekket hos et TEFAL-godkjent servicesenter
etter 10 ars bruk.

e For & oppbevare trykk-kokeren: sett lokket opp ned pa pannen for &
unngd for tidlig slitasje pa lokkets pakning.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE
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B BESKRIVENDE DIAGRAM

A. Driftsventil

B. Damputtak

C. Sikkerhetsventil

D. Trykkindikator

E. Utlgserknapp for lokket

F. Lokkhandtak

G(a). Lokkplasseringsmerke
G(b). Pottelokk plasseringsmerke
G(c). Timerbase*

G(d). Timer*

H. Posisjoneringsmerke for
betjeningsventil

I. Lokkpakning

J. Dampkurv*

K. Understell*

L. Langt grytehandtak

M. Gryte

N. Kort grytehéndtak

0. Merker (Max1 og Max 2)
for maksimal fylling

B OBLIGATORISKE KONTROLLER F@R HVER BRUK

Kontroll av driftsventilen

e Kontroller at driftsventilens damputlep ikke er blokkert. Rengjor
om nedvendig med en tannpirker (se avsnittet «Slik rengjeres

damputlgpet», side 22).

Kontroll av sikkerhetsventilen

X0

o Kontroller at stempelet er mobilt (trykk pa stempelet flere ganger med
fingeren), (se avsnittet «Rengjere sikkerhetsventilen»).

187

*Kurv og timer folger ikke med pa enkelte modeller.

B KIENNETEGN

ot 198 [oxomy ot | PUSTALmatn | ot i | it
3L 37L 20cm |17 cm P25840 P25940
4L 471 P25804 P25904
6L 6,7 L 22em |15 em P25807 P25907 150 kPa
7L 77L P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Teknisk informasjon: Maksimalt driftstrykk: 80 kPa (12 psi)
B KOMPATIBLE VARMEKILDER

FORSEGLET KERAMISK
GASS PLATE ELEKTRISK HALOGEN INDUKSION SPOLE

¥ (= @)

e Denne trykk-kokeren passer for alle varmekilder, unntatt Aga kokeplater
med inkludert induksjon.

e Pd en elektrisk komfyr eller induksjonstopp, serg for at diameteren pa
varmeplaten ikke overstiger diameteren til trykk-kokerbunnen.

e Pd en keramisk eller halogen-koketopp, serg for at trykk-kokerbunnen
alltid er ren og torr.

e P& en gasskomfyr mé flammen aldri overskride diameteren til trykk-
kokerbunnen.

o Pd alle kokeplater, sjekk at trykk-kokeren er godt sentrert.

« Uansett hvilken type kokeplate du bruker, serg for at bunnen av trykk-
kokeren er ren og klar for du setter den pd koketoppen.

B TEFAL TILBEH@R
« Folgende tilbeher er tilgjengelig for trykk-kokeren

ELEKTRISK

zZ>
/SR\\
\\uril/)

N

Tilbehor Referanse nummer
Lokkpakning (4, 6, 7, 8L) X9010101
Dampkurv* 792185
Understell* 792691

e For & bytte andre deler (inkludert 3L-pakningen) eller for reparasjoner,
kontakt et godkjent TEFAL-servicesenter (vennligst ga til: www.tefal.
com).

e Bruk kun originale TEFAL-deler som tilsvarer din modell.

*Kurv og timer folger ikke med pa enkelte modeller. ** Produktkapasitet med lokket pa plass. 1 88



B APNING

o Bruk tommelen, trekk tilbake lokket (E) og hold den i tilbaketrukket posisjon
-Fig.1.

o Hold det lange handtaket pa gryten (L) med én hénd, vri det lange handtaket
pé lokket (F) med den andre hdnden mot klokken til det er &pent - Fig. 2.

o Loft deretter lokket.

o Ikke @pne trykk-kokeren for enheten er avkjelt og alt innvendig trykk er
sluppet. Hvis handtakene er vanskelige & skyve fra hverandre, indikerer dette
at komfyren fortsatt er under trykk - ikke tving den til & &pnes. Ethvert trykk i
kokeren kan vaere farlig.

B LUKKING

Nar apparatet er o Plasser lokket horisontalt pé kjelen, og juster lokkets
lukket men ikke i plasseringsmerker G(a) og G(b).- Fig.3

d;IF’kir ggt normalt .« Vri lokket med klokken til det stopper - Fig.3 til du
at lokket beveger - . Tr e

seq litt i forhold herer at knappen klikker nér den gér i inngrep - Fig. 4.
til kjelen. Denne Hvis du ikke klarer & snu lokket, serg for at

effekten forsvinner apningsknappen (E) er riktig trukket inn.
nar produktet er
under trykk.

B MINIMUM FYLLINGSNIVA
« Ha alltid minst 25 cl/250 ml (2 kopper) vaeske i trykk-  Mat som legges

. h i dampkurven*
kokeren nar .den er i bruk. ma ikke overstige
For dampkoking*: MAX2-merket.

« Kjelen ma inneholde minst 75 cl/750 ml (6 kopper) vann.
o Plasser kurven® (3) pa understellet* (K) som er beregnet for
dette formalet - Fig.5

B MAKSIMALT FYLLINGSNIVA

o Fyll aldri trykk-kokeren til mer enn to tredjedeler (merke
MAX 2 for maksimal fylling).

For visse matvarer:

« For matvarer som utvider seg og/eller skummer under
tilberedning, f.eks. ris, belgfrukter, torkede grennsaker,
fruktkompotter, gresskar, squash, gulretter, poteter,
fiskefileter etc., lar du trykkokeren avkjeles i noen
minutter for du setter den under rennende, kaldt vann.
Rist trykkokeren systematisk hver gang fer du apner
den, ndr du har sjekket at trykkindikatoren har gatt
ned. Dette er for & hindre at dampbobler renner over og
péferer deg brannskader.

1 89 * Kurv og timer folger ikke med pd enkelte modeller.

Denne handlingen er spesielt viktig ved rask utslipp av damp, eller nér
apparatet er blitt avkjelt under kaldt vann. For supper anbefaler vi at du
gjennomferer en rask dekomprimering under rennende kaldt vann (se Trinn
1 ovenfor).

B BRUK AV BETJENINGSVENTILEN (A)

Slik monterer du driftsventilen (A):

Forsiktig: disse operasjonene mé kun utfgres nar

produktet er kaldt og ikke er i bruk.

e Plasser betjeningsventilen (A) pa plass, og juster
symbolet @ pa ventilen med posisjonsmerket (H) som
vist i diagrammet ved siden av.

» Trykk ned pé& ventilen og drei den deretter til symbolet
2 eller &3 som vist i diagrammet ved siden av.

For a fjerne driftsventilen:

Forsiktig: disse operasjonene mé kun utfgres nér

produktet er kaldt og ikke er i bruk.

 Trykk ned pd ventilen og drei den for @ justere symbolet
A med posisjonsmerket (H) som vist pd tegningen pa
motsatt side.

e Fjern ventilen som vist pd tegningen ved siden av.

Slik lager du grennsaker eller delikat mat:

o Plasser piktogrammet 22 pd ventilen pd motsatt side
av posisjonsmerket (H) - Fig.7.

o Trykk 2 operates at 50kPa (7 psi / 7lbs pressure).

Slik tilbereder du kjatt eller frossen mat:

e Plasser piktogrammet & pd ventilen pa motsatt side
av posisjonsmerket (H) - Fig.8.

o Trykk & fungerer ved 80kPa (12 psi / 12Ibs trykk).
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FOR FORSTE GANGS BRUK

» Rengjor trykk-kokeren og dens komponenter grundig fer ferste gangs bruk.

e Plasser kurvbenken (K) i bunnen av kjelen og plasser kurven (J) oppa den™.

o Fyll kjelen to tredjedeler full med vann (merke (MAX 2) for maksimal
fylling(0)).

o Lukk trykk-kokeren.

« Plasser symbolet (Z3 p& motsatt side av posisjonsmerket (H) - Fig. 8.

e Plasser trykk-kokeren pd en varmekilde, og still inn pd maksimal effekt.

Det er normalt at det er damp naer trykkindikatoren (D) nér produktet

begynner a fungere.

o Nar damp begynner a slippe ut av ventilen, skru ned varmekilden og la sta
i 20 min.

o For modeller utstyrt med timer, program 20 min.

o Etter at 20 min. er over, sl& av varmekilden.

o Vri gradvis ventilen (A), og juster hastigheten som trykket frigjeres med hvor
langt du &pner ventilen, til den er pa linje med symbolet € -Fig.9.

o Ndr trykkindikatoren (D) faller ned, er trykk-kokeren ikke lenger under trykk.

« Apne trykk-kokeren - Fig.1 - 2.

o Skyll trykk-kokeren med vann og terk den.

B FOR MATLAGING

e For hver bruk, fiern ventilen (A) (se avsnittet «Bruke
betjeningsventilen») og kontroller visuelt og mot lyset
at damputlegpet (B) ikke er blokkert (se diagrammet
ved siden av). Rengjer den om nedvendig med en
tannpirker - Fig. 10.

o Kontroller at stempelet (C) er bevegelig (se tegning
p& motsatt side) og se avsnittet «Rengjering og
vedlikehold».

« Tilsett ingrediensene og vaesken.

e Lukk trykk-kokeren - Fig.3 og serg for at den er
ordentlig lukket - Fig. 4.

o Plasser 2 eller (3 pé ventilen til posisjonsmerket
H - Fig.7 eller 8.

e Plasser trykk-kokeren p& en varmekilde, og sett den pé
maksimal effekt

1 91 *Kurv og timer folger ikke med pa enkelte modeller.

TIMER* (VALGFRITT)

« Timeren er kun tilgjengelig p& enkelte modeller. Avtakbar og
uavhengig, timeren vil varsle deg nér koketiden er fullfgrt. Du kan
ta den med deg slik at du kan fortsette med andre oppgaver, eller
du kan la den sté i holderen (G(c)) under matlagingen.

 Trykk-kokeren din er designet for & fungere bade med og uten
timer.

Operasjon:
o Sl& pé: trykk én gang pé knappen; displayet med to nuller vises.
d « Velg tilberedningstiden (maks. 60 minutter): trykk pa knappen.
\‘ - Pulserende: minutt-for-minutt nedtelling.

- Kontinuerlig: rullende nedtelling.
« Nedtelling av koketid: nar du slipper knappen etter noen sekunder,

blinker den valgte tiden: nedtellingen har startet.

Nedtellingen skal starte sa snart ventilen «hvisker».

» Horbare alarmer: ved slutten av tilberedningen varsler timeren deg
med en rekke pip. For & stoppe alarmen, trykk p& knappen.

e Strem av: automatisk.

- @\ * Programmeringsfeil: Du kan tilbakestille den programmerte tiden
ndr som helst ved & trykke og holde inne knappen i mer enn to
sekunder.

o Installasjon: Plasser timeren pa basen pé toppen av lokket.
o Fjerning: Left timeren forsiktig oppover.
Anbefalinger for bruk:

Startposisjon (de to : : " . .
halvménene vendt  ® Ikke legg timeren i oppvaskmaskinen. Ha aldri timeren i vann.

mot hverandre) Rengjer timeren med en ren klut, og ikke bruk lesemidler for &

rengjere timeren.
- d Avhending:
e Levetiden til timeren din avhenger av hvor ofte du
bruker den. Men nér du merker et totalt eller delvis tap
= {rg skjermen, md du fierne batteriet for avhending.
« Batteriet i timeren er et knappbatteri av typen CR2032.Batteriet

i timeren inneholder dimetoksyetan nr. CAS 110-71-4. Det er i
samsvar med europeiske regelverk. For din egen sikkerhet, og
av miljphensyn: ikke épne batteriet, og ikke utsett det for hoye
temperaturer. Ikke kast batteriet sammen med husholdningsavfall
—ta det med til en miljgstasjon for brukte batterier.

 Batteriet ditt er plassert i underenheten: du kan bytte det ut eller
fa det erstattet av en forhandler som er autorisert for denne typen
service, som vist i diagrammet ved siden av.

e Du kan kjope en annen timer pa alle vare TEFAL-godkjente
servicesentre.

Lukket posisjon
(halvménen foran
hele manen)

*Kurv og timer folger ikke med pa enkelte modeller. 1 92



B UNDER MATLAGING

Trykkindikatoren
(D) hindrer at
trykket stiger i
trykk-kokeren
hvis den ikke er
ordentlig lukket.

 Det er normalt at det er damp ved trykkindikatoren
(D) nar produktet begynner & fungere.

e Nar damp slipper ut kontinuerlig fra driftsventilen
(A), med en jevn «pschhht»-lyd, reduser varmekilden
til ventilen (A) fortsetter & hviske jevnt.

o La sta til koketiden som er angitt i oppskriften.

e For modeller utstyrt med timer, programmer tiden
som er gitt opp i oppskriften.
o Sa snart koketiden er over, sl@ av varmekilden.

B SLUTT PA MATLAGINGEN
Slik slipper du ut dampen:

- Sakte trykkavlastning:

« Denne brukes til gryteretter, grennsaker, kjottledd
og fiskeretter.

« Vri gradvis ventilen (A), og juster hastigheten som
trykket frigjeres med hvor langt du épner ventilen,
til den er pa linje med merket med symbolet i -
Fig.9. Ndr trykkindikatoren (D) faller ned igjen, er
trykk-kokeren ikke lenger under trykk.

Trykkindikatoren (D) hindrer trykk-kokeren fra a

apnes hvis den fortsatt er under trykk.

- Rask trykkavlastning:

e Denne brukes til supper, ris, pasta, eggekrem,
kake- og puddingblandinger, oppskrifter som
inneholder ris eller pasta og oppskrifter med heyt
vaeskeinnhold.

e Du kan plassere trykk-kokeren i en vask som er
halvfull med kaldt vann fra springen, for & oke
hastigheten pé& dekompresjonen, se diagrammet
ved siden av. Ndr trykkindikatoren (D) faller ned,
er trykk-kokeren ikke lenger under trykk.

e Du kan dpne trykk-kokeren - Fig.1 og 2.

- Mat ved spesielle tilfeller:

e Nar du tilbereder spesialmat, f.eks. gulretter
i skiver, gresskar (se matlagingstabell) eller
terkede grennsaker, mé du ikke slippe trykket; la
heller komfyren sté i romtemperatur og vent til
trykkindikatoren (D) synker for den dpnes. Reduser
den anbefalte koketiden litt.

o Nar du koker supper, vil vi anbefale deg & utfere
en rask trykkavlastning (se avsnittet «Rask
trykkavlastning»).

Hvis du merker at
mat eller vaeske be-
gynner d sprute ut fra
ventilen mens du slip-
per ut dampen, setter
du driftsventilen (A)
tilbake 2+ eller (23
merket - Fig.7 eller 8 -,
vent ett minutt og vri
deretter betjenings-
ventilen sakte igjen

til dampfrigjeringspo-
sisjon, og serg for at
ingenting annet spru-
terut.

Nar du flytter
trykk-kokeren under
trykk, ma du alltid
veere forsiktig med
a flytte den uten a
riste den.
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RENGJGRING OG VEDLIKEHOLD

B RENGIZRING AV TRYKK-KOKEREN

For & sikre at trykk-kokeren fungerer korrekt, folg
disse rengjerings- og vedlikeholdsanbefalingene
etter hver bruk:

« Vask trykk-kokeren (gryte og lokk) etter hver bruk
med varmt vann og oppvaskmiddel. Felg samme
prosedyre for kurven®.

o Ikke bruk blekemiddel eller produkter med klor.

o Ikke overopphet pannen nar den er tom.

Slik rengjer du innsiden av potten:

e Vask med svamp og oppvaskmiddel.

o Flekker i bunnen av potten pavirker ikke kvaliteten
pé metallet i det hele tatt. Dette er kalkavleiringer.
For a fierne dem, bruk en svamp med litt hvit
eddik.

For a rengjere utsiden av potten:
« Vask med svamp og oppvaskmiddel.

For a rengjore lokket:
« Vask lokket under en strale med varmt vann med
en svamp og oppvaskmiddel, og skyll godt.

For a rengjare lokkets pakning:

e Etter hver bruk, rengjer pakningen (I) og dens
spor.

e For & skifte pakningen, se - Fig.11 - 12.

For a rengjore driftsventilen (A):

« Fjern betjeningsventilen (A), se avsnitt «Bruke
betjeningsventilen».

« Rengjor betjeningsventilen (A) under kranen -
Fig.13.

 Ikke legg timeren i oppvaskmaskinen. Kjer aldri
timeren under vann. Rengjer timeren med en ren
klut. Ikke bruk lgsemidler for & rengjere timeren.

Vask trykk-kokeren
etter hver bruk.
Bruningen og
merkene som kan
vises etter langvarig
bruk, pavirker ikke
trykk-kokerens
funksjon.

Kun gryten taler
oppvaskmaskin.

For a forlenge
levetiden til trykk-
kokeren ma du ikke
overopphete kjelen
nar den er tom.

Det er viktig a

fa trykk-kokeren
sjekket hos et
TEFAL-godkjent
servicesenter etter
10 ars bruk.
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For a rengjore damputlopet (B):

« Fjern ventilen (A).

o Inspiser visuelt mot lyset at damputlgpet er rundt
og fri for rusk. Se tegning ved siden av. Rengjer den
om nedvendig med en tannpirker - Fig. 10.

For @ rengjore sikkerhetsventilen (C):

« Rengjer delen av sikkerhetsventilen pd innsiden av
lokket ved & legge den under rennende vann. Bruk aldri en skarp

« Kontroller at den fungerer korrekt ved & trykke lett eller spiss gjen-
ned pd stempelet med en bomullsdott, som ma stand for a utfere
bevege seg fritt. Se tegning ved siden av. denne operasjonen.

Slik bytter du pakningen til trykk-kokeren:

o Skift pakningen pé trykk-kokeren hvert ar, eller hvis

den er splittet eller skadet.

o Bruk alltid en original TEFAL-pakning som tilsvarer
din modell.

Slik oppbevarer du trykk-kokeren din:
o Sett lokket opp-ned pé kjelen.

SIKKERHET

Trykk-kokeren din er utstyrt med flere sikkerhetsinnretninger:
o Lukkesikkerhet:

- Hvis apparatet ikke er ordentlig lukket, kan ikke trykkindikatoren (D) stige,

og trykk-kokeren kan ikke bygge opp trykk.
« Apningssikkerhet:

- Hvis trykk-kokeren er under trykk, kan ikke utleserknappen (E) betjenes.
Apne aldri trykk-kokeren med makt. Fremfor alt mé& du ikke forstyrre
trykkindikatoren (D).

e To sikkerhetsanordninger mot overtrykk:

- Forste enhet: sikkerhetsventilen (C) slipper ut trykket og damp slipper ut
horisontalt fra toppen av lokket - Fig.1 k

- Andre enhet: pakningen (I) lar damp slippe ut vertikalt fra det lille hullet
pé kanten av lokket eller langs siden av kjelen - Fig.15. Forsiktig, dette kan
slukke flammen pd en gasskomfyr.

o Hvis ett av overtrykkssikringssystemene utlgses:

- Sla av varmekilden.

- La trykk-kokeren avkjeles helt.

- Apne trykk-kokeren.

- Kontroller og rengjer driftsventilen (A) - Fig.13,
damputlgpet (B) - Fig.10, sikkerhetsventilen (C) (se
tegningen pa motsatt side) og pakningen (I).
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GARANTI

o Nar den brukes som anbefalt i disse instruksjonene, er gryten til din nye
TEFAL trykk-koker garantert i 10 &r mot:

- enhver defekt knyttet til metallstrukturen i gryten din,
- eventuell for tidlig forringelse av basismetallet.

o Alle andre deler av trykk-kokeren din er garantert mot defekter i utforelse
eller materialer, i garantiperioden definert i gjeldende lovgivning i landet
der produktet ble kjopt fra kjopsdatoen. For fullstendige detaljer om
garantivilkarene og -betingelsene, se www.tefal.com

» Denne kontraktsmessige garantien skal oppfylles ved fremvisning av
kvittering eller faktura som viser kjgpsdato.

Disse garantiene utelukker:

» Skade som fglge av manglende overholdelse av viktige forholdsregler, eller
uaktsom bruk, spesielt:

- Bank, fall, bruk i ovn, etc.

- Oppvaskmaskinsikkert lokk, betjeningsventil og timer.

e Kun TEFAL-godkjente servicesentre er autorisert til & tilby denne
garantitjenesten (vennligst ga til: www.tefal.com). service (please go to:
www.tefal.com).

B FORSKRIFTSMERKING

Merking Plassering

Identifikasjon av produsent og kommersiell Lokk og lokkhandtak

merkevare
Produksjonsér og parti Pa gryten
Modellreferanse
Maksimalt trygt trykk (PS) Pa lokket
Maksimalt driftstrykk (PF)
Kapasitet Bunnen av gryten

B ELEKTRISK PRODUKT ELLER ELEKTRONIKK VED
SLUTTEN AV LEVETIDEN.

o La oss beskytte miljoet!
® Apparatet ditt inneholder mange materialer som kan gjenvinnes
E eller resirkuleres.
I

< Send den til et lokalt innsamlingssted for avfall for behandling.

*Kurv folger ikke med enkelte modeller. 1 96



B TEFAL SVARER PA SPGRSMALENE DINE

ingenting slipper ut
gjennom ventilen
under tilberedning

Problemer Anbefalinger
Hvis trykk-kokeren  [F& trykk-kokeren din kontrollert av et TEFAL-godkjent
har blitt varmet opp | servicesenter.
under trykk uten
vaeske inni
Hvis trykkindikatoren | Dette er normalt i Iepet av de forste minuttene.
ikke har steget og Hvis problemet vedvarer, sjekk at:

- varmekilden er tilstrekkelig hay; hvis ikke, gk den.

- mengden vaeske i kjelen er tilstrekkelig.

- betjeningsventilen er plassert pé et av symbolene
Bt eller & Fig.7 eller 8.

- lokket er ordentlig lukket.

- pakningen eller kanten pa kjelen er ikke skadet.

Huvis trykkindikatoren
har steget og ingen-
ting slipper ut gjen-
nom ventilen under
tilberedning

Dette er normalt i lepet av de forste minuttene.

Hvis problemet vedvarer, legg trykk-kokeren i en vask
halvfylt med kaldt vann, se avsnittene «Rask trykkutlesning»
og «Spesialtilfelle», og dpne den.

Rengjer driftsventilen og damputlepet, og kontroller at
stempelet beveger seg fritt.

Hvis det lekker
damp fra rundt
lokket, sjekk

at lokket er ordentlig lukket.

- plasseringen av pakningen i lokket.

- tilstanden til pakningen; bytt den ut om nedvendig.

-renheten til lokket, pakningen og dens spor i lokket, sik-
kerhetsventilen og driftsventilen.

- tilstanden til kanten pd gryten.

Hvis du ikke klarer a
dpne lokket

kontroller at trykkindikatoren er i nedre posisjon.

Hvis ikke, ta av trykket; legg eventuelt trykk-kokeren i en
vask som er halvfylt med kaldt vann, se avsnittene «Rask
trykkavlastning» og «Spesialtilfellex.

Hvis maten ikke er
tilberedt eller brent,
sjekk

- koketiden.

- kraften til varmekilden.

- riktig posisjon av driftsventilen. Mengden vaeske.

La innsiden av kjelen ligge i blet en stund fer du vasker den.
Bruk aldri blekemiddel eller produkter som inneholder klor.

Hvis maten brennes
pa trykk-kokeren

La innsiden av kjelen ligge i blt en stund fer du vasker den.
Bruk aldri blekemiddel eller produkter som inneholder klor.
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B GRONNSAKER FRESH _ FROSSEN
Matlaging Ventilposisjon | Ventilposisjon
(&)
. damp** 18 min -
Artisjokker hel nedsenking™* 15 min
Asparges hel fordypning 5min
Redbete il(()rﬁﬂgtter damp 20-30 min
Brokkoli buketter damp 3 min 3 min
Rosenkal hel damp 7 min 5 min nedsenking
Gulratter (spesiell mat) runde skiver damp 7 min 5 min
Blomkal buketter fordypning 3 min 4 min
. A damp 6 min
Selleri 5 cm biter fordypning 10 min -
2,5 cm skiver damp 6 min 30 9 min
Squash - -
fordypning 2 min
Endivie (sikori) 2,5 cm skiver damp 12 min -
Grenne bgnner hel eller i skiver | damp 8 min 9 min
tynt kuttet damp 6 min
Gronnkdl blader damp 7 min
Gronne linser . .
(terkede grennsaker) fordypning 10 min
Purre 5 cm skiver damp 2 min 30
tynt kuttet damp 1 min 5 min
Sopp - -
hel fordypning 1 min 30 -
Erter damp 1 min 30 4 min
Poteter (som King Edward) !nnkvurtert damp - 12 rr’m
innkvartert fordypning 6 min
Gresskar (mos) (spesiell mat)| stykker fordypning 8 min
Ris (langkornet hvit) ;ee(rjr;rflg}uden fordypning 7 min
Halvterkede bonner™** fordypning 20 min
Spinat damp 5 min 8 min
P fordypning 3 min
. damp 7 min
Neper 2,5 cm terninger fordypning 6 min
Hvete . .
(torkede grannsaker)™** fordypning 15 min
| K]ﬁTT OG FISK FRESH Ventilposisjon (Z3
Biff (1 kg overside) 32 min (middels)**
Kylling (1,2 kg hel) 22 min
Lam (1,3 kg lér) 40 min (middels)**
Monkfish (0,6 kg fileter) (spesiell mat) 4 min
Svinekjott (1 kg stek) 28 min
Laks (4 biffer 0,6 kg) (spesiell mat) 6 min
Tunfisk (4 x 0,6 kg biffer) (spesiell mat) 7 min

**Stek i ytterligere 5 minutter for gjennomstekt kjott. *** Mat i vannet.
**** Ikke tilgjengelig i enkelte land. RIS: fyll aldri pannen mer enn en tredjedel, inkludert vann.
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PRECAUCOES IMPORTANTES

Antes de utilizar a panela de pressdo, reserve um tempo para
ler todas as instrucoes e consulte sempre o "Manual do utilizador".
A utilizacdo indevida pode provocar danos.

Para sua seguranga, 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 a esfera da valvula de seguranca (C) esta mével

e de que a junta da tampa est@ colocada sob cada entalhe da tampa
-Fig.12.

 de que as pegas da tampa estdo devidamente fechadas. As pegas
da tampa séio componentes de seguranga. Nunca as remova, nem
proceda @ sua substitui¢do sozin

ANTES DA UTILIZACAO

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.

* Quantidade maxima de alimentos 2/3 da altura da panela, marca
MAX 2 - Fig.6.

e Ao cozinhar alimentos, os alimentos no cesto de cozedura a
vapor® ndo devem entrar em contato com a dgua e ndo 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, abdbora,
curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe, etc.
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« Deve controlar de perto a panela de pressdo, se a utilizar perto de
criancgas.

« O vapor estd muito quente ao sair da vdlvula de funcionamento. Tenha
cuidado com os jatos de vapor.

« O aparelho coze sob pressdo. Uma utilizagdo 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

libertacdo de vapor ndo for suficiente, liberte a pressdo e abra a tampa,

em seguida, verifique se ha liquido suficiente e se a conduta de libertacgo
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 seguranga:

- 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¢io pode ficar preso
sob a pele e salpicar.

Nunca utilize a panela de pressdo 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 éleo sob

pressdo.

Ndo deixe a panela de pressdo sem supervisdo durante o aquecimento de

6leo ou gorduras. Prosseguir com o aquecimento de um 6leo fumegante

contribui para a sua degradacdo e pode aumentar a temperatura do
6leo ao ponto de surgirem chamas.

o 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 inflamdveis. Deixe ferver durante
aproximadamente 2 minutos antes de tapar. Verifique a panela de
pressdo regularmente ao cozinhar receitas & base de dlcool.

« Utilize apenas as fontes de calor compativeis indicadas no manual do

utilizador.
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 Rode progressivamente a vdlvula de funcionamento (A) para ajustar
a velocidade de descompressdo até que esteja posicionada em
frente a marca do pictograma @- fig 9. Se, durante a libertacdo de
vapor, observar proje¢des de alimentos ou Ii&ido, volte a colocar a
valvula de funcionamento (A) na posicdo (Z e, em seguida, faca
uma descompressdo rapida em agua fria - (consulte a seccdo “Fim
da cozedura®.).

Se o indicador de presenca de pressdo (D) ndo descer, faca uma
descompressdo rapida em dgua fria - (consulte a seccdo “Fim da
cozedura®).

Nunca mexa com o indicador de presenca de pressdo.

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 faca uma descompressdo rapida em dagua 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 posi¢do baixa, para evitar
que bolhas de vapor transbordem e provoquem queimaduras. Esta
operacdo é particularmente importante quando o vapor é libertado
rapidamente ou apds o arrefecimento sob dgua corrente.

Quando sob pressdo, movimente a panela de presséo com a méxima
precaucdo. Ndo toque em superficies quentes. Use luvas de forno
quando necessdrio. Levante usando ambas as pegas.

Para sopas, recomendamos que faga uma descompressdo rapida em
agua fria (consulte a se¢do “Fim da cozedura”).

Certifique-se de que a valvula de funcionamento (A) estd na
posicdo de libertacdo de vapor antes de abrir a panela de pressdo.
0 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 posi¢do baixa. (Consulte a secdo
“Seguranca”).
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* Consoante o modelo.

e Se notar que uma parte da panela de pressdo estd partida ou
rachada, ndo tente abri-la sob nenhuma circunstdncia. Antes de
movimentar a panela, aguarde que arrefeca completamente. Ndo
a utilize novamente e leve-a a um Servigo de Assisténcia Técnica
Autorizado TEFAL para reparagdo.

* Ndo altere os sistemas de seguranca para além do indicado nas
instrucdes de limpeza e manutencdo.

« Utilize apenas as pegas originais TEFAL adequadas ao seu modelo.

* Ndo deixe alimentos na panela de pressdo.

e Lave e enxague a panela de pressdo imediatamente apés cada
utilizagdo.

e Nunca coloque a vdlvula de funcionamento (A), a junta (I), o
comando de cozedura® (G (d)), na maquina de lavar loica.

» Nunca coloque o controlo de cozedura® (G (d)) debaixo de dgua.

» Nunca utilize lixivia ou produtos a base de cloro, pois podem afetar a
qualidade do ago inoxidavel.

* Ndo deixe a tampa de molho em agua.

» Troque a junta todos os anos ou imediatamente se apresentar danos.
o Certifique-se de que a panela de pressdo é verificada num Servico de
Assisténcia Técnica Autorizado TEFAL ap6s 10 anos de utilizagéo.
 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.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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B ESQUEMA DESCRITIVO

A. Vdlvula de funcionamento

B. Conduta de saida do vapor

C. Valvula de seguranca

D. Indicador de presenca de pressdo

E. Botdo de abertura da tampa

F. Pega da tampa

G(a). Marca de posicionamento da tampa

G(b). Marca de posicionamento da tampa
em relagdo a cuba

G(c). Base do temporizador*

G (d). Temporizador*

H. Marca de posicionamento da vdlvula de
funcionamento

I. Junta da tampa

J. Cesto de cozedura a vapor*

K. Tripé *

L. Pega comprida da cuba

M. Cuba

N. Pega curta da cuba

0. Marcas (Max1 e Max2)
de enchimento maximo

B VERIFICACOES OBRIGATORIAS ANTES

DE CADA UTILIZACAO

Verificar a valvula de funcionamento

e Verifique se a saida de vapor da vélvula de funcionamento néo esta
obstruida. Limpe, se necessdrio, utilizando um palito (consulte a se¢do
“Limpar a saida de libertacdo de vapor“ pagina 22).

Verificar a valvula de seguranca

(o)

 Verifique se a esfera estd moével (pressione a esfera varias vezes com o
dedo), (consulte a secdo “Limpar a valvula de seguranga®).
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B CARACTERISTICAS

Diametro do fundo da panela de pressdo - referéncias do modelo

. . : Pressdo
Capaer | patdede ocuba |oFundo | Medelo NOXsem | Modelolnascom | msimade
3L 37L [ 20cm |17 cm P25840 P25940
4L 4,71 P25804 P25904
6L 6,71 22em |15 cm P25807 P25907 150 kPa
7L 771 P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Informacéo técnica: Pressdo méxima de funcionamento: 80 kPa (12 psi)

B FONTES DE CALOR COMPATIVEIS

; PLACA CERAMICA . ELETRICIDADE
GAS ELETRICA HALOGENIO INDUGAO ESPIRAL
>
- N
& | 2 (W
et/

e Esta panela de pressdo é adequada para todas as fontes de calor,
exceto fogdes Aga, mas incluindo indugdo.

e Na placa elétrica ou de inducdo, certifique-se de que a dimensdo da
placa de aquecimento ndo excede o da base da panela de pressdo.

o Numa placa de cer@mica ou halogénio, certifique-se de que a base da
panela de pressdo estd sempre limpa e seca.

« Num fogdo a gas, a chama nunca deve exceder o diGmetro da base da
panela de pressdo.

« Em todos os fogdes, verifique se a panela de pressdo esta bem centrada.

» Independentemente do tipo de fogdo utilizado, certifique-se de que
o fundo da panela de pressdo estd limpo e desobstruido antes de
colocé-la no fogdo.

B ACESSORIOS TEFAL

» Os seguintes acessérios estdo disponiveis para a panela de pressdo:

Acessério Numero de referéncia
Junta da tampa (4, 6, 7, 8L) X9010101
Cesto de cozedura a vapor* 792185
Tripé * 792691

e Para substituir outras pecas (incluindo a junta 3L) ou para reparacdes,
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

*Cesto ndo incluido em alguns modelos. ** Capacidade do produto com a tampa colocada. 20"



UTILIZACAO

B ABERTURA

« Usando o polegar, puxe o botdo de abertura da tampa (E) e segure-o na
posicdo retraida - Fig. 1.

» Segurando a pega comprida da cuba (L) com uma mdo, rode a pega comprida
da tampa (F) com a outra méo para a esquerda até abrir - Fig. 2.

« Em sequida, levante a tampa.

« NGo 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 aparelhoesta  ® Coloque a tampa a direito sobre a cuba,
fechado, mas ndo 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

ligeiramente em relagio ¢4 ouvir 0 som do botdo ao encaixar - Fig. 4.
a cuba. Este efeito

desaparece quando o Se ndo conseguir rodar a tampa certifique-se de
produto & pressurizado. 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 press@o quando em utilizagdo. colocados no

Para cozer a vapor*: G0 d

A cuba deve conter, pelo menos, 75 cl/750 ml (6 chavenas) n;‘m evem
de agua. u trupu&s;\:)r(g

» Coloque o cesto * (J) sobre o suporte * (K) previsto para o marca :
efeito - Fig. 5.

Os alimentos colocados no cesto de cozedura a vapor* néo

devem estar em contato com a tampa da panela de pressdo.

B NiVEL MAXIMO DE ENCHIMENTO

« Nunca encha a panela de pressdo mais de dois ter¢os (marca
MAX 2 de enchimento maximo).

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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cesto do vapor*

Agite sistemdtica e ligeiramente a panela de presséo antes de cada abertura,
ap6s 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 operagdo é
particularmente importante durante a evacuagdo rdpida do vapor ou apds o
arrefecimento em @gua fria. No caso das sopas, aconselhamos que efetue uma
despressurizagdo 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 operagdes s6 devem ser realizadas com o

aparelho frio e quando ndo esta a ser utilizado.

» Coloque a valvula de funcionamento (A) na posicdo,
alinhando o simbolo A na vélvula com a marca de
posicionamento (H) conforme indicado na imagem
ao lado.

 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 esta a ser utilizado.

e Pressione a vdalvula 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:
e Posicione o pictograma 2+ na vdlvula em frente a
marca de posicionamento (H) - Fig.7.

o A panela de pressdo 2+ funciona a 50 kPa (pressdo
de 7 psi/7 Ibs).

Cozer carne ou alimentos congelados:

 Posicione o pictograma & na vdlvula em frente a
marca de posicionamento (H) - Fig. 8.

o A pressdo s opera a 80 kPa (pressdo de 12 psi/12 Ibs).
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

o Limpe completamente a panela de pressdo e respetivos componentes antes
da primeira utilizagéo.

« Coloque o suporte do cesto (K) no fundo da cuba e coloque o cesto (J) por
cima®.

e Encha a cuba com dgua até dois tercos da sua capacidade (marca (Max 2)
de enchmento maximo (0)).

» Feche a panela de pressdo.

e Posicione o simbolo (0).

» Feche a panela de pressdo.

« Posicione o simbolo (Z3 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

« Quando o vapor comegar a sair pela valvula, diminua a fonte de calor e
deixe por 20 min.

e Para modelos equipados com temporizador, programe 20 min.

e Ap6s os 20 minutos, desligue a fonte de calor.

e Rode gradualmente a vdlvula (A), selecionando a velocidade de
despressurizagdo consoante a abertura da vdlvula, 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.

» Abra a panela de pressdo - Fig.1 - 2.

e Lave a panela de pressdo com dgua e seque-a.

B ANTES DE COZER

o 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 necessario, limpe-a com um
palito - Fig.10.

o Verifique se a esfera da valvula de seguranca (C) esta
mével (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 2# ou & na valvula até a marca de
posicionamento H - Fig.7 ou 8.

» Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
na poténcia maxima.
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TEMPORIZADOR* (OPCIONAL)

Posicdo inicial (duas
meias-luas viradas
uma para a outra)

Posigdo de fechado
(a meia-lua em
frente da lua cheia)

« O temporizador esta disponivel apenas em alguns modelos.
Removivel e independente, o temporizador alertard quando o
tempo de cozedura terminar. Pode levé-lo consigo para que possa
fazer outras tarefas ou colocd-lo no respetivo suporte (G (c))
durante a cozedura.

e A panela de pressdo foi concebida para funcionar com e sem o
temporizador.

Funcionamento:

e Ligar: prima o botdo uma vez; o visor de dois zeros aparece.

e Selecione o tempo de cozedura (méximo de 60 minutos): prima
o botdo.

- A piscar: contagem decrescente minuto a minuto
- Continuo: contagem decrescente

» Contagem decrescente do tempo de cozedura: ao soltar o botdo
ap6s alguns segundos, o tempo selecionado pisca: a contagem
decrescente comegou.

A contagem decrescente deve comecar assim que
a valvula comecar a emitir um som continuo

» Alarmes sonoros: no final da cozedura, o temporizador avisa com
uma série de bipes. Para parar o alarme, pressione o botdo.

e Desligar: automdtico

e Erro de programacdo: pode reiniciar a hora programada a
qualguer momento premindo e mantendo o botdo durante mais
de dois segundos.

o Instalacdo: coloque o temporizador na respetiva base na parte
superior da tampa.

« Remogdo: levante suavemente o temporizador para cima.

Recomendacoes de utilizagao:

» Ndo coloque o temporizador na maquina de lavar loica. Nunca
mergulhe o temporizador na dgua. Limpe o temporizador com um
pano limpo. Ndo utilize solventes para limpar o temporizador.

Eliminagdo:

« Avida Gtil do seu temporizador depende da frequéncia
com que o usa. No entanto, quando notar uma perda
total ou parcial do visor, serd necessario remover a
bateria para ser eliminada.

e A pilha do temporizador é uma pilha de tipo botdo CR2032.A
pilha do temporizador contém dimetoxietano n° CAS 110-71-4.
Estd conforme a regulamentagdo europeia. Para sua seguranga
e preservacdo do ambiente: ndo abra a pilha, ndo a exponha a
temperaturas elevadas, ndo a deite fora juntamente com o lixo
doméstico; deposite-a num ponto de recolha de pilhas usadas.

e A bateria est@ inserida no subconjunto: pode substitui-la ou
mandar substitui-la num revendedor autorizado para este tipo de
servico, conforme indicado no esquema ao lado.

» Pode comprar outro temporizador em todos os nossos Servicos de
Assisténcia Técnica Autorizados TEFAL

*Cesto e crondmetro ndo incluidos em alguns modelos. 208



B DURANTE A COZEDURA

0 indicador de presenca de pressdo (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 comega a funcionar.

« 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 vdlvula (A) continue a emitir um som continuo.

« Controle o tempo de cozedura indicado na receita.

» Para os modelos equipados com temporizador, programe a hora indicada

na receita.

e Assim que terminar o tempo de cozedura, desligue a fonte de calor.

B FIM DA COZEDURA

Libertar o vapor:

- Despressurizacdo lenta:

» Usa-se para guisados, legumes, pecas de carne e
pratos de peixe.

e Rode gradualmente a vdlvula (A), selecionando
a velocidade de despressurizag@o consoante a
abertura da valvula, até que esta esteja posicionada
frente ao simbolo € Fig.9 Quando o indicador de
presenca de pressdo (D) diminuir novamente, a
panela de pressdo ja ndo esta 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
conteldo liquido.

 Pode colocar a panela de presséio no lava loi¢a cheio
até metade com agua fria da torneira, para acelerar
a descompress@o, consulte o esquema ao lado.
Quando o indicador de presenca de pressdo (D)
baixar, a panela de pressdo ja ndo est sob pressdo.

» Pode abrir a panela de pressdo - Fig.1 e 2

- Alimentos especiais:

o 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.
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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 libertacdo
de vapor, garantindo
que deixa de haver
projecoes.

Ao mover a panela de
pressdo sob pressdo,
movimente-a sempre
com muito cuidado
sem agitar.

» Ao cozinhar sopas, recomenda mos que faga uma despressurizacdo rapida

(consulte a secdo “Despressurizacdo rapida‘“).

LIMPEZA E MANUTENCAO

B LIMPAR A PANELA DE PRESSAO

Para garantir o funcionamento correto da panela
de pressdo, siga estas recomendacdes de limpeza e
manutencgdo apés cada utilizagdo:

e Lave a cuba de pressdo (panela e tampa) apés cada
utilizag@o com agua morna e detergente para a loica.
Siga 0 mesmo procedimento para o cesto™.

« Ndo utilize lixivia ou produtos a base de cloro.

« Ndo sobreaquega a cuba se esta estiver vazia.

Limpar o interior da cuba:

« Lave com uma esponja e detergente para a loica.

« O aparecimento de manchas no fundo da cuba ndo
afeta em nada a qualidade do metal. Sdo dep6sitos
de calcdrio. Para remover as manchas, utilize uma
esponja com um pouco de vinagre branco.

Limpar o exterior da cuba:

« Lave com uma esponja e detergente para a loica.

Limpar a tampa:

e Lave a tampa com dgua morna com uma esponja e
detergente para a loica e enxague bem.

Limpar a junta da tampa:

e Ap6s cada utilizacdo, limpe a junta (I) e o respetivo
compartimento.

 Para substituir a junta, consulte - Fig.11-12.

Limpar a valvula de funcionamento (A):

 Retire a valvula de funcionamento (A), consulte a
secdo “Utilizagdo da valvula de funcionamento®.

e Limpe a vdlvula de funcionamento (A) sob agua
corrente - Fig.13.

« Ndo coloque o temporizador na maquina de lavar
loiga. Nunca coloque o temporizador a funcionar
debaixo de agua. Limpe o temporizador com um
pano limpo. Ndo utilize solventes para limpar o
temporizador.

Limpar a conduta de saida do vapor (B):

« Remova a vdlvula (A).

e Inspecione visualmente contra a luz se a conduta
de saida do vapor estad desobstruida e apresenta
um formato circular. Consulte a imagem ao lado. Se
necessdrio, limpe-a com um palito - Fig.10.

Lave a panela
de pressdo apds
cada utilizagdo.
0 escurecimento
e as marcas que
podem surgir
ap6s a utilizagdo
prolongada

ndo afetam o
funcionamento
da panela de
pressdo.

Apenas a cuba
pode ser lavada
na maquina de
lavar loica.

Para prolongar
a vida atil

da panela de
pressao, nao
sobreaqueca

a cuba se esta
estiver vazia.

E essencial
que a panela
de pressdo
seja verificada
num Servico
de Assisténcia
Técnica
Autorizado
TEFAL apés
10 anos de
utilizagéo.




Limpar a valvula de seguranca (C):

e Limpe a parte da véalvula de seguranga 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 operacdo.

mover-se livremente. Consulte a imagem ao lado.

Substituir a junta da panela de pressdo:

e Substitua a junta da panela de pressdo 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 varios dispositivos de seguranca:

« Seguranca de fecho:
- Se o aparelho ndo estiver bem fechado, o indicador de presenca de press@o
(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 botéo 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 seguranca (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 gds.

* 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 vdlvula de funcionamento (A) -
Fig.13, a conduta de saida do vapor (B) - Fig.10,
a valvula de seguranca (C) (consulte a imagem ao
lado) e a junta (I).
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Nunca utilize um

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 condi¢es 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 aquisicéo da panela de presséo.

Esta garantia exclui:

e Degradagdes consecutivas devido ao incumprimento de precaucdes
importantes ou a uma utilizagdo negligente, nomeadamente:
- Pancadas, quedas, colocacdo no forno, etc.
- Passagem da tampa, da valvula de funcionamento e do temporizador da

maquina de lavar louca.

« Apenas recorrendo a Servigos de Assisténcia Técnica Autorizados TEFAL

continua elegivel para beneficiar desta garantia (consulte: www.tefal.pt).

B MARCACOES REGULATORIAS

Marcacéo Localizagdo
Identificagdo do fabricante e marca comercial Tampa e pega da tampa
Ano e lote de fabrico Na cuba.

Referéncia do modelo
Press@o méaxima de seguranga (PS) Na tampa
Pressdo mdxima 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.

**Cesto ndo incluido em alguns modelos. 21 2



B A TEFAL RESPONDE AS SUAS QUESTOES

Problemas

Recomendagoes

A panela de presséo
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
valvula 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.

- Avélvulade funcionamento estd posicionada sobre um dos

simbolos ou & Fig.7 ou 8.
- A tampa esta bem fechada.

- A junta ou o rebordo da cuba ndo apresentam danos.

0 indicador de
presenca de pressdo
ndo sobe, mas ndo é
libertado vapor pela
vdlvula durante a
cozedura

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o problema persistir, passe a panela de pressdo por
agua fria, consulte as secoes “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 seguranca
cede facilmente a 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 necessdrio substitua.
Alimpeza 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.

Ndo é possivel abrir
a tampa

Verifique se o indicador de pressdo esta na posi¢do baixa.
Caso contrdrio, e se necessdrio, proceda & despressurizacéo
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.

O correto posicionamento da vdlvula 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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B LEGUMES FRESCOS |CONGELADOS
Cozedura Eosi?ao da | Posicdo da
véalvula véalvula @
Alcachofras inteiras Yapor_ ey 18 m!n
imersdo 15 min
Espargos inteiros imersdo 5 min
Beterraba ggsccoazsi;%rac:epois 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 imersdo 3 min 4 min
; vapor 6 min
Al
po pedacos de 5 cm imersdo 10 min -
rodelas de 2,5 cm vapor 6 min 30 9 min
Curgetes - p -
imersdo 2 min
Endivia (chicéria) fatias de 2,5 cm vapor 12 min
Feijdo-verde inteiro ou cortado vapor 8 min 9 min
ol -
Repolho verde em juliana vapor 6 m!n
folhas vapor 7 min
Lentilhas verdes : = .
(lequmes 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
/é\rl?]cijllasc;\r,gs()pure) (alimentos pedagos imersdo 8 min
Arroz (gréo branco longo) ver nota abaixo imersdo 7 min
Feijéio meio-seco™** imersdo 20 min
Espinafre Yapor_ 3 mfn 8 min
imersdo 3 min
Nabos cubos de 2,5 cm vapor ! m?n
6 min
Trigo (vegetais secos)**** imersdo 15 min
Il CARNE E PEIXE FRESCOS Posicdo da vélvula (33
Carne (1 kg de alcatra) 32 min (médio)**
Frango (1,2 kg 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
Salméo (4 postas 0,6 kg) (alimentos emulsivos) 6 min
Atum (4 x 0,6 kg postas) (alimentos emulsivos) 7 min

**Deixe cozer durante mais 5 minutos para uma refeicéo bem cozinhada. *** Alimentos na agua.
***Ndo disponivel em alguns paises. ARROZ: ndo encha a panela de pressdo mais de um terco

da sua capacidade.
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FORSIKTIGHETSATGARDER

Ta dig tid att Idsa alla instruktioner innan du bérjar anvénda tryckkokaren
och f6lj alltid bruksanvisningen. Felaktig anvéndning kan leda till skada.

For din sakerhet uppfyller tryckkokaren gadllande standarder och bestammelser:
- Direktivet om tryckbdrande anordningar

- Material som kan komma i kontakt med livsmedel

- Miljo *

KONTROLLERA

o Att roret for bortledning av anga (B) inte ar blockerat.

o Att sdkerhetsventilens (C) kolv ar rorlig

o Att lockets packning ar placerad i spdret pé locket - Fig.12.

e Att lockhandtagen dr ordentligt fastsatta. Lockhandtagen ar
sdkerhetskomponenter. Ta aldrig bort dem eller byt ut dem pa
egen hand

FORE ANVANDNING

e Anvand aldrig tryckkokaren utan vatska, eftersom det kan skada
den. Se till att det alltid finns tillrackligt med vatska i karlet vid
tillagning.

o Storsta mdangd livsmedel: 2/3 av karlets héjd, max 2-mdrke - Fig. 6.

« Vid angkokning fér livsmedlen i angkorgen* inte komma i kontakt
med vattnet. Mdngden fér inte 6verstiga max 2-mdarket pa karlet
- Fig.5.

o Fyll till hogst 1/3 (max 1-madrket) av kokkarlets hdjd om du tillagar
livsmedel som svdller och/eller skummar under tillagningen, till
exempel ris, baljvéxter och andra torkade gronsaker eller korn,
fruktkompott, pumpa, zucchini, morétter, potatis, fiskfiléer etc.
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« Se till att ha noggrann uppsikt om du anvander tryckkokaren i ndrheten
av barn.

« Angan som kommer ut fran funktionsventilen ar mycket het. Se upp for
angstrdlar.

o Livsmedlen tillagas med hjdlp av tryck. Om tryckkokaren anvénds pé
felaktigt satt kan det leda till brannskador. Se till att tryckkokaren ar
ordentligt sténgd innan du barjar tillagningen. (Se avsnittet "Stang
tryckkokaren”).

« Kontrollera att ventilen ger ifran sig ett jamnt, susande ljud under
tillagningen. Om det inte slépps ut tillrdckligt med énga ska du avlasta
trycket och 6ppna locket. Kontrollera sedan att det finns tillrdickligt med
vdtska och att réret for bortledning av dnga inte ar blockerat. Om det
fortfarande inte sldpps ut tillrackligt mycket anga, kan du héja varmen
pa spisen.

o Tillaga inte livsmedel som kan blockera sakerhetskomponenternas
kanaler:

- Blabar, tranbar - Nudlar, makaroner, spaghetti
- Korngryn, dinkel, hirs - Rabarber

- Havregryn - Svarta vinbdr, réda vinbdr

- Gula artor

o Ndr du tillagar stora kottbitar och livsmedel med skinn (hela korvar,
tunga, fagel, mm) rekommenderar vi att du sticker hal i skinnet med en
kniv eller gaffel fore tillagning.

I annat fall kan blasor med kokande vatska bildas under skinnet vid
tillagningen och stanka nér du skdr upp livsmedlet.

e Anvdnd aldrig tryckkokaren for att laga mjélkbaserade recept (till
exempel rispudding, mannagrynsgrét ...).

e Anvand aldrig grovt salt i tryckkokaren. Tillsdtt endast finkornigt salt i
slutet av tillagningen. P& s satt undviker du uppkomsten av sma gropar
som kan skada botten av tryckkokaren.

» Anvdnd aldrig tryckkokaren for att steka med olja under tryck.

o Lamna inte tryckkokaren utan uppsikt ndr du varmer olja eller fett. Om du
fortsatter att varma fett som redan bérjat ryka kan tryckkokaren skadas
och fettet kan bli sa hett att det tar eld.

o Anvdnd inte tryckkokaren for ndgot annat dndamal dn det den ar avsedd
for.

o Placera aldrig tryckkokaren i en het ugn.

 Ldgg aldrig 16s aluminiumfolie 6ver en behdllare i tryckkokaren. Fast alltid
folie med snore.

o Anvand aldrig plastfolie i tryckkokaren.

« Alkoholangor dr brandfarliga. Koka alkoholhaltig vétska i cirka 2 minuter
innan du satter pa locket. Kontrollera tryckkokaren regelbundet nar du
lagar recept med alkoholhaltiga ingredienser.

« Anvand endast kompatibla vérmekdllor som anges i bruksanvisningen.
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« Vrid pa ventilen (A) for att reglera hastigheten pd trycksankningen
tills lagesmarkeringen @r mittemot symbolen . Fig.9. Om du
mdrker att livsmedel eller vatska borjar spruta ut ska du vrida
tillbaka funktionsventilen (A) till ldget & och sedan géra en snabb
trycksdankning i kallt vatten - (se avsnittet "Vid tillagningens slut”).

e Om tryckindikatorn (D) inte sjunker gor du en snabb trycksdankning i
kallt vatten - (se avsnittet "Vid tillagningens slut”).

 Forsok aldrig att manipulera tryckindikatorn.

e For livsmedel som svdller och/eller skummar under tillagningen,
till exempel ris, baljvéxter och andra torkade grénsaker eller korn,
fruktkompott, pumpa, zucchini, mordtter, potatis, fiskfiléer etc,
lat tryckkokaren svalna négra minuter och gor sedan en snabb
trycksankning i kallt vatten - (se avsnittet "Vid tillagningens slut”).
Skaka tryckkokaren forsiktigt innan du oppnar den, efter att ha
kontrollerat att tryckindikatorn d@r i nedscnkt lage. Det forhindrar att
&ngbubblor, som du kan skdlla dig pd, rinner ut. Detta ar sarskilt viktig
ndr &nga slapps ut snabbt eller om du kyler tryckkokaren i vatten.

e Var alltid mycket forsiktig om du flyttar tryckkokaren nar den
fortfarande d@r trycksatt. Ror inte vid heta ytor. Anvand ugnsvantar/
grytlappar vid behov. Lyft med bada handtagen.

 For soppor rekommenderar vi snabb trycksdnkning i kallt vatten - (se
avsnittet "Vid tillagningens slut”).

o Se till att funktionsventilen (A) dr i laget for utslappt dnga innan du
oppnar tryckkokaren. Tryckindikatorn (D) ska vara i nedsénkt Iéige.

« Oppna aldrig tryckkokaren genom att tvinga upp den. Kontrollera att
trycket har sdnkts och att dngan har slappts ut. Tryckindikatorn (D)
ska vara i nedsdnkt ldge. (Se avsnittet "Sakerhet”).
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e Om du mdrker att ndgon del av tryckkokaren &r trasig eller sprucken
ska du inte under nagra omstandigheter forsoka 6ppna 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
rengo6ring och underhéll enligt anvisningarna.

e Anvand endast TEFAL originaldelar som dr avsedda for din modell.

e Lamna inte livsmedel i tryckkokaren.

e Diska och skolj tryckkokaren omedelbart efter varje anvandning.

« Diska aldrig funktionsventilen (A), packningen (I) eller timern* (G (d)),
i diskmaskin.

e Sank aldrig ner timern* (G (d)) i vatten.

o Anvind aldrig blekmedel eller klorhaltiga produkter da de kan férstora
den rostfria stalytan.

e Lat inte locket ligga i vatten.

« Byt packningen varje ér, eller omedelbart om den dr sprucken eller
trasig.

o Lat kontrollera tryckkokaren pé ett TEFAL-godkant 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.

SPARA INSTRUKTIONERNA

* Om modellen @r utrustad med sadan. 218



B BESKRIVNING AV DELAR

G(a). Lagesmarkering lock
G(b). Lagesmarkering lock - karl
G(c). Timerhallare*

G(d). Timer*

. Kort handtag karl
. Maxmarkeringar (Max 1 och
Max 2) for fyllning

A.  Funktionsventil H. Lagesmarkering funktionsventil
B.  Ror for bortledning av dnga I. Lockets packning
C.  Sékerhetsventil 3. Angkorg*
D.  Tryckindikator K. Stativ*
E.  Oppningsknapp lock L. Langt handtag karl
F.  Lockhandtag M. Karl
N
(o)

B ATT KONTROLLERA FORE VARJE ANVANDNING

Kontrollera funktionsventilen

 Kontrollera att funktionsventilens rér for bortledning av dnga inte @r
blockerat. Rengér med en tandpetare vid behov (se avsnittet "Rengéring
av roret for bortledning av anga”, sidan 22)

Kontrollera sdkerhetsventilen

X0

e Kontrollera att kolven ror sig fritt (tryck pa kolven flera gdnger med
fingret), (se avsnittet "Rengdring av sdkerhetsventilen”)

21 9 * Angkorg och timer medféljer inte vissa modeller.

B EGENSKAPER

Tryckkokarens bottendiameter - artikelnummer

v | Jp. | ovan [onar] POSTRmetl | ROSTRmte | Mo,
3L 37L [ 20cm |17 cm P25840 P25940
4L 4,71 P25804 P25904
6L 6,71 22 em 115 em P25807 P25907 150 kPa
7L 771 P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Teknisk information: Max. drifttryck: 80 kPa
B KOMPATIBLA VARMEKALLOR

ELEKTRISK KERAMIKHALL
GAS PLATTA HALOGEN INDUKTION ELEKTRISK SPIRAL

) 145\
1y =\

¥ (o 2 (W) [©
<S >

« Tryckkokaren passar alla varmekdallor, Gven induktion, med undantag
for Agaspisar.

e Se till att plattans diameter inte dar storre an tryckkokarens botten om
du anvdander elspis eller induktionshdall.

o Se till att tryckkokarens botten alltid @r ren och torr om du anvénder
keramikhdall eller halogenspis.

o P& gasspis far Iagan aldrig ga utanfor tryckkokarens botten.

o Se till att tryckkokaren dr val centrerad pd plattan oavsett vilken typ av
spis du anvdander.

e Se till att tryckkokarens botten dr ren och utan beléggning innan du
placerar den pa hdllen, oavsett vilken typ av spis du anvander.

B TEFAL TILLBEHOR
« Foljande tillbehor finns tillgangliga till tryckkokaren:

Tillbehor Artikelnummer
Packning (4, 6, 7, 8L) X9010101
Angkorg* 792185
Stativ* 792691

e For att byta andra delar (inklusive packningen pa kokaren med volym 31)
eller fér reparationer ska du alltid kontakta ett godkdnt TEFAL-servicecenter
(se www.tefal.com).

» Anvind endast originaldelar frén TEFAL som dr avsedda for din modell.

*Angkorg medféljer inte vissa modeller. ** Produktvolym med locket p& plats. 220



ANVANDNING

B OPPNA TRYCKKOKAREN

 Dra lockets 6ppningsknapp (E) bakdt med tummen och héll kvar - Fig. 1.

e Hall i det langa handtaget pa karlet (L) med ena handen och vrid det langa
handtaget pd locket (F) moturs med den andra handen tills locket 6ppnas -
Fig.2.

o Lyft av locket.

« Vdnta med att 6ppna tryckkokaren tills den har svalnat och inte langre ar
trycksatt. Om handtagen @r svéra att trycka isar dr tryckkokaren troligen
fortfarande trycksatt. Férsok inte tvinga isar handtagen. Allt tryck i
tryckkokaren innebadr 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}3 lﬁ?'ﬁet ';’r,f.'l '?.9 ‘:t hor knappen klicka nér locket hakar fast - Fig. 4.
:)gtrtaaug;hgr lnarure . Om du inte kan vrida pd locket, kontrollera att
tryckkokaren tryckstts. oppningsknappen (E) &r ordentligt tillbakadragen.

B MINSTA FYLLNINGSNIVA
« Hall alltid minst 25 cl/250 ml (2 koppar) vétska i Livsmedel

tryckkokaren ndér den ska anvéndas. som placergs.i
Fo6r angkokning*: gngk?rgen .far
« Hall minst 75 cl/750 mi (6 koppar) vatten i kérlet. inte 6verskrida
o Placera korgen® (J) pé stativet™ (K) - Fig. 5. ﬁaAr)l((;nngen

B HOGSTA FYLLNINGSNIVA

« Fyll aldrig tryckkokaren till mer dn tvé tredjedelar (markering
MAX 2 maximal fylining).

For vissa livsmedel:

o For livsmedel som svdller eller skummar under tillagningen,
t.ex. ris, baljvaxter, torkade grénsaker, puréer, pumpa,
zucchini, morétter, potatis, fiskfiléer... Lat tryckkokaren
svalna under négra minuter, kyl ddrefter ned den i kallt
vatten. Kontrollera att tryckindikatorn sjunkit och skaka
sedan tryckkokaren latt varje gang innan du 6ppnar den
for att forhindra att angbubblor sprutas ut som du riskerar
att brénna dig pd. Denna atgard dar sdrskilt viktig vid
snabbutsldpp av anga eller efter nedkylning i kallt vatten.
Vid tillagning av soppor rekommenderar vi att du utfér en
snabb trycksankning i kallt vatten (se bilden for Steg 1 har
ovan).

221

* Angkorg medféljer inte vissa modeller.

B ANVANDNING AV FUNKTIONSVENTILEN (A)

Montera funktionsventilen (A):

Obs! Gor detta endast ndr tryckkokaren @r sval och inte

anvands.

« Satt funktionsventilen (A) pa plats och rikta symbolen
Al pd ventilen mot markeringen (H) enligt bilden har
bredvid.

« Tryck ner ventilen och vrid den sedan till symbolen 2+
eller & enligt bilden har bredvid.

Ta bort funktionsventilen:

Obs! Gor detta endast ndr tryckkokaren @r sval och inte

anvdnds.

e Tryck ner ventilen och vrid den s& att symbolen @ &r
mittemot markeringen (H) enligt bilden har bredvid.

 Ta bort ventilen enligt bilden har bredvid.

Tillaga gronsaker eller mtaliga livsmedel:

« Rikta symbolen 2+ pa ventilen mot markeringen (H)
- Fig.7.

o Laget 2+ motsvarar ett tryck pa 50 kPa.

Tillaga kétt eller frysta livsmedel:

 Rikta symbolen & pd ventilen mot markeringen (H)
- Fig.8.

e Laget & motsvarar ett tryck pa 80 kPa.
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FORE FORSTA ANVANDNING

» Rengor tryckkokaren och alla delar noggrant fére forsta anvandningen.

e Lagg 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)).

 Stdng tryckkokaren.

« Se till att symbolen (23 &r mittemot markeringen (H) - Fig. 8.

e Placera tryckkokaren pé spisen och sdtt plattan pa hogsta effekt.

Det dr normalt med anga runt tryckindikatorn (D) ndr tryckkokaren vérms

upp.

o Ndr anga bérjar stromma ut fran ventilen sdnker du varmen och later
vattnet koka i 20 minuter.

o Stdll in timern pé 20 minuter om din modell &r utrustad med sédan.

o Nar de 20 minuterna gétt stanger du av varmen.

« Vrid pd ventilen (A) gradvis for att reglera hastigheten pé trycksénkningen
tills lagesmarkeringen &r mittemot symbolen & - Fig.9.

e Ndr tryckindikatorn (D) sjunker dr tryckkokaren inte Idngre trycksatt.

« Oppna tryckkokaren - Fig.1 och 2.

o Skolj ur tryckkokaren med vatten och torka den.

B FORE TILLAGNING

« Ta bort ventilen (A) fore varje anvdndning (se avsnittet
“Anvandning av funktionsventilen”), héll upp den mot
ljuset och kontrollera att réret for bortledning av dnga
(B) inte dar blockerat (se bilden har bredvid). Rengor
med en tandpetare vid behov - Fig.10.

« Kontrollera att kolven (C) ror sig fritt (se bilden hér
bredvid). Lds mer i avsnittet "Rengoring och underhall”.

o Tillscitt alla ingredienser samt vétska.

e Stdng tryckkokaren - Fig.3 och se till att den ar
ordentligt stdngd - Fig. 4.

e Rikta symbolen 22 eller & p& ventilen mot
markeringen H - Fig.7 eller 8.

e Placera tryckkokaren pd spisen och sdtt pa hogsta
effekt.

223 * Angkorg och timer medféljer inte vissa modeller.

TIMER (TILLVAL)

Startposition (de tva
halvménarna vanda
mot varandra)

Stdngd position
(halvménen framfor
fullménen)

e Timer finns bara pd vissa modeller. Timern &r en l6stagbar
och fristdende komponent som hjdlper dig att halla reda pa
tillagningstiden. Du kan ta med dig timern, om du vill géra nagot
annat medan maten lagas, eller ocksé Iamnar du den i dess hallare
(G(c)) under tillagningen.

e Tryckkokaren dr utformad for att fungera bade med och utan
timer.

Anvénda timern:

e Tryck pa knappen en gang for att slé pd timern. Displayen med
tva nollor tands.

 Valj tillagningstid (upp till 60 minuter) genom att trycka pa
knappen.

- Pulserande: Nedrdkning minut for minut ta bort streck

- Kontinuerlig: Rullande nedrdakning

« Nar du sldpper knappen efter ndgra sekunder blinkar den tid du
stdllt in.

Nedrdkningen borjar sa snart ventilen borjar "susa”.

 Timern stangs sedan av automatiskt.

¢Om du stdllt in fel tid kan du ndr som helst dndra den
programmerade tiden genom att halla knappen intryckt i mer an
tva sekunder.

o Satt fast timern genom att placera den i hdllaren pa locket.

 Ta bort timern genom att forsiktigt lyfta den uppat.

Rekommendationer for anvdndning:

e Diska inte timern i diskmaskin. Saink aldrig ner timern i vatten.
Rengdr timern med en ren trasa. Rengor aldrig timern med
I16sningsmedel.

Atervinning av batteri:

o Timerbatteriets livslingd beror pa hur ofta du anvénder
timern. Nar du mdrker att displayen blir otydlig eller
helt slocknar mdste du ta bort batteriet och lamna in

det for atervinning.

» Timerns batteri cr ett knappcellsbatteri CR2032. Timerns batteri
innehdller dimetoxietan, CAS-nr: 110-71 - 4. Den méter kraven i
europeiska forordningar. Av hansyn till din sdkerhet och miljon:
Oppna inte batteriet, utsatt det inte for héga temperaturer, sldng
det inte i hushdllssoporna; lamna det till ett uppsamlingscenter for
anvdnda batterier.

o Batteriet sitter i timerns nedre del. Du kan fa det utbytt av en
aterforsaljare som dr auktoriserad for denna typ av service eller
byta ut det sjdlv. Se bild har bredvid.

eDu kan képa en ny timer pa alla véra TEFAL-godkdnda
servicecenter.

* Angkorg och timer medfbljer inte vissa modeller. 22"



B UNDER TILLAGNINGEN

Tryckindikatorn (D) forhindrar att trycket stiger i tryckkokaren om den inte

dr ordentligt stangd.

e Det ar normalt med anga runt tryckindikatorn (D) nar tryckkokaren varms

upp.

e Nar dngan bérjar stromma kontinuerligt ur funktionsventilen (A) med ett
regelbundet pysande ljud (pschhht) sanker du varmen sa att ventilen (A)

fortsatter att susa jamnt.

« Fortsatt koka enligt den tillagningstid som anges i receptet.
o For modeller utrustade med timer kan du programmera tillagningstiden.

« Stdng av spisplattan sa snart tiden dr ute.

B VID TILLAGNINGENS SLUT

For att slappa ut angan:

- Langsam trycksdnkning:

« Anvdnds for grytor, gronsaker, kott- och fiskratter.

e Vrid pa ventilen (A) gradvis for att reglera
hastigheten pa trycksankningen tills
lagesmarkeringen dr mittemot symbolen
& - fig.9. Nar tryckindikatorn (D) sjunker &r
tryckkokaren inte langre trycksatt.

Tryckindikatorn (D) férhindrar att tryckkokaren

6ppnas om den fortfarande dr trycksatt.

- Snabb trycksénkning::

« Anvand ndr du kokar soppor, ris, pasta, olika kréimer
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, fér att skynda
pa trycksdnkningen, se bild hdr bredvid. Nar
tryckindikatorn (D) sjunker @r tryckkokaren inte
langre trycksatt.

« Nu kan du 6ppna tryckkokaren - Fig.1 och 2.

- Specialfall:

» Nér dutillagar vissa livsmedel, t.ex. skivade morétter,
pumpa (se tillagningstabell) eller torkade baljvaxter,
ska du inte sldppa ut &ngan. L&t istdllet tryckkokaren
svalna i rumstemperatur tills tryckindikatorn (D)
sjunker innan du éppnar tryckkokaren. Korta den
rekommenderade tillagningstiden ndgot.

e Néir du lagar soppor rekommenderar vi att du
gor en snabb trycksdnkning (se avsnittet «Snabb
trycks@nkningy).

225 * Angkorg medfaljer inte vissa modeller.

Om du mdrker att
livsmedel eller vatska
ldcker ut genom
ventilen nér du
sldpper ut angan

ska du flytta tillbaka
funktionsventilen (A)
till liige 2+ eller (33
- Fig. 7 eller 8. Vanta
nagon minut och vrid
sedan langsamt pa
funktionsventilen for
att slappa ut angan
igen, och kontrollera
att livsmedel och
vdtska inte ldcker ut

pa nytt.

Var mycket forsiktig
om du flyttar pa
tryckkokaren ndr den
dr trycksatt och se till
att inte skaka den.

RENGORING OCH UNDERHALL

B DISKA TRYCKKOKAREN

F6lj anvisningarna nedan fér rengéring och Diska tryckkokaren

underhdall efter varje anvdndning for att se till att efter varje

tryckkokaren fungerar korrekt: °"_V°’1d"'f]9«

e Diska tryckkokaren (kdrl och lock) med varmt Mlssfclfgnlngar
och mdrken

vatten och diskmedel efter varje anvandning. Gor

k .
likadant med korgen®. som kan uppsta

efter langvarig

e Anvind aldrig blekmedel eller klorhaltiga anvédndning
produkter. paverkar inte
o Overhetta inte kdrlet nar det ar tomt. tryckkokarens
funktion.

For att rengora insidan av kdrlet:

¢ Diska med svamp och diskmedel.

e Flackar i botten av kdrlet péverkar inte pé
ndgot satt metallens kvalitet. Flackarna ar
kalkavlagringar. Ta bort dem med en svamp och
lite Gittika.

For att rengora utsidan av kdrlet:
 Diska med svamp och diskmedel.

Endast kdrlet kan
maskindiskas.

Tryckkokarens
goda egenskaper
bevaras lingre om
du undviker att
overhetta kdrlet nar

For att rengéra locket: det dr tomt.
e Diska locket under rinnande varmt vatten med Lo
svamp och diskmedel och skélj val Det dr viktigt att
P J vl fa tryckkokaren
For att rengora lockets packning: kontrollerad pa ett
eRengér packningen (I) och spéaret fér TEFAL-godkant

servicecenter efter

packningen efter varje anvdndning. A cer efl
10 ars anvdndning.

 For att byta packning, se - Fig. 11 - 12.

For att rengoéra funktionsventilen (A):

e Ta bort funktionsventilen (A), se avsnittet
”Anvandning av funktionsventilen”.

e Skolj funktionsventilen (A) under rinnande
vatten - Fig.13.

o Diska inte timern i diskmaskin. Sank aldrig ner
timern i vatten. Torka av timern med en ren
trasa. Rengor aldrig timern med l6sningsmedel.
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Rengoring av réret for bortledning av anga (B):

e Ta bort ventilen (A).

« Hall upp ventilen mot ljuset och kontrollera att
roret for bortledning av dnga inte dr igensatt. Se
bild hdr bredvid. Rengér med en tandpetare vid
behov - Fig.10.

For att rengora sdkerhetsventilen (C):
e Rengor den del av sdkerhetsventilen som sitter
pa insidan av locket genom att halla den under

g Anvdnd aldrig
rinnande vatten. vassa eller spetsiga
« Kontrollera att den fungerar korrekt genom foremal for detta.

att trycka ner kolven latt med en bomullstuss.
Kolven ska réra sig fritt. Se bild har bredvid.

Byta packning pa tryckkokaren:

» Byt packningen pa tryckkokaren varje ér eller
om den dr sprucken eller skadad.

» Anvdnd alltid en originalpackning frén TEFAL
som dr avsedd for din modell.

Forvaring av tryckkokaren:
e Ldgg locket upp och ner ovanpa karlet.

SAKERHET

Din tryckkokare ar utrustad med flera sdkerhetsfunktioner:

o Sdkerhet vid sténgning:
- Tryckindikatorn (D) kan stiga och tryckkokaren trycksdttas endast om
tryckkokaren dr ordentligt stangd.

« Sdkerhet vid 6ppning:
-Sa lange tryckkokaren ar trycksatt kan den inte 6ppnas med
dppningsknappen (E). Oppna aldrig tryckkokaren genom att tvinga upp
den. Forsok aldrig manipulera tryckindikatorn (D).

 Tva sdkerhetsfunktioner mot 6vertryck:
- Funktion 1: Sakerhetsventilen (C) slapper ut trycket och &nga strommar ut
horisontellt fran toppen av locket - Fig. 14.
- Funktion 2: Packningen (I) slapper ut dnga vertikalt genom det lilla halet
som finns pd kanten av locket eller langs med sidan av karlet - Fig. 15.
Obs! Dessa sakerhetsfunktioner kan slécka I&gan pd en gasspis.
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« Om nagon av sdkerhetsfunktionerna utléses:

- Stdng av plattan.

- Lat tryckkokaren svalna helt.

- Oppna tryckkokaren.

- Kontrollera och rengér funktionsventilen (A) - fig.
13, roret for bortledning av anga (B) - Fig.10,
sakerhetsventilen (C) (se bilden har bredvid) och
packningen (I).

GARANTI

e Ndr den anvands enligt anvisningarna har karlet péd din nya TEFAL-
tryckkokare 10 ars garanti mot:
- Alla fel som ror karlets metallkonstruktion.
- All fortida forsamring av metallstommen.
¢ Alla andra delar av din tryckkokare ér garanterade mot tillverknings- eller
materialfel under den lagstadgade garantiperiod som gadller i det land dér
produkten koptes, rdaknat fran inképsdatum. Fullstdndig information om
garantivillkoren finns pa www.tefal.com.
* Denna avtalsenliga garanti gdller mot uppvisande av kassakvitto eller
faktura med inkopsdatum.
Garantin gdller inte i foljande fall:
e Om skador uppstar till foljd av vardslés anvandning eller underlatenhet att
vidta viktiga forsiktighetsatgérder, till exempel:
- Stétar, fall, anvandning i ugn osv.
- Lock, ventil och timer kan diskas i diskmaskinen.
e For att utnyttja garantin maste du vdanda dig till ett TEFAL-godkdnt
servicecenter (las mer pa www.tefal.com).

B FORESKRIVEN MARKNING

Mdrkning Placering

Uppgifter om tillverkare och varumarke Pé lock och lockhandtag

Tillverkningsér och tillverkningsparti Pa karlet
Modellnummer
Maximalt sékerhetstryck (PS) Pé locket
Maximalt drifttryck (PF)
Volym P& karlets botten

Bl ELEKTRISK ELLER ELEKTRONISK PRODUKT
VID SLUTET AV DESS LIVSLANGD
e Varna om miljon!
@ Din tryckkokare dr tillverkad av flera material som kan atervinnas
K eller teranvandas.
2 Ldmna in den pa din lokala atervinningsstation.

* Angkorg medfbljer inte vissa modeller. 228



B TEFAL SVARAR PA DINA FRAGOR

har stigit och ingen-
ting kommer ut
genom ventilen under

Problem Rekommendationer
Om tryckkokaren har | Lat ett TEFAL-godkdnt servicecenter kontrollera din tryckkokare.
hettats upp och varit
trycksatt utan vdtska
Om tryckindikatorn | Detta dr normalt under de férsta minuterna.
inte stiger och inget | Om problemet kvarstar ska du kontrollera:
kommer ut genom - Att varmen pd plattan dr tillréckligt hog. Om inte 6kar du
\{entllgn under vérmen.
tillagningen - Att det finns tillréickligt med vétska i kdrlet.
- Att funktionsventilen dr riktad mot ndgon av symbolerna
B eller 5 -Fig.7 eller 8.
- Att locket dr ordentligt stdngt.
- Att packningen eller kérlets kant inte skadad.
Om tryckindikatorn | Detta dr normalt under de férsta minuterna.

Om problemet kvarstdr fyller du diskhon till halften med vatten
och stdller ner tryckkokaren for att sdnka trycket (se avsnitten
"Snabb trycks@nkning" och "Specialfall’) innan du dppnar den.

tillagningen Rengdr funktionsventilen och roret for bortledning av dnga och
kontrollera att kolven rér sig fritt.

Om tryckkokaren Kontrollera att locket dr ordentligt sténgt.

:acllzer anga runt Kontrollera att packningen dr rdtt placerad i locket.

ocket

Kontrollera att packningen dr i gott skick. Byt ut den vid behov.
Kontrollera att locket, packningen, spéret for packningen,
sdkerhetsventilen och funktionsventilen dr rena.

Att karlets kant dr i gott skick.

Om du inte kan 6ppna
locket

Kontrollera att tryckindikatorn dr i det nedre ldget.

Om inte ska du minska trycket. Stdll eventuellt tryckkokaren
i en diskho som ar halvfylld med kallt vatten, se avsnitten
"Snabb trycksankning” och "Specialfall”.

Om livsmedlen ér
fastbrénda eller inte
dr ordentligt tillagade
ska du kontrollera

Tillagningstiden.
Varmen pd plattan.
Funktionsventilens ldge.
Mdngden vatska.

Om livsmedlen dr
fastbréinda eller inte
@r ordentligt tillagade

Kontrollera tillagningstiden.

Kontrollera varmekallans effekt.

Kontrollera att driftventilen dr korrekt placerad.
Kontrollera m@ngden vétska

Om mat har brunniti i

Fyll karlet med vatten och lat det sta ett tag innan du

0 FARSKA FRYSTA
. GRONSAKER LIVSMEDEL LIVSMEDEL
Tillagning ventillage ventillage
B &
Kronartskockor hela =nda po 18 mfn -
vatten 15 min -
Sparris hela vatten 5 min -
. kala ef ;
Rodbetor iillzgneintgr anga 20 - 30 min -
Broccoli buketter dnga 3 min 3 min
Brysselkal hela anga 7 min 5 minivatten
Morétter (specialfall) rondeller dnga 7 min 5 min
Blomkal buketter vatten 3 min 4 min
. X anga 6 min -
Selleri bitar, 5 cm vatten 70 min N
- bitar, 2,5 cm anga 6 min 30 9 min
Zucchini "
vatten 2 min -
Endiver bitar, 2,5 cm anga 12 min -
Grona bénor hela eller delade | anga 8 min 9 min
L strimlad anga 6 min -
Gronkal blad dnga 7 min -
Grona linser (torkade baljvéixter) vatten 10 min -
Purjolék bitar, 5 cm dnga 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 dnga 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 bénor**** vatten 20 min -
Spenat dnga 5 m!n 8 min
vatten 3 min -
Rovor kuber, 2,5 cm ~1ga U m!n .
6 min -
Matvete (torkade korn)**** vatten 15 min -
Hl KOTT OCH FISK FARSKA LIVSMEDEL ventillige (23
NGtkott (stek, 1 kg) 32 min (medium)**
Hel kyckling (1,2 kg) 22 min
Lamm (stek, 1,3 kq) 40 min (medium)**
Marulk (filéer, 0,6 kg) (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

tryckkokaren diskar ur det.
Anvand aldrig blekmedel eller klorhaltiga produkter. Kontrollera
tillagningstiden.
Kontrollera varmen pd plattan.
229 * Angkorg medféljer inte vissa modeller.

**Tillaga ytterligare 5 minuter fér genomstekt kott. *** Livsmedel i vatten.
**** Ej tillgangligt i vissa lander RIS: Fyll aldrig karlet till mer an en tredjedel.
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ONEMLI ONLEMLER

Diidiiklii tencerenizi kullanmadan 6nce lutfen tim
talimatlar okuyun ve daima "Kullanim kilavuzuna" bakin.
Yanlis kullanim hasara neden olabilir.

Givenliginiz igin bu diidiiklii tencere gegerli standart ve diizenlemelere uygundur:
- Basingli Ekipmanlar Direktifi

- Gida driinleri ile temas eden malzemeler

-Cevre *

EMIN OLUN

 buhar gikisinin (B) engellenmediginden.

« emniyet valfinin (C) pistonunun hareketli oldugunu

 kapak contasinin kapagin her bir ¢entiginin altina yerlestirildigini -
sek12.

 kapak saplarinin diizgiin sekilde sabitlendiginden emin olun. Kapak
kollari glivenlik bilesenleridir. Bunlari asla ¢ikarmayin veya kendiniz
degistirmeyin

KULLANMADAN ONCE

« Dudiikli tencerenizi asla sivi olmadan kullanmayin, aksi takdirde
zarar gorebilir. Pisirme sirasinda cihazda her zaman yeterli sivi
oldugundan emin olun.

e Maksimum yiyecek miktari, tencere derinliginin 2/3'G, MAX 2
isareti - sek 6.

e Yiyecekleri buharda pisirirken, buhar sepetindeki* yiyecekler
suyla temas etmemelidir ve tenceredeki MAX 2 isaretini
ge¢memelidir - sek 5.

e Piring, bakliyat, kurutulmus sebzeler, haslanmis meyve,
balkabag, kabak, havug, patates, balik filetosu gibi pisirme
sirasinda genisleyen ve/veya kdplren gida maddeleri igin
tencere derinliginin maksimum 1/3'G (MAX 1 isareti), vs.
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 Didiikli tencereyi ¢ocuklarin yaninda kullaniyorsaniz yakin gézetim
saglayin.

e Buhar, ¢alisma valfinden giktiginda ¢ok sicaktir. Cikan buhara karsi
dikkatli olun.

o Cihaziniz basing kullanarak yemek pisirir. Yanhs kullanim haslanma
yaralanmalarina neden olabilir. Kullanmadan énce didiikli
tencerenin diizglin sekilde kapatildigindan emin olun. (“Kapanis”
bélimiine bakin).

e Pisirme sirasinda valfin diizenli olarak Gfiirdigind kontrol edin.
Yeterli buhar ¢clkmiyorsa, basinci bosaltin ve kapagr agin, ardindan
yeterli sivi olup olmadigini kontrol edin ve buhar tahliye kanalinin
tikal olup olmadigini kontrol edin. Hala yeterli buhar clkmiyorsa,
atesi biraz agin.

 Givenlik bilesenlerinin kanallarini tikayabilecek yiyecekleri

pisirmeyin:

- yaban mersini, kizilcik - eriste, makarna, spagetti
- arpa, bulgur, dari -15gin

- yulaf ezmesi - frenk Gzimd, kus Gzimi
- bezelye

 Bliylk et parcalarini ve yiizey deri tabakasi olan yiyecekleri pisirirken
(bitin haldeki sosisler, dil, kimes hayvanlari vb.): Pisirmeden nce bir
bigak veya catal kullanarak deriyi delmenizi 6neririz. Pisirme sirasinda
kaynayan sivi derinin altinda sikisip sicramalara neden olabilir.

o Dldukli tencerenizi asla sitli yemek tarifleri (6rnegin sttlag, irmikli
puding...) pisirmek icin kullanmayin.

o Dldukli tencerenizde asla iti kaya tuzu kullanmayin, sadece pisirme
sonunda ince tuz kullanin. Bu sekilde, diidikli tencerenizin tabanina
zarar verebilecek "gukurlasma” gériinimiini 6nlemis olursunuz.

 Yag kullanarak basing altinda kizartmak icin asla diidiikli tencerenizi
kullanmayin.

e Sivi veya kati yaglari isitirken diidikli tencerenizi gdzetimsiz
birakmayin. Dumani tiiten bir yagi isitmaya devam etmek yag
bozar ve yagin sicakhigini alevlerin ortaya ¢ikmasina yetecek kadar
ylikseltebilir.

« Dldukli tencerenizi amaci diginda kullanmayiniz.

o Dldukli tencerenizi sicak firna koymayin.

 Diidiikli tencerenizdeki bir kap izerinde aliiminyum folyo olacak
sekilde emniyete almadan kesinlikle kullanmayin. Her zaman tel ile
sabitleyin.

o DiidUikli tencerenizde asla streg film kullanmayin.

o Alkol buharlari yanicidir. Kapagdi kapatmadan énce yaklasik 2 dakika
kaynatin. Alkol bazli yemek tarifleri pisirirken diidikli tencerenizi
diizenli olarak kontrol edin.

e Yalnizca kullanici kilavuzunda listelenen uyumlu isi kaynaklarini
kullanin.
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e Basing alma hizini ayarlamak icin ¢alisma valfini (A) strekli olarak
gevirin ve & sek. 9 piktogram isaretinin karsisinda bitirin. Buhar
cikarirken herhangi bir yiyecek veya sivinin fiskirmaya basladigini
fark ederseniz, calisma valfini (A) @& konumuna getirin, ardindan
soguk suda hizli basing diistirme islemini gergeklestirin - (“Pisirme
sonu bolimine bakin).

 Basing gostergesi (D) asadi inmezse, soguk suda hizli basing alma
islemini gerceklestirin - (“Pisirme sonu bélimune bakin).

 Basing gostergesine asla midahale etmeyin.

e Piring, bakliyat, kurutulmus sebzeler, haslanmis meyve, balkabag:,
kabak, havug, patates, balik filetosu vb. gibi pisirme sirasinda
genisleyen ve/veya kopliren gida maddeleri icin. Diidiikli tencerenizi
birkag dakika sogumaya birakin ve ardindan soguk suda hizl basing
distirme islemini gergeklestirin - (Pisirme sonu’ bolimiine bakin).
Buhar kabarciklarinin tagmasini ve sizi yakmasini énlemek igin,
basing gostergesinin alcaltiimis konuma indigini kontrol ettikten
sonra, agmadan 6nce her seferinde didukli tencereyi diizenli
ve nazikge sallayin. Bu islem, buhar hizli bir sekilde veya musluk
suyu altinda sogutulduktan sonra serbest birakildiginda 6zellikle
onemlidir.

o Diidiikli tencerenizi basing altinda tasirken daima ¢ok dikkatli olun.
Sicak ylizeylere dokunmayin. Gerektiginde firin eldiveni kullanin. Her
iki sapi da kullanarak kaldirin.

e Corbalar icin soguk suda hizli bir basin¢ alma islemi yapmanizi
Oneririz (“Pisirme sonu” bolimiine bakin).

o Didiiklu tencereyi agmadan dnce calisma valfinin (A) buhar tahliye
konumunda oldugundan emin olun. Basing gdstergesi (D) algaltiimis
konumda olmalidir.

« Diidiiklii tencerenizi agmak icin asla giic kullanmayin. ic basincin
serbest birakildigindan emin olun. Basing gostergesi (D) algaltiimig
konumda olmalidir. (“Glvenlik” bolimine bakin).
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o Dudiikli tencerenizin bir pargasinin kinldigini veya catladigini fark
ederseniz higbir kosulda acmaya ¢alismayin. Tasimadan 6nce
tamamen sogumasini bekleyin. Tekrar kullanmayin ve onarim igin
TEFAL Onayh Servis Merkezine gotdriin.

e Temizlik ve bakim talimatlarina uymadan giivenlik sistemlerini
kurcalamayin.

e Yalnizca modeliniz icin dogru TEFAL orijinal parcalarini kullanin.

o Yiyecekleri duidiikli tencerede birakmayin.

e Her kullanimdan sonra didikli tencerenizi hemen yikayin ve
durulayin.

e Calisma valfini (A), contayi (I), pisirme kontrolind* (G (d)) asla
bulasik makinesine koymayin.

e Pisirme kontroliini* (G (d)) asla su altina tutmayin.

 Paslanmaz celigin kalitesini etkileyebilecek agartici veya klor bazlh
urtinleri asla kullanmayin.

« Kapagin suya girmesine izin vermeyin.

« Contay! her yil veya ¢atlamis veya kirnlmissa hemen degistirin.

¢ 10 yillik kullanimdan sonra diidiikli tencerenizi bir TEFAL Onayh
Servis Merkezinde kontrol ettirdiginizden emin olun.

e DidUkll tencerenizi saklamak igin: kapak contasinin erken
asinmasini 6nlemek icin kapad ters cevirin.

BU TALIMATLARI SAKLAYIN
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B ACIKLAYICI SEMA
A.  Cahsma valfi H. Cahsma valfi konum isareti
B.  Buhar gikisi I. Kapak contasi
C.  Guvenlik J.  Buhar sepeti*
D. Basing gostergesi K. Nihale*
E.  Kapak agma diigmesi L. Uzun tencere sapi
F.  Kapak kolu M. Tencere
G(a). Kapak konumlandirma isareti  N. Kisa tencere sapi
G(b). Kapak-tencere 0. Doldurma igin maksimum

konumlandirma isareti seviye isaretleri (Max1 ve
G(c). Zamanlayici tabani* Max2)
G(d). Zamanlayici*

B HER KULLANIM ONCESI ZORUNLU KONTROLLER

Calisma Valfini Kontrol Etme

e Calisma valfinin buhar ¢ikisinin engellenmedigini kontrol edin. Gerekirse
bir kirdan kullanarak temizleyin (bkz. boliim '‘Buhar ¢ikisini temizleme'
sayfa22)

Emniyet Valfini Kontrol Etme

e Pistonun hareketli oldugunu kontrol edin (pistona parmaginizla birkag
kez basin), (bkz. béliim Emniyet valfini temizlemek icin’)

235 * Sepet ve zamanlayici belirli modellere dahil degildir.

B OZELLIKLERI

Diiduikli tencere alt capi - model referanslari

i Zamanlayicilh | Maksimum
Kapasite klgg.!fi:lt?** @ Pisirici |@ Taban zﬁfmw\fc‘f\s{zgﬂél puslt;n:g&:fkgelik i(il\;?rl;lli
3L 37L [ 20cm |17 cm P25840 P25940
4L 4,71 P25804 P25904
6L 6,7L 22em |15 cm P25807 P25907 150 kPa
7L 7,7L P25808 P25908
8L 87L P25844 P25944

Teknik Bilgiler: Maksimum calisma basinci: 80 kPa (12 psi)
B UYUMLU ISI KAYNAKLARI

SIZDIRMAZ  SERAMIK o . .
GAS PLAKA ELEKTRIK HALOJEN INDUKSIYON ~ ELEKTRIK BOBINi

z

¥ o 2 (W) ©
w2
< >

o Bu diidiikli tencere, Aga ocaklar harig, indiiksiyon dahil tim isi kaynaklari
icin uygundur.

o Elektrikli veya induiksiyonlu ocakta, sicak plakanin capinin didiikli tencere
tabanini asmadigindan emin olun.

« Seramik veya halojen ocakta didikli tencere tabaninin her zaman temiz
ve kuru oldugundan emin olun.

o Gazli ocakta alev asla diidukli tencere tabaninin capini gegmemelidir.

o Tum ocaklarda didukli tencerenizin ortalanmig oldugunu kontrol edin.

eHangi tlr ocak kullanirsaniz kullanin, didikli tencerenizi ocaga
yerlestirmeden 6nce alt kisminin temiz oldugundan emin olun.

B TEFAL AKSESUARLARI

o Dudukla tencere igin asagidaki aksesuarlar mevcuttur:

Aksesuar Referans numarasi
Kapak contasi (4, 6, 7, 8L) X9010101
Buhar sepeti* 792185
Nihale* 792691

e Diger parcalari (3L'nin contasi dahil) degistirmek veya onarim igin
lutfen Onayh TEFAL Servis Merkezi ile iletisime gegin (www.tefal.com
adresine gidin).

e Yalnizca modelinize uygun orijinal TEFAL pargalarini kullanin.

* Sepet ve zamanlayici belirli modellere dahil degildir. ** Kapak konumundayken triin kapasitesi. 236



KULLANIM

B ACMA

e Bas parmaginizi kullanarak kapak a¢cma digmesini (E) geri gekin ve geri
cekilmis konumda tutun - Sek 1.

« Bir elinizle tencerenin uzun sapini (L) tutarken, diger elinizle kapagin uzun
sapini (F) saat yéninin tersine acilincaya kadar gevirin - Sek 2.

 Ardindan kapad kaldirin.

e Unite soguyana ve tiim i¢ basing serbest kalana kadar dudukli tencereyi
acmayin. Kollari ayirmak zorsa, bu, tencerenin hala basing altinda oldugunu
gosterir - zorla agmayin. Tenceredeki herhangi bir basing tehlikeli olabilir.

B KAPANIS

Cihaz kapaliyken e Kapagi, G(a) ve G(b) kapak konumlandirma
ancak calismiyorken isaretlerini hizalayarak tencereye yatay olarak
kupagln tencereye yerlestirin.- Sek. 3

gore hafifce hareket e Kapadi, duruncaya kadar saat yoniinde cevirin -
etmesi normaldir. Sek. 3, yerine oturdugunda diigmenin klik sesini
Uriine basing duyana kadar - Sek. 4.

uygulandiginda bu

Kapagi ceviremiyorsaniz, agma diigmesinin (E)
dizgiin sekilde geri cekilmis oldugundan emin
olun.

B MINIMUM DOLUM SEVIYESi

o Kullanim sirasinda diidiikli tencereye her zaman en az
25 I/ 250 ml (2 bardak) sivi koyun.

etki ortadan kalkar.

Buharli pisirme i¢in*: Buhar sepetine”
o Tencere en az 75 cl/ 750 ml (6 su bardag)) su icermelidir. yerlestirilen
yiyecekler

e Sepeti* (J) bu amag icin saglanan nihale* (K) Gzerine
yerlestirin - Sek. 5.

B MAKSIMUM DOLUM SEVIYESI

o Diidiikli tencerenizi asla Ugte ikiden fazla doldurmayin
(maksimum doldurma seviyesi icin MAX2 isareti).

Bazi gidalar icin:

e Piring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto, balkabag,
kabak, havug gibi pisirme sirasinda sisen veya koplren
gidalar icin dudiikli tencerenizi birkag dakika sogumaya
birakin, ardindan soguk su altinda yeniden sogutun. Sizi
yakabilecek buhar baloncuklarinin fiskirmasini 6nlemek
icin kapadi agmadan 6nce her seferinde diidikli tencereyi
yavasca calkalayin. Bu islem buharin hizh bosaltimi
sirasinda veya musluk suyu altinda yeniden sogutulduktan
sonra 6nemlidir. Corba pisirdikten sonra, soguk su altinda
hizli bir basing bosaltimi gergeklestirmenizi éneriyoruz.
(yukandaki Asama 1 sekline bakin).

MAX2 isaretini
gecmemelidir.

237 * Sepet bazi modellere dahil degildir.

B CALISMA VALFINI (A) KULLANMA

Calsma valfini (A) takmak icin:

Dikkat, bu islemler sadece tiriin sogukken ve kullanimda

degilken yapilmahdir.

o Calisma valfini (A) valf Gizerindeki sembolii @ yandaki
semada gosterildigi gibi konumlandirmaisareti (H) ile
hizalayarak yerine yerlestirin.

« Vanay! asadi bastirn ve ardindan yandaki semada
gosterildigi gibi semboliine 2+ veya 3 cevirin.

Cahisma valfini cikarmak icin:

Dikkat, bu islemler sadece uriin sogukken ve kullanimda

degilken yapiimalidir.

e Valfi asagdr bastirin ve ardindan yandaki cizimde
gosterildigi gibi semboli @ konumlandirma isaretiyle
(H) hizalamak igin cevirin.

« Valfi yandaki gizimde gosterildigi gibi cikarin.

Sebzeleri veya hassas yiyecekleri pisirmek icin:

o Piktogrami 2+ valf Gizerindeki konumlandirmaisaretinin
(H) karsisina getirin- Sek. 7.

o Basing 2+ 50kPa'da (7 psi / 7 Ibs basing) caligir.

Et veya donmus yiyecekleri pisirmek icin:

 Piktogrami & valf Gzerindeki konumlandirma isaretinin
(H) karsisina yerlestirin - Sek. 8.

e Basing & 80kPa (12 psi/ 12 Ibs basing) ile galigir.
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ILK KULLANIMDAN ONCE

« Tlk kullanimdan 6nce diidiiklii tencereyi ve bilesenlerini iyice temizleyin.

 Sepet nihalesini (K) tencerenin dibine yerlestirin ve sepeti (J) Gstline getirin®.

» Tencereyi gte iki oraninda suyla doldurun (doldurma i¢in maksimum seviye
isareti (Max2) (0)).

» Didiikli tencereyi kapatin.

« Sembolii (Z3 konumlandirma isaretinin (H) karsisina getirin - Sek. 8.

o DiduklG tencereyi bir 1s1 kaynagina yerlestirin, ardindan maksimum glice
ayarlayin.

Uriin calismaya basladiginda basing gostergesinin (D) yakininda buhar

bulunmasi normaldir.

« Valften buhar ¢ikmaya baslayinca isi kaynagini kisin ve 20 dakika bekletin.

e Zamanlayicih modeller igin 20 dk programlayin.

o 20 dakika dolduktan sonra isi kaynaginizi kapatin.

e Valfi (A) kademeli olarak cevirin, valfi ne kadar actiginiza bagh olarak
basincin serbest birakilacagi hizi ayarlayarak sembol € sek. 9.

» Basing gostergesi (D) dustigiinde didikla tencereniz artik basing altinda
degildir.

« Diidikli tencereyi agin - Sekil 1 - 2.

« Diidiikli tencereyi suyla durulayin ve kurutun.

W PISIRMEDEN ONCE

e Her kullanimdan 6nce valfi (A) cikarin (bkz. ‘Calisma
valfinin kullaniimasi’ bélimi) ve buhar ¢ikisinin (B)
tikall olmadigini gorsel olarak ve 1s1ga tutarak kontrol
edin (Yandaki semaya bakin). Gerekirse kiirdan ile
temizleyin - Sek.10.

e Pistonun (C) hareketli oldugunu kontrol edin (yandaki
gizime bakin) ve Temizlik ve bakim’ bolimiine bakin.

« Malzemeleri ve siviyi ekleyin.

« Diidiiklu tencereyi kapatin - Sekil 3 ve diizgiin sekilde
kapatildigindan emin olun - Sekil 4.

o Valfi 2 veya & konumlandirma isareti H'ya
yerlestirin - Sek. 7 veya 8.

 Diduikli tencereyi bir 1si kaynaginin lizerine yerlestirin
ve ardindan maksimum gtice ayarlayin.
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Baslangig pozisyonu . . ) R
(birbirine bakan iki temizleyin. Zamanlayiclyr temizlemek igin solvent bazh

Kapali pozisyonu
(dolunaya kars bir

ZAMANLAYICI* (iISTEGE BAGLI)

e Zamanlayici yalnizca belirli modellerde mevcuttur. Cikarilabilir
ve bagimsiz zamanlayici, pisirme siresi tamamlandiginda
sizi uyaracaktir. Diger islerinizi yapmakta 6zgir olmak igin
yaniniza alabilir veya pisirme sirasinda tutucusunda (G(c))
birakabilirsiniz.

« Diidiiklu tencereniz hem zamanlayicili hem de zamanlayicisiz
calisacak sekilde tasarlanmistir.

Cahsma:

e Glcl agin: digmeye bir kez basin; iki sifir ekrani belirir.

e Pisirme siiresinin segilmesi (maksimum 60 dakika): diigmey basin.
- Darbeli: dakika dakika geri sayim
- Surekli: kaydirmali geri sayim

e Pisirme suresi geri sayimi: birkag saniye sonra digme
birakildiginda segilen siire yanip séner: geri sayim baglamistir.

Vana ‘fisilti' duyar duymaz geri sayim baslamalidir.

e Sesli alarmlar: Pisirmenin sonunda, zamanlayici sizi bir dizi bip
sesiyle uyarir. Alarmi durdurmak icin digmeye basin.

« Kapatma: otomatik

e Programlama hatasi: Programlanan zamani, digmeyi
iki saniyeden fazla basili tutarak istediginiz zaman
sifirlayabilirsiniz.

o Kurulum: Zamanlayiciyr kapadin tstiindeki tabanina yerlestirin.

e Kaldirma: Zamanlayiciyr yavasca yukari kaldirin.

Kullanim énerileri:

e Zamanlayiciyr bulagik makinesine koymayin. Zamanlayiciy
asla suya batirmayin. Temiz bir bez kullanarak zamanlayiciyi

yarim ay) temizleyici kullanmayin.

)
Bertaraf etme:
> e Zamanlayicinizin 6mrd, onu ne siklikta kullandiginiza
baghdir. Ancak, ekranin tamamen veya kismen

kayboldugunu fark ettiginizde, pili atmak icin

cikarmaniz gerekecektir.

e Zamanlayicinin pili, CR2032 digme tirinde bir pildir.
Zamanlayicinin pili Dimetoksietan n° CAS 110-71-4 icerir.
Avrupa yoénetmeliklerine uygundur. Glvenliginiz ve cevre

yarim ay) korumasi icin: Pili agmayin, yiiksek sicakliklara maruz
birakmayin, atiklarla birlikte atmayin; kullanilmis pil toplama
merkezine goturin.

o Piliniz alt aksamdadir: pili degistirebilir veya yandaki semada
go6sterildigi gibi bu tir bir hizmet icin yetkili bir saticiya
degistirtebilirsiniz.

e Tim TEFAL onayh Servis Merkezlerimizden baska bir
zamanlayici satin alabilirsiniz.

* Sepet bazi modellere dahil degildir. 240



B PISIRME SIRASINDA

Basing gostergesi (D), diizgiin kapatiimamissa diidiikli tencerede basincin

yiikselmesini 6nler.

e Urlin ¢alismaya basladiginda basing gostergesinde (D) buhar olmasi

normaldir.

» Calisma valfinden (A) sabit bir «pist» sesiyle surekli olarak buhar ¢iktiginda,
valf (A) sabit bir sekilde fisldamaya devam edene kadar isi kaynagini

azaltin.
« Tarifte belirtilen pisirme suresi kadar birakin.

o Zamanlayicil modeller icin tarifte belirtilen siireyi programlayin.

« Pisirme slresi biter bitmez i1s1 kaynagini kapatin.

B PISIRMENIN SONU

Buhari serbest birakmak icin:

- Yavas basing tahliyesi:

e Bu, yahniler, sebzeler, et eklemleri ve balik
yemekleri icin kullanihr.

e Valfi (A) kademeli olarak cevirin, valfi ne kadar
actiginiza bagli olarak basincin serbest birakilacagi
hizi ayarlayarak, sekil €» sek. 9. Basing géstergesi
(D) tekrar dustiiglinde diduklu tencereniz artik
basing altinda degildir.

Basing gostergesi (D), diidiklii tencere hala basing

altindaysa acilmasini 6nler.

- Hizh basing tahliyesi:

e Corbalar, pilav, makarna, yumurtal kremalar, kek
ve puding karisimlari, piring veya makarna iceren
tarifler ve yiksek sivi icerikli tarifler igin kullanilir.

e Basing bosaltmayi hizlandirmak igin tencereyi
yarisi soguk musluk suyuyla doldurulmus bir
lavaboya yerlestirebilirsiniz, yandaki semaya
bakin. Basing gostergesi (D) distiglinde didukli
tencereniz artik basing altinda degildir.

« DiidUkli tencerenizi agabilirsiniz - Sekil 1 ve 2.

- Ozel durum gidalar:

e Dilimlenmis havug, balkabag: (pisirme tablosuna
bakiniz) veya kuru sebzeler gibi 6zel durumlardaki
yiyecekleri pisirirken, basinci serbest birakmayin;
bunun yerine tencereyi oda sicakliginda birakin ve
acmadan énce basing géstergesinin (D) diismesini
bekleyin. Onerilen pisirme siiresini biraz azaltin.

e Corba pisirirken hizli bir basing bosaltma islemi
gerceklestirmenizi tavsiye ederiz (‘Hizli basing
bosaltma’ bélimine bakin).

Buhari bosaltirken valften

herhangi bir yiyecek
veya sivinin piiskiirmeye

basladigini fark ederseniz,

calisma valfini (A) 2:#
veya (Z3 isaretine
getirin -Sekil 7 veya
8, bir dakika bekleyin
ve ardindan calisma
valfini tekrar yavasca
baska hicbir seyin
disari fiskirmamasini
saglayarak buhar
bosaltma konumuna
getirin.

Dudiikli tencerenizi
basing altinda
tasirken her zaman
sallamadan hareket
ettirmeye 6zen
gosteriniz.

2"1 * Sepet bazi modellere dahil degildir.

TEMIZLiK VE BAKIM

B DUDUKLU TENCERENIN TEMiZLENMESI

Dudukli tencerenizin dogru calismasini saglamak
icin her kullanimdan sonra asagidaki temizlik ve
bakim 6nerilerine uyun:

e Diidiikli tencereyi (tencere ve kapak) her
kullanimdan sonra ilik su ve bulasik deterjant ile
yikayiniz. Sepet* icin de ayni prosediirii izleyin.

e Camasir suyu veya klorlu Griinler kullanmayin.

« Tencereniz bosken asirr Isitmayin.

Tencerenin icini temizlemek igin:

e Bir stinger ve bulasik deterjani kullanarak yikayin.

 Tencerenin dibindeki lekelerin gérinimii metalin
kalitesini hic etkilemez. Bunlar kireg tortularidir.
Bunlar ¢ikarmak icin biraz beyaz sirke iceren bir
stinger kullanin.

Tencerenin disini temizlemek igin:
« Bir stinger ve bulasik deterjani kullanarak yikayin.

Kapagi temizlemek igin:
« Kapag bir stinger ve bulasik deterjaniyla ilik su
altinda yikayin ve iyice durulayin.

Kapak contasini temizlemek igin:

e Her kullanimdan sonra contayi (I) ve yuvasini
temizleyin.

« Contayi degistirmek icin litfen - Sekil 11 - 12'ye
bakin.

Calisma valfini (A) temizlemek igin:

e Calisma valfini (A) cikarin, 'Calisma valfinin
kullanilmasi’ bélimiine bakin.

o Muslugun altinda ¢alisma valfini (A) temizleyin -
Sekil 13.

e Zamanlayictyr bulasik makinesine koymayin.
Zamanlayiclyr asla su altinda ¢alistirmayin.
Zamanlayiclyl temiz bir bezle temizleyin.
Zamanlayicly temizlemek icin solvent bazli
temizleyici kullanmayin.

Diiduikli tencerenizi
her kullanimdan
sonra yikayiniz.
Uzun siireli
kullanimdan

sonra olusabilecek
esmerlesme ve izler
diidiikli tencerenin
calismasini
etkilemez.

Sadece tencere
bulasik makinesinde
yikanabilir.

Diidiiklii
tencerenizin
omriinii uzatmak
icin tencere bosken
fazla isitmayin.

10 yilhk
kullanimdan sonra
didikla tencerenizi
bir TEFAL Onayh
Servis Merkezinde
kontrol ettirmeniz
onemlidir.
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Buhar cikis cikisini (B) temizlemek icin:

« Valfi (A) ¢ikarin.

e Buhar ¢ikisinin yuvarlak oldugunu ve kalinti
icermedigini 1siga tutarak kontrol edin. Karsidaki
cizime bakin. Gerekirse kiirdan ile temizleyin -
Sek.10.

Emniyet valfini (C) temizlemek igin:
e Emniyet valfinin kapagin i¢ kismindaki kismini

akan suyun altina koyarak temizleyiniz. Bu islemi

e Serbestce hareket etmesi gereken bir pamuklu gerceklestirmek
gubuk kullanarak pistona hafif¢e bastirarak icin asla keskin
dogru cahsip calismadigini kontrol edin. veya sivri uclu bir

Karsidaki ¢izime bakin. nesne kullanmayin.

Diidiikli tencerenizin contasini degistirmek igin:

e DidUkli tencerenizin contasini her yil veya
catlamis veya hasar gérmiisse degistirin.

e Daima modelinize uygun orijinal bir TEFAL
conta kullanin.

Diiduikli tencerenizi saklamak igin:
» Kapag tencerenin Uzerine ters gelecek sekilde
yerlestirin.

GUVENLIK

Diidiikli tencereniz birkag glvenlik cihazi ile donatilmistir:

« Kapanis giivenligi:
- Cihaz diizglin kapatilmazsa basing gostergesi (D) yiikselemez ve diidiikli
tencere basing olusturamaz.
o Acilis guvenligi:
-Dudikli tencere basing altindaysa, serbest birakma digmesi (E)
calistinlamaz. Dudukli tencereyi asla zorla agmayin. Her seyden 6nce,
basing gostergesine (D) mudahale etmeyin.

« Asiri basinca karsi iki glivenlik cihazi:
- Birinci cihaz: emniyet valfi (C) basinci serbest birakir ve buhar kapagin
Ustlinden yatay olarak kagar - Sek. 1 k
- ikinci cihaz: conta (I), buharin kapagin kenarinda veya tencerenin
kenarinda bulunan kiglk delikten dikey olarak ¢ikmasina izin verir -
Sek.15.
Dikkat, bu gazli ocaktaki alevi sondiirebilir.
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e Asirt basing giivenlik sistemlerinden biri

tetiklenirse:

- Ist kaynagini kapatin.

- Diid ikl tencereyi tamamen sogumaya birakin.

- Diidiikli tencereyi agin.

- Calisma valfini (A) - Sek.13, tahliye gikisini (B) -
Sek. 10, emniyet valfini (C) (yandaki cizime bakin)
ve contayi (I) kontrol edin ve temizleyin.

GARANTI

e Bu talimatlarda onerildigi sekilde kullanildiginda, yeni TEFAL didaklu
tencerenizin tenceresi asagidakilere karsi 10 yil garantilidir:
- Tencerenizin metal yapisi ile ilgili herhangi bir kusur,
- Ana metalin herhangi bir erken bozulmasi.

 Diidiiklii tencerenizin diger tim parcalari, satin alma tarihinden itibaren
riiniin satin alindigi iilkede yiirirliikte olan gecerli mevzuatta belirtilen
garanti siiresi boyunca iscilik veya malzeme kusurlarina karsi garantilidir.
Garanti sartlan ve kosullarinin tim ayrintilan icin litfen www.tefal.com
adresine bakin.

« Bu s6zlesme garantisi, satin alma tarihini gésteren makbuz veya faturanin
ibraz edilmesi lizerine yerine getirilecektir.

Bu garantiler sunlari kapsamaz:

« Onemli nlemlere uyulmamasindan veya dikkatsiz kullanimdan kaynaklanan
hasarlar, 6zellikle:
- Vurma, distirme, finnda kullanma vb.
- Bulasik makinesinde yikanabilir kapak, calistirma valfi ve zamanlayici.

* Bu garanti hizmetini saglamak igin yalnizca TEFAL Onayli Servis Merkezleri
yetkilidir (litfen www.tefal.com adresine gidin).

B DUZENLEYICI ISARETLER

Isaretler Konum
Kapak ve kapak tutacagdi

Uretici ve ticari markanin tanimlanmasi

Uretim yili ve parti Tencerede

Model referansi
Maksimum giivenli basing (PS) Kapakta
Maksimum calisma basinci (PF)

Kapasite Tencerenin dibi

B OMRUNU TAMAMLAMIS ELEKTRIKLI
VEYA ELEKTRONIK URUN.

* Cevreyi koruyalim!
E ® Cihaziniz ¢cok sayida geri kazanilabilir veya donusturilebilir

malzemeleri igerir.
= < Cihazi yerel kamusal atik toplama noktasina gétiriin.

* Sepet bazi modellere dahil degildir. 244



B TEFAL SORULARINIZI YANITLIYOR

Sorunlar

Tavsiyeler

Diidiiklii tencere,
icinde sivi olmadan
basing altinda
isitiimissa

Diidiikli tencerenizi bir TEFAL Onayh Servis Merkezine
kontrol ettirin.

Basing gostergesi
yiikselmediyse ve
pisirme sirasinda
valften hicbir sey
kagmiyorsa

Bu, ilk birkag dakika boyunca normaldir.

Sorun devam ederse sunlari kontrol edin:

- Isi kaynadi yeterince yliksek; dedilse, artirin.

- Tenceredeki sivi miktar yeterlidir.

- Calisma valfi, B veya @5 sembollerinden birinde -
sek.7 veya 8.

- Kapak diizglin kapatilmis.

- Conta veya tencerenin kenari hasar gérmemistir.

Basing gostergesi

Bu, ilk birkag dakika boyunca normaldir.

cevresinden buhar
sizarsa, kontrol
edin.

yiikseldiyse ve Sorun devam ederse, diidiiklii tencerenizi yarisi soguk suyla

pisirme sirasinda dolu bir lavaboya koyun, ‘Hizli Basing Bosaltma ve ‘Ozel

valften hicbir sey Durum’ bélimlerine bakin ve agin.

kacmiyorsa Calisma valfini ve buhar tahliye ¢ikisini temizleyin ve
pistonun serbestce hareket ettigini kontrol edin.

Kapagin That the lid is properly closed.

Kapagin diizgiin kapatilmis olmasi.

Contanin kapaktaki konumu.

Contanin durumu; gerekirse degistirin.

Kapagin, contanin ve kapaktaki olugunun, emniyet valfinin
ve ¢alistirma valfinin temizligi.

Tencerenin kenarinin durumu.

Kapagi
acamiyorsaniz

Basing gostergesinin asagl konumda oldugunu kontrol
edin.

Degilse, basinci azaltin; gerekirse diidiikli tencerenizi yarisi
soguk suyla dolu bir lavaboya koyun, 'Hizli basing tahliyesi'
ve ‘Ozel durum’ bélimlerine bakin.

Yemek pismemis
veya yanmissa
kontrol edin.

Pisirme suresi.

Isi kaynaginin giici.

Calistirma valfinin dogru konumu.
Sivi miktart.

Diidiiklii tencerede
yiyecek yanarsa

Tencerenin icini ylkamadan dnce bir stire bekletin.
Asla camasir suyu veya klor iceren driinler kullanmayin.
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B SEBZELER TAZE DONMUS
Yemek pisimme Valf konumu Valf konumu
&)
Enginar bitiin buhar™ 18 dak .

9 daldirma”™ 15 dak -
Kuskonmaz bitiin daldirma 5 dak -
Pancar pisirdikten sonra buhar 20-30 dak -

soyun
Brokoli cicek kismi buhar 3 dak 3 dak
Briiksel lahanasi bitiin buhar 7 dak 5dak - daldirma
H.OVU(; (6zel durumlu yuvarlak dilimler | buhar 7 dak 5 dak
yiyecek)
Karnabahar Gicek kismi daldirma 3 dak 4 dak
Kereviz 5-cm'lik pargalar buhar 6 dak .
Paredlar I daldirma 10 dak -
Kabak 2,5 cm'lik dilimler | buhar 6 dak 30 9 dak
daldirma 2 dak -
Hindiba (endivyen) 2,5 cm'lik dilimler | buhar 12 dak -
Taze fasulye by'tun veya buhar 8 dak 9 dak
dilimlenmis
. ince dogranmis | buhar 6 dak -
Vesil lahana yapraklar buhar 7 dak -
Yesil mercimek (kuru sebzeler) daldirma 10 dak -
Pirasa 5.cm dilimler buhar 2 dak 30 saniye -
Mantarlar in“ce"dogranm|§ buhar 1 dak 5 dak
bitiin daldirma 1 dak 30 -
Bezelye buhar 1dak 30 4 dak
.. | dorde bélinmiis | buhar 12 dak -
Patates (Kral Edward gibi) dorde bélinmis | daldirma 6 dak -
Kabak (ptiresi) (6zel
durumly yiyecek) par(;'alar - daldirma 8 dak -
Beyaz uzun taneli piring Ez?(?r:dak' nota | 4aidirma 7 dak -
Yari kuru fasulye*** daldirma 20 dak -
Ispanak buhar 5 dak 8 dak
P daldirma 3 dak -
- buhar 7 dak -
Salgam 2,5 cmlik kiipler 6 dak N
Bugday (kuru sebzeler)**** daldirma 15 dak -
Il ET VE BALIK TAZE Valf konumu (3
Sigir eti (1 kg Ust taraf) 32 dak (orta)**
Tavuk (1,2 kg bitiin) 22 dak
Kuzu (1,3 kg leq) 40 dak (orta)**
Maymunbaligi (0,6 kg fileto) (6zel durumlu yiyecek) 4 dak
Domuz eti (1 kg kizartma) 28 dak
Somon (4 biftek 0,6 kg) (6zel durumlu yiyecek) 6 dak
Ton baligi (4 x 0,6 kg biftek) (6zel durumlu yiyecek) 7 dak

**yi pismis et icin 5 dakika daha pisirin. *** Sudaki yiyecekler
**** Bazi Ulkelerde mevcut degildir. PIRINGC: tavayi asla tgte birinden fazla doldurmayin.
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