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PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

o Cet appareil a été concu pour un usage domestique.

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

» Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance surtout si vous utilisez
I"autocuiseur d proximité d’enfants.

» Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

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

« Vérifiez régulierement que les poignées de la cuve sont correctement fixées. Revissez-les si besoin.

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

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

» N’ouvrez jamais I'autocuiseur en force. Assurez-vous que la pression intérieure est retombée. Voir
paragraphe “Sécurité”.

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

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

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

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

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

« Pour les aliments qui se dilatent pendant la cuisson, comme le riz, les légumes déshydratés, ou les
compotes, .. ne remplissez pas votre autocuiseur au-dela de la moitié de sa capacité. Pour certaines
soupes d base de potirons, courgettes. .., laissez refroidir votre autocuiseur quelques minutes, puis
effectuez un refroidissement sous eau froide. Dans le cas des modéles 3 et 4L, pour les aliments
pdteux ou qui se dilatent pendant la cuisson, ne remplissez pas votre produit au-dela de 1/3. En fin
de cuisson, attendez 5 minutes avant de décompresser sous I'eau.

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

« Dans le cas d'aliments pateux (pois cassés, thubarbe...), I'autocuiseur doit étre Iégérement secoué
avant ouverture pour que ces aliments ne giclent pas a I'extérieur.

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

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

« 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. En particulier, utilisez une
cuve et un couvercle TEFAL.

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

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

« Si vous constatez qu'une partie de votre cocotte est cassée ou fissurée, n'essayez en aucun cas de
I'ouvrir si elle est fermée, attendez qu'elle refroidisse complétement avant de la déplacer, ne I' utilisez
plus et rapportez la & un Centre de Service Agréé TEFAL pour réparation.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



Schéma descriptif

A. Soupape de fonctionnement
B. Conduit d'évacuation de vapeur
C. Soupape de sécurité

D. Indicateur de présence de pression J. Panier vapeur*

E. Bouton d’ouverture

F. Poignée longue de couvercle

G(a). Repeére de positionnement
du couvercle

H. Repére de positionnement de la
soupape de fonctionnement
I. Joint de couvercle

K. Trépied*

L. Poignée longue de cuve

M. Cuve

N.Poignée courte de cuve
G(b). Repére de positionnement du O.Repére maximum de remplissage
couvercle par rapport a la cuve

Caractéristiques
Diamétre du fond de I’autocuiseur - références

Capacité | @ Cuve | @ Fond N::l%é)l(e Preszig:érg:r)i(ti;num
4L 22cm 15cm P25342 170 kPa
6L 22cm 15cm P25307 170 kPa
Set4L+6L| 22cm 15cm P25443 170 kPa
7L 22cm 15cm P25308 170 kPa
8L 22cm 15cm P25344 170 kPa

Sources de chaleur compatibles

ELECTRIQUE  HALOGENE

INDUCTION

RADIANT

Informations normatives :
Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa

Cet autocuiseur convient a toutes les sources de chaleur.
e Sur une cuisiniére électrique ou a induction, assurez-vous que la taille
de la plaque chauffante ne dépasse pas celle de la base de

I’autocuiseur.

e Surune cuisiniére céramique ou halogéne, assurez-vous que la base de
I’autocuiseur est toujours propre et séche.
e Sur une cuisiniére au gaz, la flamme ne doit pas dépasser le diamétre
de la base de I’autocuiseur.
e Surtous les foyers, veillez & ce que votre autocuiseur soit bien centré.

*Panier non inclus dans certains modéles



Accessoires TEFAL

e Les accessoires suivants sont disponibles pour |'autocuiseur :

Accessoire Numeéro de référence
Joint de couvercle X9010101
Panier vapeur® 792185
Trépied* 792691

e Pour le changement d’autres piéces ou pour les réparations, faites appel
aux Centres de Service Agréés TEFAL (merci de vous référer a : www.tefal.com).
« N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant a votre modéle.

Utilisation
Ouverture

o A I'aide du pouce tirez sur le bouton d’ouverture (E) et maintenez-le reculé
- fig. 1.

« Une main tenant la poignée longue de cuve (L), tournez avec I’autre main
la poignée longue de couvercle (F) dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre, jusqu’da ouverture - fig. 2 .

 Puis soulevez le couvercle.

Fermeture
Hors fonctionnement, e Posez le couvercle bien a plat sur la cuve en
produit fermé, le fait alignant les repéres de positionnement du
que le couvercle couvercle G(a) et G(b).
bouge par rapport d la e Tournez le couvercle dans le sens des aiguilles
cuve est normal. Cet d'une montre jusqu’a la butée - fig. 3 jusqu’a
effet disparait dés que entendre le bruit d’enclenchement du bouton
le produit est en pres- fig. 4.
sion. Si vous ne réussissez pas a tourner le couvercle,

vérifiez que le bouton d'ouverture (E) est bien reculé.

Remplissage minimum

« Mettez toujours une quantité minimale de liquide

Les aliments placés

égale a 25 cl/ 250 ml (2 verres). dans le panier
Pour une cuisson vapeur* : vapeur” ne doivent
o Le remplissage doit étre au moins égal a 75 cl/ 750 ml pas toucher le

couvercle de

6 verres). N
( ) I’autocuiseur.

» Posez votre panier* (J) sur le support® (K) prévu a
cet effet - fig. 5.

2 *Panier non inclus dans certains modéles



Remplissage maximum «

« Ne remplissez jamais votre autocuiseur au-dela des 2/3 de la hauteur de la
cuve (repére maximum de remplissage) (O) - fig. 6.

Pour certains aliments :

 Pour les aliments qui se dilatent pendant la cuisson, comme le riz, les légumes
déshydratés ou les compotes,... ne remplissez pas votre autocuiseur au-dela
de la moitié de sa capacité.

e Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons d'effectuer une
décompression rapide (voir paragraphe "Décompression rapide”).

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

» Appuyez sur la soupape puis tournez-la jusqu’au
pictogramme £ ou &.

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.

o Appuyer sur la soupape et tournez-la pour aligner
le pictcogramme @ avec le repére de
positionnement (H) comme sur le dessin ci-contre.

 Retirez la soupape comme sur le dessin ci-contre.

Pour faire cuire des légumes ou des aliments fragiles :

e Positionnez le pictogramme Z dela soupape face
au repére de positionnement (H) - fig. 7.

Pour faire cuire de la viande ou des aliments surgelés :
e Positionnez le pictogramme 2 dela soupape face
au repére de positionnement (H) - fig. 8.

*Panier non inclus dans certains modéles 3



Pour laisser s’échapper la vapeur :

e Tournez progressivement la soupape (A) en
choisissant & votre convenance la vitesse de
décompression pour terminer face au repére du
pictogramme . fig. 9, ou placez votre autocuiseur
sous un robinet d’eau froide (paragraphe
«Décompression rapide»).

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 de remplissage (0)).

e Fermez I’autocuiseur.

La présence de
vapeur au niveau de
I'indicateur de
présence de

pression (D) est « Positionnez le pictogramme 3 face au repére de
normale au début positionnement (H) - fig. 8.

du fonctionnement e Posez I'autocuiseur sur une source de chaleur, puis
du produit. réglez-la & sa puissance maximum.

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

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

e Tournez progressivement la soupape (A) en
choisissant a votre convenance la vitesse de
décompression_pour terminer en butée face au
pictogramme i - fig. 9.

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

e Ouvrez I'autocuiseur - fig. 1 - 2.

e Rincez I’autocuiseur a I’eau et séchez-le.

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.

4 *Panier non inclus dans certains modéles



o Vérifiez que la bille 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 I'autocuiseur - fig. 3 et assurez-vous qu'il est
correctement fermé - fig. 4. _

« Positionnez le pictogramme = ou Edela soupape face
au repére de positionnement H - fig. 7 ou 8.

e Posez |'autocuiseur sur une source de chaleur, puis
réglez-la  sa puissance maximum.

Pendant la cuisson

L'indicateur de e La présence de vapeur au niveau de I'indicateur de
présence de présence de pression (D) est normale au début du
pression (D) fonctionnement du produit.

empéche e Lorsque la soupape de fonctionnement (A) laisse
I'autocuiseur de échapper de la vapeur de fagon continue, en
monter en pression émettant un son régulier (PSCHHHT), réduisez la
si ce dernier n'est source de chaleur de maniére a ce que la soupape
pas correctement (A) continue a chuchoter réguliérement.

fermé. e Décomptez le temps de cuisson indiqué dans la

recette.

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

Fin de cuisson

Pour libérer la vapeur : Si lors de la libération

- Décompression lente : de la vapeur vous

e Tournez progressivement la soupape (A) en gi?)iesng;zo?:ensall)ergjec-

choisissant & votre convenance la vitesse de ’

décompression pour terminer face au repére du :iemette; la soupape
e fonctionnement

pictogramme < - fig. 9. Lorsque I'indicateur de (A) sur le repére =5

présence de pression (D) redescend, votre ou@-fig.7 ou

autocuiseur n’est plus sous pression. 8 - puis redécompressez
indi de pré d . ache l\entementen vous as-
L'indicateur de présence de pression (D) empéche  syrant qu’il n’y a plus

I"ouverture de I'autocuiseur s'il est encore sous de projections.
pression.

- Décompression rapide :

* Vous pouvez placer votre autocuiseur sous un
robinet d'eau froide pour accélérer la
décompression, voir schéma ci-contre. Lorsque
I'indicateur de présence de pression (D) redescend,
votre autocuiseur n'est plus sous pression.

« Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig. 1 et 2.




Déplacez votre auto-
cuiseur sous pression
avec un maximum de
précautions sans le
secouer.

- Cas particulier :

e Dans les cas de cuisson d'aliments émulsifs (cf.
tableau de cuisson) ou de légumes secs, ne
décompressez pas et attendez la descente de
I'indicateur de présence de pression (D) pour
ouvrir. Prévoyez de réduire un peu les temps de

cuisson préconisés.

Nettoyage et entretien

Nettoyage de I’autocuiseur

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

e Lavez 'autocuiseur (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.

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

Lavez votre
autocuiseur aprés
chaque utilisation.

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

Seuls la cuve et le
panier passent au

o L’apparition de taches sur le fond intérieur de la cuve
n’altére en rien la qualité du métal. Il s’agit de dépot
calcaire. Pour les faire disparaitre, vous pouvez

lave-vaisselle.

utiliser une éponge avec un peu de vinaigre blanc.

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

Pour nettoyer le couvercle :

o 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 :

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

e Pour la remise en place du joint, reportez-vous
-fig. 11-12.

Pour conserver plus
longtemps les
qualités de votre
autocuiseur, ne
surchauffez pas
votre cuve
lorsqu’elle est vide.

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

*Panier non inclus dans certains modéles



Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

 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) :

o Enlevez la soupape (A).

e Controlez a I'ceil et au jour que le conduit
d’évacuation de vapeur est débouché et rond. Voir
dessin ci-contre. Si besoin, nettoyez-le avec un
cure-dent - fig. 10.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (C) :

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

« Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant
légérement sur la bille qui doit s’enfoncer sans
difficulté. Voir dessin ci-contre.

Pour changer le joint de votre autocuiseur :

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

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

Pour ranger votre autocuiseur :
« Retournez le couvercle sur la cuve.

Sécurité

\

N’utilisez jamais
d’objet tranchant
ou pointu pour ef-
fectuer cette opéra-
tion.

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

o Sécurité a la fermeture :

- Si le produit n’est pas correctement fermé I'indicateur de présence de
pression (D) ne peut pas monter et de ce fait I’autocuiseur ne peut pas

monter en pression.
o Sécurité a I’ouverture :

- Si I’autocuiseur est sous pression, le bouton d’ouverture (E) ne peut étre
actionné. N’ouvrez jamais I’autocuiseur en force. N’agissez surtout pas sur

I'indicateur de présence 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 |'extinction de la flamme sur un foyer a gaz.

Si I’un des systémes de sécurité a la surpression

se déclenche:

o Arrétez la source de chaleur.

o Laissez refroidir complétement I’autocuiseur.

e Ouvrez.

 Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement
(A) - fig.13, le conduit d’évacuation de vapeur (B)
- fig.10, la soupape de sécurité (C) et le joint (I). Voir
dessin ci-contre.

Recommandations d’utilisation

1 -La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de I'autocuiseur, veillez a ne
pas vous braler. Utilisez des gants si nécessaire.
2 -Des quel’indicateur de présence de pression s’éléve, vous ne pouvez plus
ouvrir votre autocuiseur.
3 - Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance
si vous utilisez I’autocuiseur a proximité d’enfants.
- Pour déplacer I’autocuiseur, servez-vous des deux poignées de cuve.
- Ne laissez pas séjourner d’aliments dans votre autocuiseur.
- N’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés, qui pourraient
altérer la qualité du matériau.
7 - Ne passez pas au lave-vaisselle et ne laissez pas tremper dans I'eau : le
joint, le couvercle et la soupape de fonctionnement.
- Changez le joint tous les ans ou s'il présente une coupure.
- Le nettoyage de votre autocuiseur s’effectue impérativement a froid,
I’appareil vide.
10 - Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un Centre de
Service Agréé TEFAL aprés 10 ans d’utilisation.

Garantie

e Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode d’emploi, la cuve de
votre nouvel autocuiseur TEFAL est garantie 10 ans contre :
- Tout défaut lié a la structure métallique de votre cuve,
- Toute dégradation prématurée du métal de base.

ou o

O




« Toutes les autres piéces de votre cocotte 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 :
 Les dégradations consécutives au non respect des précautions importantes ou
a des utilisations négligentes, notamment :
- Chocs, chutes, passage au four,
- Passage du couvercle et de la soupape de fonctionnement au lave-vaisselle.
o Seuls les Centres de Services Agréés TEFAL sont habilités a vous faire bénéficier
de cette garantie (merci de vous référer a : www.tefal.com).

Marquage réglementaire

Marquage Localisation
Identification du fabricant et marque Poignée de cuve et poignée
commerciale de couvercle
IAnnée et lot de fabrication Sur la cuve

Référence modéle

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

Sur le couvercle

Capacité Fond de cuve

e Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables
ou recyclables.
< Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
— traitement soit effectué.

*Panier non inclus dans certains modéles 9



TEFAL répond a vos questions

Problémes

Recommandations

Si I’autocuiseur a

chauffé sous pres-
sion sans liquide a
I’intérieur :

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

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénoméne persiste, vérifiez que :

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

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

- La soupape de fonctionnement est positionnée sur I'un
des pictogrammes Z==. ou (Z3 - fig. 7 ou 8.

- L’autocuiseur est bien fermé.

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

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, passez votre appareil sous I'eau
froide, voir paragraphe “Décompression rapide et Cas parti-
culier” puis ouvrez-le.

Nettoyez la soupape de fonctionnement et le conduit d'éva-
cuation de vapeur et vérifiez que la bille de la soupape de sé-
curité 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 I'indicateur de présence de pression est en posi-
tion basse.

Sinon, décompressez, au besoin, refroidissez I’autocuiseur
sous un jet d’eau froide, voir paragraphe “Décompression ra-
pide et Cas particulier”.

Si les aliments ne
sont pas cuits ou s'ils
sont briilés, 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
I’autocuiseur :

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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Légumes

FRAIS SURGELES
Cuisson Position de la Position de la
soupape £2¢ | soupape (23
Artichauts - 'vupeurf* S 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.
- - vapeur 6 min. -
Céleri - - -
- immersion 10 min. -
Champignons émincés | - vapeur 1 min. 5 min.
entiers | - immersion 1 min. 30 -
Chou vert éminFé‘ - vapeur 6 min‘ -
effeuillé | - vapeur 7 min. -
Chou Bruxelles - vapeur 7 min. 5 min. - immersion
Chou-fleur - immersion 3 min. 4 min.
- vapeur 6 min. 30 9 min
Courgettes - - -
- immersion 2 min. -
Endives - vapeur 12 min. -
. - vapeur 5 min. 8 min.
Epinards - - -
- immersion 3 min. -
Haricots verts - vapeur 8 min. 9 min.
Haricots mi-secs - immersion 20 min. -
Lentilles vertes (Iég. secs) - immersion 10 min. -
- vapeur 7 min. -
Navets - - -
- 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. -
Pois cassés (lég. secs) - immersion 14 min. -
Riz (lég. secs) - immersion 7 min. -
** Aliment dans le panier vapeur*
*** Aliment dans I'eau
Viandes et Poissons
FRAIS SURGELE
Position de la soupape | Position de la soupape &
Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min. 35 min.
Boeuf (r6ti 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 darnes 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 6 min. 8 min..
Thon (4 steaks 0,6 Kg) (aliments émulsifs) 7 min. 9 min.

*Panier non inclus dans certains modéles
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IMPORTANT PRECAUTIONS

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

- Pressure Equipment Directive

- Materials in contact with food

- Environment

« This appliance is designed for domestic use. Any commercial use, inappropriate use or failure to
comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not
apply.

« Take the time to read all the instructions and always refer to the 'User Guide'.

« As with any cooking appliance, be vigilant, especially if you use your pressure cooker in proximity to
children.

» Do not place your pressure cooker in a hot oven.

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

o Check regularly that the pot handles are properly attached. Re-tighten them if necessary.

« Do not use your pressure cooker for any use other than that for which it was intended.

« Your pressure cooker cooks under pressure. Scalding injuries may result if it is used incorrectly. Ensure
that the pressure cooker is properly closed before use. See section 'Closing'.

« Never open the pressure cooker by force. Make sure the internal pressure has been released. See
section ‘Safety’.

» Never use your pressure cooker without liquid as this will seriously damage it. Ensure that there is
always enough liquid during cooking.

« Use a compatible heat source, in accordance with the instructions for use.

» Never use )your pressure cooker for milk-based pudding recipes (such as rice pudding, semolina
pudding, ...).

« Do not use coarse salt in your pressure cooker; add fine salt at the end of the cooking time.

« Do not fill your pressure cooker more than 2/3 full (maximum fill level).

« For foods that swell during cookin?, such as rice, dried vegetables, stewed fruit, etc, do not fill your
pressure cooker to more than half full. For certain soups made with pumpkins, courgettes, etc, leave
your pressure cooker to cool for a few minutes, and then cool it under cold water. In the case of the
3L and 4L models, for soft or thick texture foods or those which expand during cooking, do not fill
your product more than 1/3 full. At the end of the cooking time, wait 5 minutes before decompressing
under running water.

« After cooking meats with a superficial skin (eg. beef tongue, etc.), which may swell under the effect
of the pressure, do not pierce the meat while the skin has a swollen appearance; there is a risk that
you may be scalded. Be sure to pierce the skin prior to cooking.

« In the case of soft or thick texture foods (split peas, rhubarb, etc.), the pressure cooker should be
gently shaken before opening so that these foods do not spurt out.

o Check that the valves are not obstructed prior to each use. See section 'Before cooking'.

« Do not use your pressure cooker to fry with oil under pressure.

« Do not undertake any operation on the safety systems other than those featuring in the instructions
for cleaning and maintenance.

« Only use original TEFAL parts corresponding to your model. In particular, use a TEFAL pot and lid.

« Alcohol vapours are inflammable. Bring to the boil for around 2 minutes before fitting the lid. Watch
your device closely when cooking alcohol-based recipes.

« Do not use your pressure cooker for storing acid or salty foods before and after cooking as there is a
risk that this may damage your pot.

« If during use you notice that any part of your pressure cooker is broken or cracked, do not
attempt to open it under any circumstances; tum off the heat and leave on the hob to cool
down completely before moving it or opening the lid. Do not use it again and take it to a TEFAL
Approved Service Centre for repair.

RETAIN THESE INSTRUCTIONS
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Descriptive diagram

Operating valve

Steam release outlet

Safety valve

Pressure indicator

Lid release button

. Lid handle

G(a). Lid positioning mark

G(b). Lid-pot positioning mark

H. Operating valve positioning

Lid gasket

Steam basket*
Trivet*

Long pot handle

Pot

Short pot handle
Maximum fill level mark

mmoNw>

ozzrx-~

mark
Characteristics
Pressure cooker bottom diameter — model references
Capacity C Totql » Fooker ) Base STAINLESS | Maximum )
apacity** | diameter | diameter |STEEL model| safe pressure:
4L 47L 22¢m 15¢cm P25342 | 170 kPa (25 psi)
6L 6.7L 22cm 15¢cm P25307 | 170 kPa (25 psi)
Setd4L+6L | 47L/6.7L | 22cm 15¢m P25443 | 170 kPa(25 psi)
7L 77L 22¢cm 15¢cm P25308 | 170 kPa(25 psi)
8L 87L 22cm 15¢cm P25344 | 170 kPa(25 psi)

**: Product capacity with the lid in position.

Technical information:
Maximum operating pressure: 80 kPa (12 psi)

Compatible heat sources

SEALED CERAMIC INDUCTION ~ ELECTRIC
OGEN coi

PLATE HAL

GAS
ELECTRIC

 This pressure cooker is suitable for all heat sources, except Aga hobs
but including induction.

« On an electric or induction hob, 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.

« 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.

*Basket not included with certain models 13



TEFAL Accessories

« The following accessories are available for the pressure cooker:

Accessory Reference number
Lid gasket X9010101
Steam basket* 792185
Trivet” 792691

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

Use

Opening

o 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.

Closing
When the appliance is e Place the lid horizontally onto the pot, aligning
closed but not in ope- the lid positioning marks G(a) and G(b).
ration, it is normal for e Turn the lid in a clockwise direction until it stops
the lid to move - Fig. 3 until you hear the button click as it

slightly relative to the en -Fia. 4
. : gages - Fig. 4.
pot. This effect disap- If you are unable to turn the lid, ensure that the

55‘;{?::%:53:,;25?' opening button (E) is properly retracted.

Minimum fill level
o Always put at least 25 cl/ 250 ml (2 cups) of liquid in

the pressure cooker when in use The food in the
For steam cooking™: steam basket*
« The pot must contain at least 75 cl/ 750 ml (6 cups) of ~ must not touch

water. the lid of the

 Place the basket* (J) on the trivet™ (K) provided for this pressure cooker.
purpose - Fig. 5.

14 *Basket not included with certain models



Maximum fill level

mark) (0) - Fig. 6.

For certain foods:

« For foods that swell during cooking, such as rice, dried vegetables, stewed
fruit, etc., do not fill your pressure cooker to more than half full.

* When cooking soups, we would advise you to carry out a rapid pressure
release (see section 'Rapid pressure release’).

« Never fill your pressure cooker to more than two-thirds full (maximum fill a

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.

o Place the operating valve (A) in position, aligning the
symbol @ on the valve with the positioning mark (H)
as shown in the diagram opposite.

e Press down on the valve then turn it to the symbol £
or & 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 = on the valve opposite the
positioning mark (H) - Fig. 7.
« Pressure 2 operates at 50kPa (7 psi / 7Ibs pressure).

To cook meat or frozen foods:

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

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

To release the steam:

o Gradually turn the valve (A), adjusting the speed that
the pressure is released by how far you open the valve,

*Basket not included with certain models 15



until it aligns opposite the mark with the symbol @ -
fig. 9, or place your pressure cooker under running water
from the cold tap (section 'Rapid pressure release’).

First use

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

Before cooking

« 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 safety valve ball (C) is mobile (see
drawing opposite) and see section 'Cleaning and

maintenance’.

16

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
fill mark (0)).

o Close the pressure cooker.

e Position the symbol & opposite the positioning
mark (H) - Fig. 8.

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

* When steam begins to escape from the valve, turn
down the heat source and leave for 20 min.

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 “W -
fig. 9.

« 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.

*Basket not included with certain models



« Add your ingredients and the liquid.

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

« 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.

The pressure
indicator (D)
prevents the
pressure from rising
in the pressure
cooker if it is not
properly closed.

During cooking

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

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

o Leave for the cooking time indicated in the recipe.

» As soon as the cooking time is over, turn off the heat

source.

End of cooking

To release the steam:

- Slow pressure release:

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

e Gradually turn the valve (A), adjusting the speed
that the pressure is released by how far you open
the valve, until it aligns opposite the mark with the
symbol € - fig. 9. When the pressure indicator (D)
drops down again, your pressure cooker is no
longer under pressure.

The pressure indicator (D) prevents the pressure

cooker from being opened if it is still under pressure.

- Rapid pressure release:

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

« You may place your pressure cooker under a cold
running tap to speed up 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.

If while releasing the
steam, you notice any
food or liquid start to
spray out from the
valve, return the ope-
rating valve (A) to

£ ou (22 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.




- Special case foods:

« When cooking special case foods (see cooking table)
or dried vegetables, do not release the pressure;
instead leave the cooker to stand at room
temperature and wait for the pressure indicator (D)
to drop before opening. Reduce the recommended
cooking time slightly.

When moving your
pressure cooker under
pressure always take
great care to move it
without shaking it.

Cleaning and maintenance

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.

o The appearance of stains 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:

« Wash the lid under a stream of warm water with
a sponge and washing-up liquid and rinse well.

To clean the lid gasket:

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

« To replace the gasket, please refer to - Fig. 11
-12.

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 -
Fig. 13.

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.

18 *Basket not included with certain models



To clean the steam release outlet (B):

e Remove the valve (A).

« Visually inspect against the light that the steam
release outlet is round and clear of debris. See
drawing opposite. If necessary, clean it with a
toothpick - Fig. 10.

To clean the safety valve (C):

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

e Check its correct operation by lightly pressing
down on the ball using a cotton bud, which
must move freely. See drawing opposite.

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

To change the gasket of your pressure cooker:

e Change the gasket of your pressure cooker
every year or if split or damaged.

e Always wuse an original TEFAL gasket
corresponding to your model.

To store your pressure cooker:
e Place the lid upside-down on the pot.

Safety

Your pressure cooker is fitted with several safety devices:

« Closing safety:
- If the appliance is not properly closed, the pressure indicator (D) cannot
rise and the pressure cooker cannot build pressure.
« Opening safety:
- If the pressure cooker is under pressure, the release button (E) cannot be
operated. Never open the pressure cooker by force. Above all, do not
interfere with the pressure indicator (D).

« Two safety devices against overpressure:
- First device: the safety valve (C) releases the pressure and steam escapes
horizontally from the top of the lid - Fig.14
- Second device: the gasket (I) permits steam to escape vertically from the
small hole located on the edge of the lid or along the side of the pot - Fig.15.
Caution, this may extinguish the flame on a gas hob.
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If one of the overpressure safety systems is

triggered:

o Turn off the heat source.

o Leave the pressure cooker to cool completely.

« Open the pressure cooker.

» Check and clean the operating valve (A) - Fig.13,
the steam release outlet (B) - Fig.10, the safety
valve (C) and the gasket (I). See drawing opposite.

Recommendations for use

1 - The steam is very hot when it leaves the pressure cooker, take care not
to scald yourself. Use oven gloves if necessary.

2 -Once the pressure indicator has risen, you can no longer open your
pressure cooker.

3 - As with any cooking appliance, ensure close supervision when using the
pressure cooker near children.

4 - To move the pressure cooker, use the two pot handles.

5 - Never leave food standing in your pressure cooker.

6 - Never use bleach or products containing chlorine, as these may alter the
quality of the material.

7 - Do not put the following in a dishwasher or leave them to soak in water:
the gasket, lid, and operating valve.

8 - Change the gasket every year or if it is split or damaged.

9 - Only clean your pressure cooker when it is cold and empty.

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

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.
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These guarantees exclude:
e Damage resulting from failure to comply with important precautions, or
negligent use, particularly:
- Knocks, dropping, use in the oven, etc.
- Putting the lid and the operating valve through a dishwasher.
o Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to provide this guarantee
service (please go to: www.tefal.com).

Australian - NZ warranty

COOKWARE, BAKEWARE AND PRESSURE COOKERS
Limited Replacement Guarantee

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

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

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

*Basket not included with certain models 21



TEFAL answers your questions

Problems

Recommendations

If the pressure coo-
ker has been heated
under pressure wi-
thout liquid inside:

Have your pressure cooker checked by a TEFAL Approved Ser-
vice Centre.

If the pressure indi-
cator 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 =
or & -fig. 7 or 8.

- The lid is properly closed.

- The gasket or the rim of the pot is not damaged.

If the pressure indi-
cator has risen and
nothing is escaping
through the valve
during cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the problem persists, put the pressure cooker under cold
running water until the pressure indicator drops down, see
sections 'Rapid pressure release’ and 'Special case’, then
open it.

Clean the operating valve and the steam release outlet and
check that the safety valve ball moves freely.

If steam leaks from
around the lid,
check:

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, cool the pressure cooker
under running water, see sections 'Rapid pressure release’
and 'Special case’.

If the food is not
cooked or is burned,
check:

The cooking time.

The power of the heat source.

The correct position of the operating valve.
The quantity of liquid.

If food is burned
onto the pressure
cooker:

Leave the interior of the pot to soak for some time before
washing it.
Never use bleach or products containing chlorine.
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Vegetables

Val FRESH Ve IFROZEN
i alve position |Valve position
Cooking P: 3 ’?E
_ - 18 mi R
Artichokes whole fteam — 8 m!n
- immersion’ 15 min -
Asparagus whole - immersion 5 min -
peel after a R . R
Beetroot cooking steam 20 - 30 min
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
Celen 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 -
Endives 2.5 cm slices - steam 12 min -
whole or . .
Green beans sliced - steam 8 min 9 min
thinly sliced - steam 6 min -
Green cabbage iy st I
leaves - steam 7 min -
Green lentils (dried vegetables) - immersion 10 min -
Leeks 5.cm slices - steam 2 min 30 -
Mushrooms thinly sliced -_steam _ 1 rjmn 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 -
Eir:glglncg?eu?ggg)) pieces - immersion 8 min -
Rice (long grain white) see note below | - immersion 7 min -
Semi-dried beans **** - immersion 20 min -
X - steam 5 min 8 min
Spinach - - -
- immersion 3 min -
Split peas (dried vegetables) - immersion 14 min -
- st 7 mii -
Turnips 2.5 cm cubes S eam - m!n
- immersion 6 min -
Wheat (dried vegetables)**** - immersion 15 min -

** Food in the steam basket*
*** Food in the water
**** Not available in some countries

RICE: never fill pan more than half full including liquid as rice froths and boils up during cooking. Use 225 g rice and

1.75 litre water from a boiling kettle.

*Basket not included with certain models
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Meat and Fish

FRESH Valve position G
Beef (1 kg topside) 32 min (medium)**
Chicken (1.2 kg whole) 22 min
Lamb (1.3 kg leg) 40 min (medium)**
Monkfish (0.6 kg fillets) (special case food) 4 min
Pork (1 kg roast) 28 min
Salmon (4 steaks 0.6 kg) (special case food) 6 min
Tuna (4 x 0.6 kg steaks) (special case food) 7 min

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

Golden rules when pressure cooking (for UK Consumers)
For 6 Litre models only.

» The minimum quantity of liquid required for normal cooking is 250 ml (2 pint) for the first
Y4 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.
Whatever the size of pressure cooker, the maximum filling level when all the ingredients
and liquid have been added are:

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

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

Pulses e.g. dried beans and dried peas: no more than one-third full
When cooking pulses they swell up and tend to froth up. Use 1.2 litres (2 pints) water for
every 450 g (1 Ib) pre-soaked weight of pulses. Remember all dried peas and dried beans,
must be soaked in boiling water for 1 hour before cooking. Drain, rinse 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%z 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
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e
the operating valve to either <= or & ,and increase the heat to bring to full pressure.
Lower the heat and pressure cook for the required time.

o Pressure Z3% operates at 50kPa (7 psi / 7lbs pressure) and pressure & at80kPa (12
psi / 12lbs 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.

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

« To prevent discolouration of the interior, caused by mineral deposits in hard water areas,
add a tablespoon of lemon juice or vinegar.

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

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

Regulatory markings

Marking Location

Identification of manufacturer and

; Pot handle and lid handle
commercial brand

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

e Let's protect the environment!

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

*Basket not included with certain models 25



BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

Voor uw veiligheid beantwoordt dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen:
- Leidraad uitrustingen onder druk
- Mg}terialen in contact met voedingsmiddelen
- Milieu
« Dit apparaat is bestemd voor huishoudelijk gebruik.
o Neem de tijd om alle instructies te lezen en sla er tijdens het gebruik altijd de "Handleiding" op na.
« Net als voor elk ander kookapparaat, dient u de snelkookpan onder toezicht te houden, vooral
indien u de snelkookpan in de nabijheid van kinderen gebruikt.
Zet uw snelkookpan niet in een hete oven.
Verplaats de snelkookpan voorzichtig als deze onder druk staat. Raak de hete oppervlakken niet
aan. Gebruik de handgrepen en de knoppen. Gebruik ovenwanten indien nodig.
Controleer regelmatig of de handgrepen van de pan correct vastzitten. Schroef ze indien nodig
opnieuw vast.
Gebruik uw snelkookpan niet voor andere doeleinden dan die waarvoor deze werd gemaakt.
Uw snelkookpan staat tijdens het gebruik onder druk. Oneigenlijk gebruik kan leiden tot
verwondingen door contact met kokende vloeistoffen. Zorg ervoor dat de snelkookpan goed
gesloten is voordat u deze gaat %(ebruiken. Zie paragraaf "Sluiten”.

ebruik nooit kracht om de snelkookpan te openen. Zorg ervoor dat het drukniveau in de pan
verminderd is. Zie paragraaf "Veiligheid".
Gebruik uw snelkookpan nooit zonder vloeistof, dit kan uw pan aanzienlijk beschadigen. Zorg
ervoor dat er tijdens het koken altijd voldoende vocht aanwezig is.
Maak gebruik van geschikte warmtebronnen, conform de Eebruiksinstructies.
Gebruik geen snelkookpan voor recepten op basis van melk.
Egbrukilk geen grof zout in uw snelkookpan, maar voeg liever tafelzout toe wanneer het gerecht

ijna klaar is.
Vul uw snelkookpan niet hoger dan 2/3 (maximale vulstreep).
Voor voedingsmiddelen die tijdens het koken opzwellen, zoals rijlst, edroogde peulvruchten,
vruchtencompotes, ... dient u’uw snelkookpan niet meer dan hdlfvol te gebruiken. Geef voor
bepaalde soepen (zoals pompoen- of courgettesoep) de snelkookpan een paar minuten de tijd
om af te koelen. Laat de snelkookpan vervolgens helemaal afkoelen door deze onder koud
stromend water te houden. Voor (ie modellen van 3 en 4 liter dient u bij de bereiding van
brijachtige voedingsmiddelen (zoals spliterwten, rabarber etc) of voedin%(smiddelen die tijdens
het koken opzwellen, uw snelkookpan niet meer dan 1/3 gevuld te gebruiken. Wacht 5 minuten
na het einde van de bereiding voor u de druk van de snelkookpan onder water vermindert.
Na het koken van vleesgerechten met huid (zoals ossentong. ), die onder druk kunnen opzwellen,
dient u het vlees niet in te prikken zolang de huid er opgezwollen uitziet; u loopt dan het risico
door kokend vocht gewond te raken. Wif raden u aan het viees voor het koken in te prikken.
In geval van brijachtige voedingsmiddelen (spliterwten, rabarber...) dient u de snelkookpan voor
het openen licht te schudden zodat de voedingsmiddelen niet uit de pan spatten.
Controleer voor elk gebruik dat de drukventielen niet verstopt zijn. Zie paragraaf "Voor het koken'".
Gebruik uw snelkookpan niet om onder druk met olie te frituren.
U dient de beveiligin: ss‘}/stemen alleen volgens de instructies te reinigen en te onderhouden.
Gebruik alleen originele TEFAL-onderdelen die met uw model snelkookpan overeenkomen. Gebruik
zeker een TEFAL-pan en -deksel.
Alcoholdampen zijn brandbaar. Breng ongeveer 2 minuten voordat u het deksel sluit de vioeistof
aan de kook. Houd uw pan onder toezicht wanneer u recepten met alcohol bereidt.
Gebruik uw snelkookpan niet om zure of zoute voedingsmiddelen voor of na het koken in op te
slaan omdat deze de pan kunnen aantasten.
Indien u constateert dat een onderdeel van uw snelkookpan is afgebroken of scheurtjes vertoont,
probeer de snelkookpan dan niet te openen als hij gesloten is. Wacht tot de pan volledig is
afgekoeld voordat u hem verplaatst. Gebruik de snelkookpan niet meer en breng hem naar een
erkend servicecentrum van TEFAL voor reparatie.

2EEWAAR DEZE INSTRUCTIES



Beschrijving

Bedrijfsventiel H.  Positieteken van het bedrijfsven-
Stoomopening tiel

A.
B.
C Veiligheidsventiel I Afdichtingsring van het deksel
D.  Drukindicator ). Stoommandje*
E.  Openingsknop K. Drievoet* ﬂ
F. Lange handgreep van het deksel L. Lange handgreep van de pan
G(a). Positieteken van het deksel M. Pan
G(b). Positieteken van het deksel ten N.  Korte handgreep van de pan
opzichte van de pan 0.  Teken max. vulniveau
Eigenschappen
Diameter van de bodem van de snelkookpan - referenties
Model Maximale
Inhoud @ pan @ bodem RVS veiligheidsdruk:
4L 22cm 15cm P25342 170 kPa
6L 22cm 15cm P25307 170 kPa
Set4L+6L 22cm 15cm P25443 170 kPa
7L 22cm 15cm P25308 170 kPa
8L 22cm 15cm P25344 170 kPa

Technische informatie:
Maximale bedrijfsdruk: 80 kPa

Geschikte warmtebronnen

ELEKTRISCHE  KERAMISCH/  INDUCTIE ELEKTRISCHE
SPIRAAL

« Uw snelkookpan is geschikt voor gebruik op alle warmtebronnen, ook op
inductiekookplaten.

e Zorg ervoor dat bij gebruik op een elektrische, keramische of
inductiekookplaat de afmetingen van de kookplaat niet groter zijn dan
de bodem van de snelkookpan.

eZorg ervoor dat bij gebruik van een keramische kookplaat of
inductiekookplaat de onderkant van de snelkookpan droog en schoon
is.

« Op gas mag de vlam niet groter zijn dan de diameter van de bodem van
de pan.

e Plaats uw snelkookpan op alle warmtebronnen goed in het midden.

*Mandje en drievoet niet inbegrepen bij bepaalde modellen 27



TEFAL-accessoires
«De volgende accessoires zijn verkrijgbaar voor uw snelkookpan:

Accessoire Referentienummer
Afdichtingsring X9010101
Stoommandje* 792185
Drievoet* 792691

« Neem voor de vervanging van andere onderdelen of reparaties contact op met
een Erkend Servicecentrum van TEFAL (raadpleeg de website: www.tefal.com).

* Gebruik alleen originele TEFAL-onderdelen die met uw model snelkookpan
overeenkomen.

Gebruik

Openen

o Druk met uw duim op de openingsknop (E) op het deksel en houd het op
veilige afstand - fig. 1.

o Terwijl u met één hand de lange handgreep van de pan vasthoudt (L), draait
u met uw andere hand de lange handgreep van het deksel (F) tegen de
wijzers van de klok in, tot het deksel opengaat - fig. 2.

o Til het deksel op.

Sluiten
Wanneer de snel- e Plaats het deksel goed plat op de pan, op de
kookpan gesloten is positietekens voor het deksel G(a) en G(b).
maar niet in wer- e Draai het deksel met de wijzers van de klok mee
king, is het normaal tot het vastzit - fig. 3 en u het sluitmechanisme
dat het deksel op de hoort van de knop - fig. 4.
pan beweegt. Dit Als u het deksel niet kunt vastdraaien, controleer
effect verdwijnt dan of de openingsknop (E) goed ingedrukt is.

wanneer de snel-
kookpan onder druk
staat.

Minimaal vulniveau

« Voeg altijd een minimale hoeveelheid vloeistof toe Het voedsel in het
van 25 cl/250 ml (2 glazen). stoommandje* mag

Voor koken met stoom™: hetlgekiel van de

 Giet ten minste 75 cl/ 750 ml water op de bodem ?gfenoo pan niet
van de pan (6 glazen). )

e Plaats het mandje* (J) op de drievoet (K) - fig. 5.
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Maximaal vulniveau

e Vul uw snelkookpan nooit meer dan 2/3 van de diepte van de pan (max.
vulniveau) (0) - fig. 6.

Voor bepaalde voedingsmiddelen:

e Voor voedingsmiddelen die tijdens het koken opzwellen, zoals rijst,
gedroogde peulvruchten, fruitcompotes, ... dient u uw snelkookpan niet meer G
dan halfvol te gebruiken.

» Voor soep raden we aan de druk snel te verlagen (zie paragraaf "Druk snel
verlagen”).

Het bedrijfsventiel (A) gebruiken

Om het bedrijfsventiel (A) te installeren:

Opgelet! Deze handeling alleen uitvoeren wanneer de

snelkookpan koud en niet in werking is.

e Plaats het bedrijfsventiel (A) door het sysmbool @
tegenover het positieteken te plaatsen (H).

« Druk op het ventiel en draai het tot bij het symbool
=fof &,

Het bedrijfsventiel verwijderen:

Opgelet! Deze handeling alleen uitvoeren wanneer de

snelkookpan koud en niet in werking is.

« Druk op het ventiel en draai het symbool @ tegenover
het positieteken zoals op de figuur hiernaast (H).

« Verwijder het ventiel zoals op de figuur hiernaast.

Om groenten en tere voedingsmiddelen te bereiden:

e Draai het symbool = van het ventiel op het
positieteken (H) - fig. 7.

Om vlees en diepvriesvoedsel te bereiden:
e Draai het symbool & van het ventiel op het
positieteken (H) - fig. 8.

Om de stoom te verminderen:

e Draai het ventiel (A) geleidelijk op de druk-
verlagingsstand van uw keuze tot het symbool W - fig.
9, of plaats uw snelkookpan onder een koude
waterstraal (zie paragraaf "Druk snel verlagen®).
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Eerste gebruik

De aanwezigheid
van stoom bij de
drukindicator (D) is
normaal wanneer
de snelkookpan in
werking treedt.

e Plaats de drievoet (K) op de bodem van de pan en
plaats het stoommandje (J) op de drievoet®.

« Vul de pan tot 2/3 met water (max. vulniveau (0)).

e Sluit de snelkookpan.

e Draai het symbool (23 op het positieteken (H) -
fig. 8.

e Plaats de snelkookpan op een warmtebron op de
hoogste stand.

e Wanneer er stoom uit het ventiel komt, zet u de
warmtebron lager en stelt u een timer in op 20
minuten.

e Zet de warmtebron na 20 minuten uit.

e Draai het ventiel (A) geleidelijk op de druk-
verlagingsstand van uw keuze tot het symbool €»
-fig. 9.

o Wanneer de drukindicator (D) weer zakt, staat uw
snelkookpan niet meer onder druk.

« Open de snelkookpan - fig. 1 - 2.

« Spoel de snelkookpan af en droog deze af.

Voor het koken

« Verwijder voor elk gebruik het ventiel (A) (zie paragraaf
"Gebruik van het bedrijfsventiel) en controleer met het
blote oog en in daglicht of de stoomopening (B) niet
geblokkeerd is (Zie de figuur hiernaast.). Reinig de
stoomopening indien nodig met een tandenstoker - fig. 10.

« Controleer of de pin van het veiligheidsventiel (C) vrij
beweegt - zie de figuur hiernaast (zie paragraaf
"Reiniging en onderhoud").

» Voeg de ingrediénten en de vloeistof toe.

o Sluit de snelkookpan - fig. 3 en controleer of het deksel
correct is gesloten - fig. 4.

« Draai het symbool £ of (Z3 van het ventiel op het
positieteken H - fig. 7 of 8.

e Plaats de snelkookpan op een warmtebron op de
hoogste stand.
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Tijdens het koken

De drukindicator
(D) zorgt ervoor dat
de druk in de
snelkookpan niet
kan oplopen als
deze niet correct
gesloten is.

« De aanwezigheid van stoom bij de drukindicator (D)
is normaal wanneer de snelkookpan in werking
treedt.

« Wanneer het bedrijfsventiel (A) permanent stoom
laat ontsnappen en regelmatig een PSHHHT-geluid
maakt, zet de warmtebron dan lager tot het ventiel
(A) een regelmatig fluistergeluid maakt.

o Stel een timer voor de bereidingstijd van het recept
in.

e Zodra de bereidingstijd erop zit, de warmtebron

uitzetten.

Na het koken

Om stoom vrij te laten:

- De druk langzaam verlagen:

e Draai het ventiel (A) geleidelijk op de druk-
verlagingsstand van uw keuze tot het symbool €»
- fig. 9. Wanneer de drukindicator (D) weer zakt,
staat uw snelkookpan niet meer onder druk.

De drukindicator (D) zorgt ervoor dat de

snelkookpan niet kan worden geopend wanneer

deze nog onder druk staat.

- De druk snel verlagen:

o Zet uw snelkookpan onder een koude waterstraal
voor een snellere drukverlaging, zie figuur. Wanneer
de drukindicator (D) weer zakt, staat uw
snelkookpan niet meer onder druk.

o U kunt de snelkookpan nu openen - fig. 1 en 2.

- Let op!

e Bij het koken van schuimig voedsel (zie
bereidingstabel) of peulvruchten, laat u de stoom
niet vrij en wacht u tot de drukindicator (D) zakt
voor u de pan opent. Verminder de aanbevolen
kooktijd een beetje.

Als er voedsel of
vloeistof uit de pan
begint te spuiten ter-
wijl u de stoom laat
ontsnappen, draait u
het bedrijfsventiel (A)
weer naar de kookpo-
sitie 2 of (S - fig. 7
of 8 - om vervolgens
een langzame druk-
verlaging uit te voe-
ren zodat er geen
opspattingen meer
zijn.

Verplaats de snel-
kookpan voorzichtig
als deze onder druk
staat, zonder te
schudden.

31



Reiniging en onderhoud

De snelkookpan reinigen

Volg deze afwas- en onderhoudstips na elk
gebruik om een correcte werking van uw
snelkookpan te verzekeren.

e Was de snelkookpan (pan en deksel) na elk
gebruik af met lauw water en afwasmiddel. Doe
hetzelfde voor het mandje*.

» Gebruik geen bleekwater of chloorhoudende
producten.

» Oververhit uw snelkookpan niet wanneer hij
leeg is.

De binnenkant van de pan schoonmaken:

« Was deze af met een sponsje en afwasmiddel.

« Het verschijnen van vlekken op de bodem van de
pan heeft geen invloed op de kwaliteit van het
metaal. Het betreft namelijk kalkaanslag. Gebruik
een spons met wat azijn om deze te verwijderen.

De buitenkant van de pan schoonmaken:
« Was deze af met een sponsje en afwasmiddel.

Het deksel schoonmaken:

o Was het deksel af onder een lauwe waterstraal
met een spons en afwasmiddel. Goed
afspoelen.

De afdichtingsring schoonmaken:

* Maak de ring (I) en haar groef na elk gebruik
schoon.

« Raadpleeg fig. 11-12 om de ring weer correct
te plaatsen.

Het bedrijfsventiel (A) schoonmaken:

o Verwijder het bedrijfsventiel (A), zie paragraaf
"Gebruik van het bedrijfsventiel”.

« Was het bedrijfsventiel (A) af onder de kraan - fig.
13.

Was de
snelkookpan na elk
gebruik.

De bruine kleur en
sporen die na
langdurig gebruik
kunnen verschijnen,
hebben geen
invioed op de
werking van de
snelkookpan.

Alleen de pan
(zonder deksel) en
het mandje zijn
geschikt voor
gebruik in de
vaatwasmachine.

Oververhit uw
snelkookpan niet
wanneer hij leeg is
om de levensduur
van de pan te
verlengen.

U dient uw
snelkookpan
verplicht na tien
jaar gebruik te
laten nakijken in
een Erkend
Servicecentrum van
TEFAL.
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De stoomopening (B) schoonmaken:

« Verwijder het drukventiel (A).

« Kijk in voldoende daglicht en met het blote oog of
de stoomopening schoon en rond is. Zie de figuur
hiernaast. Reinig de stoomopening indien nodig
met een tandenstoker - fig. 10.

Het veiligheidsventiel (C) schoonmaken:

« Maak het deel van het veiligheidsventiel binnen in
het deksel schoon door het onder de kraan te
houden.

e Controleer de juiste werking door met een
wattenstaafje hard te drukken op de pin, die
moeiteloos zou moeten zakken. Zie de figuur
hiernaast.

De ring van uw snelkookpan vervangen:

« Vervang de ring van uw snelkookpan elk jaar of
wanneer deze beschadigd is.

o Gebruik alleen een originele TEFAL-ring die met uw
model snelkookpan overeenkomt.

Uw snelkookpan opbergen:
o Draai het deksel om op de pan.

Veiligheid

Gebruik nooit een
scherp of snijdend
voorwerp om deze
handeling uit te
voeren.

Uw snelkookpan is uitgerust met verschillende veiligheidsvoorzieningen:

« Sluitveiligheid:

- De drukindicator (D) verhindert de snelkookpan om de druk te verhogen

als deze niet correct werd gesloten.
« Openingsveiligheid:

- Als de snelkookpan onder druk staat, kan de openingsknop (E) niet worden
ingedrukt. Gebruik nooit kracht om de snelkookpan te openen. Kom vooral

niet aan de drukindicator (D).
« Twee veiligheidsvoorzieningen tegen overdruk:

- Eerste voorziening: het veiligheidsventiel (C) laat de druk vrij en de stoom
ontsnapt horizontaal aan de bovenkant van het deksel - fig. 14.

- Tweede voorziening: dankzij de ring (I) kan er verticaal stoom ontsnappen
door het gaatje op de dekselrand of langs de pan - fig. 15. Opgelet,

hierdoor kan de vlam van het vuur uitgaan.
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Als een van de veiligheidssystemen tegen
overdruk in werking treedt :

e Zet de warmtebron uit.

 Laat de snelkookpan volledig afkoelen.

« Open de pan.

« Controleer en reinig het bedrijfsventiel (A) - fig.13,
de stoomopening (B) - fig.10, het veiligheidsventiel
(C) en de ring (I). Zie de figuur hiernaast.

Gebruiksadvies

1 - De stoom die uit het bedrijfsventiel komt is heel heet. Zorg ervoor dat u
zich niet verbrandt. Gebruik ovenwanten indien nodig.
2 - Zodra de drukindicator stijgt, kunt u uw snelkookpan niet meer openen.
3 - Net als voor elk ander keukenapparaat dient u de snelkookpan onder
toezicht te houden indien u de snelkookpan in de nabijheid van kinderen
gebruikt.
- Gebruik de twee handgrepen om de snelkookpan te verplaatsen.
- Laat nooit voedsel in uw snelkookpan zitten.
- Gebruik nooit bleekmiddel of chloorhoudende producten, want die zullen
de kwaliteit van het materiaal aantasten.
7 -Reinig de ring, het deksel en het bedrijfsventiel niet in de
vaatwasmachine en laat deze niet weken in water.
- Vervang de ring elk jaar of wanneer deze beschadigd is.
- Maak uw snelkookpan alleen schoon als deze koud en leeg is.
0 - U dient uw snelkookpan verplicht na tien jaar gebruik te laten nakijken
door een Erkend Servicecentrum van TEFAL.

Garantie

« Wanneer gebruikt volgens de voorwaarden uit deze handleiding geldt er op

de pan van uw nieuwe TEFAL-snelkookpan een garantie van 10 jaar tegen:
- defecten aan de metalen structuur van uw pan,
- voortijdige slijtage van de metalen bodem.

e Alle overige onderdelen van uw snelkookpan hebben vanaf de
aankoopdatum garantie op fabricage- en materiaalfouten, gedurende de
garantieperiode die de wetgeving in het land van aankoop voorschrijft.

« De garantie geldt alleen op vertoon van een geldig aankoopbewijs met
de aankoopdatum erop vermeld.

[V, I o

= O 0
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De garantie geldt niet voor:
» Schade doordat belangrijke instructies niet werden nageleefd of door nalatig
gebruik, zoals:
- schokken, vallen, gebruik in een oven,
- reiniging van het deksel en het bedrijfsventiel in de vaatwasmachine.
o Alleen Erkende Servicecentra van TEFAL zijn bevoegd u deze garantie te
verlenen (raadpleeg de website: www.tefal.com). G

Regelgevende markeringen

Markering Plaats
Identificatie van fabrikant of handelsmerk Handgreep van de pan en
het deksel
Productiejaar en productiepartij Op de pan

Modelreferentie
Maximale veiligheidsdruk (MVD) Op het deksel
Maximale bedrijfsdruk (MWD)

Inhoud Op de onderkant van de pan

e Wees vriendelijk voor het milieu!

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

2 Breng het naar een daarvoor geschikt verzamelpunt voor de
[— verwerking ervan.
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TEFAL beantwoordt uw vragen

Problemen

Aanbevelingen

Als uw snelkookpan
zonder vloeistof
onder druk werd
verhit:

Laat uw snelkookpan nakijken door een Erkend
Servicecentrum van TEFAL.

Als de drukindicator
niet is gestegen en
er tijdens het koken
niets door het ven-
tiel ontsnapt:

Dit is normaal gedurende de eerste minuten.

Blijft het probleem zich voordoen? Controleer dan of:

- De warmtebron hoog genoeg staat. Zet deze anders
hoger.

- Er genoeg vloeistof in de pan zit.

- Het bedrijfsventiel op 2= of (3 staat - fig. 7 of 8.

- De snelkookpan correct is gesloten.
- De ring of rand van de pan niet is beschadigd.

Als de drukindicator
is gestegen en er tij-
dens het koken
niets door het ven-
tiel ontsnapt:

Dit is normaal gedurende de eerste minuten.

Als het probleem zich blijft voordoen, houd uw snelkook-
pan dan onder koud water, zie paragraaf “Druk snel ver-
lagen en bijzondere gevallen”. Open de snelkookpan.
Maak het bedrijfsventiel en de stoomopening schoon en
controleer of de pin van het veiligheidsventiel moeiteloos
zakt.

Als er stoom van
onder het deksel
komt, controleert u:

Of het deksel correct is gesloten.

De positie van de ring van het deksel.

De staat van de ring. Vervang deze indien nodig.

Of het deksel, de ring, de groef in het deksel, het
veiligheidsventiel en het bedrijfsventiel schoon zijn.

De staat van de rand van de pan.

Als u het deksel niet
kunt openen:

Controleer of de drukindicator in de benedenpositie staat.
Zo niet, geeft u de druk vrij en houdt u uw snelkookpan
onder koud water, zie paragraaf "Druk snel verlagen en
bijzondere gevallen”.

Als het voedsel niet
gaar of verbrand is,
controleert u:

De kooktijd.

De kracht van de warmtebron.

De correcte positie van het bedrijfsventiel.
De hoeveelheid vloeistof.

Als voedsel is
aangebrand in de
snelkookpan:

Laat de pan weken voordat u deze afwast.
Gebruik nooit bleekwater of chloorhoudende producten.
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Groenten

p ‘tYERS het DPIEEtG.EVR0§E{\l
idi sitie van he sitie van
Bereiding ?/enteielc_lf:_:.‘»; ?/entielu@e
Andijvie - stoom 12 min. -
- - stoom™ 18 min.
Atisjokken - ondergedompeld*™* 15 min. -
Asperges - ondergedompeld 5min. -
Bloemkool - ondergedompeld 3 min. 4 min.
Bonen, halfgedroogd - ondergedompeld 20 min. -

] in plakjes | - stoom 1 min. 5 min.
Champignons :gneﬂgre\l - ondergedompeld 1 min. 30 -
Courgettes - stoom 6 min. 30 9 min.

- ondergedompeld 2 min. -
Erwten - stoom 1 min. 30 4 min.
Granen (peulvruchten) - ondergedompeld 15 min. -
Groene linzen (peulvruchten) - ondergedompeld 10 min. -
Kwartjes aardappel - stoom 2 min. .
- ondergedompeld 6 min.
Egggjg’g)e" (puree) (schuimig - ondergedompeld 8 min.
Prei in ringen - stoom 2 min. 30 -
Prinsessenbonen - stoom 8 min. 9 min.
Rapen - stoom 7 min. -
- ondergedompeld 6 min.
Rijst (peulvruchten) - ondergedompeld 7 min. -
Rode bieten - stoom 20-30 min.
Selderij - stoom 6 min. -
- ondergedompeld 10 min. -
S . in reepjes | - stoom 6 min. -
avooiekool -
bladeren | - stoom 7 min. -
Spinazie - stoom 5 min. 8 min.
- ondergedompeld 3 min. -
Spliterwten (peulvruchten) - ondergedompeld 14 min. -
Spruiten - stoom 7 min. 5 min. - ondergedompeld
Wortel (schuimig voedsel) in schijfjes| - stoom 7 min. 7 min.
:;Voedingsmi_ddel in het stoommandje*
Vlees en vis Voedingsmiddel in het water
VERS DIEPGEVROREN
Positie van het Positie van het
ventiel @ ventiel @
Kip (hele kip, 1,2 kg) 20 min. 45 min.
Lam (bout van 1,3 kg) 25 min. 35 min.
Lotte (filets van 0,6 kg) (schuimig voedsel) 4 min. 6 min.
Rund (gebraad van 1 kg) 10 min. 28 min.
Tonijn (4 steaks van 0,6 kg) (schuimig voedsel) 7 min. 9 min.
Varken (gebraad van 1 kg) 25 min. 45 min.
Zalm (4 moten van 0,6 kg) (schuimig voedsel) 6 min. 8 min.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Um Thre Sicherheit zu gewdhrleisten, entspricht dieses Gerdt den giiltigen Normen und Vorschriften hinsichtlich:

- Richtlinien fiir Gerdte, die unter Druck stehen

- Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen

- Umweltschutz

* Dieses Ger(it wurde fiir den haushaltstiblichen Gebrauch entwickelt.

e Lesen Sie bitte die nachstehenden Hinweise sorgfdltig durch und sehen Sie im Zweifelsfall in der
Bedienungsanleitu ng‘ nach.

« Uberwachen Sie den Schnellkochtopf, wie alle Kochgerdte, aufmerksam, insbesondere wenn Sie ihn in der Ndhe
von Kindern benutzen.

« Stellen Sie Thren Schnellkochtopf nie in einen heiBen Ofen.

* Bewegen Sie den unter Druck stehenden Schnellkochtopf mit hdchster Vorsicht. Beriihren Sie die heifen Flachen
nicht. Nutzen Sie die vorgesehenen Griffe und Knééafe. Verwenden Sie gegebenenfalls Tospfhandschuhe

. }Jberpr[]fen Sie regelmdfig, ob die Handgriffe des Behditersrichtig befestigt sind. Ziehen Sie sie bei Bedarf emeut

st.

est.

« Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nur fiir den vorgesehenen Verwendungszweck.

« Thr Schnellkochtopf gart unter Druck. Bei unsachﬂemdBer Verwendung kann es zu Verbriihungen kommen.
Vergewissern Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist, bevor Sie ihn in Betrieb nehmen. Siehe
Kr#)itel SchlieBen*.

« Offnen Sie den Schnellkochtopf nie mit Gewalt. Vergewissern Sie sich, dass er nicht mehr unter Druck steht. Siehe
Kapitel, Sicherheit".

« Verwenden Sie Thren Schnellkochtopf niemals ohne Flissigkeit. Bei Nichtbeachtung kann es zu schweren
Beschddigungen kommen. Stellen Sie sicher, dass wéhrend des Kochvorgangs jederzeit ausreichend Fliissigkeit
in dem Schnellkochtopf vorhanden ist.

« Verwenden Sie ausschlieflich die geeignete(-n) Herdplatte(-n) und Kochfeld(-er), gemdf den Benutzerhinweisen.

« Bereiten Sie niemals Rezepte auf Milchbasis in Threm Schnellkochtopf zu.

* Vlerwenden Sie kein grobes Salz in Threm Schnellkochtopf. Fiigen Sie stattdessen nach dem Garen feines Salz

hinzu.

« Fiillen Sie Ihren Schnellkochtopf niemals zu mehr als 2/3 (Markierung des maximalen Filllstands).

* Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wdhrend des Garens ausdehnen, wie zum Beispiel Reis,
Hiilsenfriichte oder Kompott usw. darf der Schnellkochtopf nur bis zur Halfte seines Fassungsvermogens gefiillt
werden. Lassen Sie Thren Schnellkocht\;)})f bei Suppen aus Kiirbis, Zucchini usw. einige Minuten abkhlen, und
kiihlen Sie ihn dann unter kaltem Wasser herunter. Bei den Modellen 3 und 4 Liter, bei dickfliissigen
Nahrungsmitteln oder Nahrungsmitteln, die sich wahrend des Kochvorgangs ausdehnen, befilllen Sie Ihr Produkt
nur bis max. 1/3 der Fiillmenge. Warten Sie am Ende des Kochvorgangs 5 Minuten, bevor Sie unter flieBendem
Wasser den Dampf ablassen.

* Nach der Zubereitung von Fleisch, das mit einer Haut tiberzogen ist (z. B. Rinderzunge,...), die sich unter Druck
aufbldhen kann, darf das Fleisch nicht angestochen werden, solange die Haut aufgebldht ist. Sie konnten sich
verbriihen. Stechen Sie das Fleisch daher vor dem Kochen ein.

* Bei der Zubereitung von mehligen Lebensmitteln (Trockenerbsen, Rhgbarber, ...) muss Ihr Schnellkochtopf vor
dem Offnen leicht geschilttelt werden, damit die Lebensmittel beim Offnen des Deckels nicht herausspritzen.

* Vergewissern Sie sich vor jeder Verwendung, dass die Ventile nicht verstopft sind. Siehe Kapitel ,Vor dem Garen®.

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

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

« Verwenden Sie nur OrigfinuI-ZubehbrteiIe von TEFAL, die fiir Thr Modell geeignet sind. Verwenden Sie ausschlieBlich
Topfe und Deckel von TEFAL.

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

« Verwenden Sie Thren Schnellkochtopf nicht dazu, vor oder nach dem Kochvorgang sdurehaltige oder salzhaltige
Nahrungsmittel aufzubewahren, da die Gefahr besteht, dass das Geréit beschddigt wird.

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

A.  Garregler

B Dampfaustritt
C.  Sicherheitsventil Dreifuf3 *

D. Druckanzeige Langer Topfgriff
E

I Dichtungsring des Deckels
]
K
= L.
Taste zum Offnen des Topfes M.  Topf
N
(o)

Dampfkorb*

F.  Deckelgriff Kurzer Topfgriff

G(a). Positionsanzeige des Deckels . Markierung der maximalen
G(b). Positionsanzeige Deckel - Griff Fillhohe

H.  Positionsanzeige des Garreglers

Eigenschaften
Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs - Artikelnummern
. Modell Maximaler
Fassungsvermogen | @ Topf | @ Boden | £rye)'cra) |sicherheitsdruck:
41 22cm | 15cm P25342 170 kPa
6L 22cm 15¢cm P25307 170 kPa
Set4L + 6L 22cm | 15cm P25443 170 kPa
7L 22cm | 15cm P25308 170 kPa
8L 22cm 15¢cm P25344 170 kPa

Informationen bzgl. der Normen:
Maximaler Betriebsdruck: 80 kPa

Geeignete Herdarten

Elekiro Glaskeramik-Kochfeld  Induktion Elektrische

Gas Halogen-Kochfeld Heizspirale

» Dieser Schnellkochtopf ist fir alle Herdarten, einschlieBlich Induktion, geeignet.

o Uberpriifen Sie bei Verwendung einer elektrischen Kochplatte oder
Induktionskochplatte, dass die GroBe der Heizplatte den Durchmesser des
Schnellkochtopfsbodens nicht tbersteigt.

« Bei Benutzung von Glaskeramik-Kochfeldern muss darauf geachtet werden, dass
der Topfboden sauber und riickstandsfrei ist.

« Bei der Benutzung auf Gasherden darf die Flamme nicht Uber den Rand des
Schnellkochtopfs hinausschlagen.

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

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten 39



Zubehor von TEFAL

« Fir den Schnellkochtopf sind folgende Zubehdrteile verfiigbar:

Zubehor Artikelnummer
Dichtungsring X9010101
Dampfkorb® 792185
Dreifuf3 * 792691

o Fir den Austausch anderer Teile oder fiir Reparaturen wenden Sie sich an ein
autorisiertes TEFAL-Servicecenter (Nahere Informationen finden Sie auf www.tefal.com).

 Verwenden Sie ausschlielich Original-Zubehdr von TEFAL, das fiir Thr Modell
geeignet ist.

Gebrauch
Offnen

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

« Halten Sie mit einer Hand den langen Topfgriff (L) fest und drehen Sie mit der anderen
Hand den langen Deckelgriff (F) gegen den Uhrzeigersinn, bis der Deckel sich 6ffnen
lasst. Abb. 2

« Nehmen Sie anschlieBend den Deckel ab.

SchlieBen
Wenn das Produkt au- o Legen Sie den Deckel flach auf den Topf auf und
Berhalb des Betriebs schieben Sie die Positionsanzeigen des Deckels und
gesch|ossen ist, ist es Griffs tibereinander G(a) und G(b).
normal, dass der e Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn bis zum
Deckel sich leicht be- Anschlag - Abb. 3 - bis der Deckel horbar einrastet. -
wegen ldisst. Dieser Abb. 4.

Effekt tritt nicht mehr Falls sich der Deckel nicht drehen Idsst, vergewissern Sie
auf, wenn das Produkt  sich, dass die Taste zum Offnen (E) weit genug

unter Druck steht. zuriickgeschoben ist.
Mindestfillmenge
o Fiillen Sie immer eine Mindestmenge Fliissigkeit in den Die in den
Topf. Diese liegt bei 25 cl/250 ml (2 Gldser). Dampfkorb* gefiillten
Zum Dampfgaren™: Nahrungsmittel

o Die Mindestflllmenge betrégt 75 cl/750 ml (6 Gléser). diirfen den Deckel
e Setzen Sie den Dampfkorb (J) auf den dafiir giﬁﬂ‘eﬁgwﬁgﬁhmpfs
vorgesehenen DreifuB (K) - Abb. 5 ! uhren.
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Hochstfiilimenge

o Befillen Sie Ihren Schnellkochtopf nie tiber 2/3 der Topfhohe (Markierung maximaler

Fiillstand) (O) - Abb. 6.
Fir einige Lebensmittel:

 Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, die sich wahrend des Garens ausdehnen, wie
zum Beispiel Reis, Hiilsenfriichte oder Kompott usw. darf der Schnellkochtopf nur bis

zur Hdlfte seines Fassungsvermogens gefiillt werden.

o Fiir Suppen empfehlen wir Ihnen eine schnelle Druckminderung (siehe Abschnitt,, Schnelle

Druckminderung®).

Verwendung des Garreglers (A)

Zum Anbringen des Garreglers (A):

Vorsicht: Dieser Vorgang darf nur durchgefiihrt werden, wenn

das Produkt kalt und auBer Betrieb ist.

o Setzen Sie den Garregler (A) ein und richten Sie dabei das
Symbol @ des Garreglers an der Positionsanzeige (H) aus.

o Driicken Sie auf den Garregler herunter, dann drehen Sie ihn
bis zum Symbol £5£ oder &.

Zum Entfernen des Garreglers:

Vorsicht: Dieser Vorgang darf nur durchgefiihrt werden, wenn

das Produkt kalt und auer Betrieb ist.

o Driicken Sie auf den Garregler und drehen Sie ihn, um das
Symbol @ an der Positionsanzeige (H) auszurichten, wie in
nebenstehender Zeichnung dargestellt.

« Entnehmen Sie den Garregler wie auf der nebenstehenden
Zeichnung dargestellt.

Zum Kochen von Gemiise oder empfindlichen Nahrungsmittein:

« Positionieren Sie das Piktogramm £ des Garreglers bei der
Positionsanzeige (H) - Abb. 7.

Zum Garen von Fleisch oder tiefgefrorenen Nahrungsmitteln:

« Positionieren Sie das Piktogramm & des Garreglers bei der
Positionsanzeige (H) - Abb. 8.

Zum Abdampfen:

 Drehen Sie stufenweise den Regler (A) und wdhlen Sie die
von Ihnen gewlnschte Druckablassgeschwindigkeit, um an
der Piktogrammanzeige abzuschlieBen i - Abb. 9 oder
stellen Sie Ihren Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes
Wasser (Abschnitt ,,SchnelleDruckminderung®).

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten
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Erstbenutzung

Es ist normal, wenn zu o Stellen Sie den Dreifuf3 (K) auf den Boden des Topfes
Betriebsbeginn des und stellen Sie den Dampfkorb (J) darauf*.

Gerdts Dampf im o Fiillen Sie den Topf zu 2/3 mit Wasser (maximale
Bereich der Fiillanzeige (O)).

Druckanzeige (D)

o SchlieBen Sie den Schnellkochtopf.

« Positionieren Sie das Piktogramm & gegenuber der
Positionsanzeige des Garreglers (H) - Abb. 8.

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

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

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

e Drehen Sie den Garregler (A) langsam, in der
gewlinschten Geschwindigkeit des Druckablasses auf die
Position 4P - Abb. 9.

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

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

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

austritt.

Vor dem Garen

o Entnehmen Sie vor jedem Gebrauch den Garregler (A) (siehe
Abschnitt , Verwendung des Garreglers”) und vergewissern Sie
sich, dass der Dampfaustritt (B) nicht blockiert ist (Siehe
nebenstehende Zeichnung). Falls erforderlich, reinigen Sie ihn
mit einem Zahnstocher - Abb. 10.

e Uberpriifen Sie auBerdem, ob sich der Stift des
Sicherheitsventils (C) bewegen ldsst, wie in nebenstehender
Zeichnung und im Abschnitt ,Reinigung und Pflege"
dargestellt.

 Geben Sie die Zutaten und die Flissigkeit hinzu.

« SchlieBen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 3 und vergewissern
Sie sich, dass er richtig geschlossen ist - Abb. 4.

« Positionieren Sie das Piktogramm Z oder & des Reglers
bei der Positionsanzeige (H) - Abb. 7 oder 8.

o Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle und
stellen Sie dann die Maximalleistung ein.
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Wahrend des Garens

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

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

 Sobald sténdig Dampf aus dem Garregler (A) entweicht
und ein gleichmadpiges Gerdusch (PSCHHHT) zu horen ist,
verringern Sie die Leistung der Heizquelle soweit, dass der

ansteigt, falls dieser
nicht richtig
geschlossen ist.

Garegler (A) weiterhin gleichmdBig zischt.
» Warten Sie die im Rezept angegebene Garzeit ab.

« Wenn die Garzeit verstrichen ist, schalten Sie die Heizquelle

aus.

Ende des Garvorgangs

Ablassen des Dampfs:

- Langsames Abdampfen:

e Drehen Sie den Garregler (A) langsam, in der
gewlinschfe Druckablassgeschwindigkeit, auf die
Position & - Abb. 9. Wenn die Druckanzeige (D)
abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf nicht mehr
unter Druck.

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

- Schnelle Druckminderung:

o Sie konnen Ihren Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes
Wasser stellen, um das Druckablassen zu beschleunigen.
Siehe nebenstehende Darstellung. Wenn die
Druckanzeige (D) abgesunken ist, steht der
Schnellkochtopf nicht mehr unter Druck.

« Sie kénnen Thren Schnellkochtopf nun 6ffnen - Abb. 1
und 2.

- Ausnahme:

« Bei emulsiven Lebensmitteln (siehe Gartabelle) oder bei
trockenem Gemdise lassen Sie den Druck nicht ab und
warten Sie ab, bis die Druckanzeige (D) abgefallen ist,
bevor Sie den Schnellkochtopf 6ffnen. Reduzieren Sie
gegebenenfalls die empfohlene Garzeit.

Falls Sie wdhrend des
Abdampfens ungewohn-
lich viele Spritzer beo-
bachten, stellen Sie den
Garregler (A) auf die
Markierung 2 oder
(Z3-Abb.7

oder 8 - und lassen Sie
anschlieBend erneut
langsam den Dampf ab.
Achten Sie dabei darauf,
dass keine weiteren
Spritzer mehr austreten.

Bewegen Sie den unter
Druck stehenden
Schnellkochtopf mit
hochster Vorsicht und
schiitteln Sie ihn dabei
nicht.
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Reinigung und Pflege

Reinigung des Schnellkochtopfs

Bitte beachten Sie diese Hinweise zur Reinigung und
Pflege Ihres Topfs nach jedem Gebrauch, um seine
Funktionsfdhigkeit zu erhalten.

« Reinigen Sie den Schnellkochtopf (Topf und Deckel)
nach jedem Gebrauch mit lauwarmem Wasser und
etwas Spulmittel. Gehen Sie beim Dampfkorb*
gleichermafBen vor.

e Verwenden Sie kein Bleichmittel und keine
chlorhaltigen Reinigungsmittel.

o Erhitzen Sie den Topf nicht im leeren Zustand.

Reinigung des Topfinneren:

« Reinigen Sie ihn mit einem Schwamm und Spiiimittel.

 Das Auftreten von Flecken auf der inneren Bodenseite
des Behdlters beeinflusst in keiner Weise die Qualitat
des Metalls. Es handelt sich um Kalkablagerungen.
Um diese zu beseitigen, kdnnen Sie einen Schwamm
mit ein wenig Essig einsetzen.

Reinigung der TopfauBenseite:
« Reinigen Sie ihn mit einem Schwamm und Spiilmittel.

Reinigung des Deckels:

« Reinigen Sie den Deckel unter einem lauwarmem
Wasserstrahl mit einem Schwamm und Spilmittel
und sptilen Sie ihn gut ab.

Reinigung des Dichtungsrings:

e Reinigen Sie nach jedem Garvorgang den
Dichtungsring (I) und die Einlegille.

o Wenn Sie den Dichtungsring ersetzen miissen, halten
Siesichan Abb. 11 - 12.

Reinigung des Garreglers (A):

« Entnehmen Sie den Garregler (A). Siehe dazu den
Abschnitt ,,Verwendung des Garreglers"”.

« Reinigen Sie den Garregler (A) unter flieBendem
Wasser - Abb. 13.

Reinigen Sie Ihren
Schnellkochtopf nach
jedem Gebrauch.

Nach ldngerem
Gebrauch
auftretende
bréunliche
Verfarbungen und
Streifen stellen keine
Beeintrdchtigung der
Funktionsttichtigkeit
dar.

Nur der Topf und der
Korb sind
spiilmaschinenfest.

Damit die guten
Eigenschaften Thres
Schnellkochtopfs
lange erhalten
bleiben, erhitzen Sie
den Topf nicht, wenn
er leer ist.

Nach 10 Jahren
Gebrauch muss der
Schnellkochtopf von
einer autorisierten
TEFAL-Servicestelle
tiberpriift werden.
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Reinigung des Dampfaustritts (B):

o Nehmen Sie den Garregler (A) ab.

e Vergewissern Sie sich bei Tageslicht, dass der
Dampfaustritt nicht verstopft und rund ist. Siehe
nebenstehende Zeichnung. Falls erforderlich, reinigen Sie
ihn mit einem Zahnstocher - Abb. 10.

Reinigung des Sicherheitsventils (C):

« Reinigen Sie den Teil des Sicherheitsventils, der sich im
Inneren des Deckels befindet, indem Sie ihn unter ~ Verwenden Sie dazu
flieBendes Wasser halten. niemals scharfe oder

« Uberpriifen Sie die korrekte Funktionsweise, indem Sie spitze Gegenstande.
leicht auf den Schwimmer driicken, der ohne Schwierigkeit
einrasten muss. Siehe nebenstehende Zeichnung.

Auswechseln des Dichtungsrings Ihres Schnellkochtopfs:
o Wechseln Sie den Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfs
jedes Jahr aus oder dann, wenn er einen Riss aufweist.

e Verwenden Sie ausschlieBlich einen  Original-

Dichtungsring von TEFAL, der fiir Ihr Modell geeignet ist.

Zur Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs:
o Setzen Sie den Deckel auf den Topf.

Sicherheit

Ihr Schnellkochtopf verflgt Gber mehrere Sicherheitsvorrichtungen:

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

« Sicherheit beim Offnen:
- Wenn der Schnellkochtopf unter Druck steht, kann die Taste zum Offnen (E) nicht
betdtigt werden. Offnen Sie den Schnellkochtopf niemals mit Gewalt. Wirken Sie
unter keinen Umstdnden auf die Druckanzeige (D) ein.

« Doppelte Sicherheit gegen Uberdruck:
- Erste Sicherung: Das Sicherheitsventil (C) Iasst Druck entweichen und der Dampf
tritt horizontal iiber dem Deckel aus - Abb.14
- Zweite Sicherung: Der Dichtungsring (1) Iasst den Dampf vertikal entweichen durch
das kleine Loch, das sich am Rand des Deckels oder auf der Léngsseite des Topfes
befindet - Abb.15 Vorsicht: Dies kann dazu fiihren, dass die Flamme auf dem
Gasherd erlischt.
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Falls eine der Sicherungen gegen Uberdruck ausgelost

wird:

 Schalten Sie die Heizquelle aus.

o Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstandig abkihlen.

« Offnen Sie ihn.

o Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler (A) -
Abb.13, den Dampfaustritt (B) - Abb.10, das
Sicherheitsventil (C) und den Dichtungsring (I). Siehe
nebenstehende Zeichnung.

Tipps zum Gebrauch

1 - Der Dampf ist sehr heif3, wenn er aus dem Schnellkochtopf austritt. Seien Sie
vorsichtig, damit Sie sich nicht verbrennen. Falls notwendig, verwenden Sie
Topfhandschuhe.

2 - Wenn die Druckanzeige ansteigt, konnen Sie den Schnellkochtopf nicht mehr
offnen.

3 - Uberwachen Sie den Schnellkochtopf wie alle Kochgeréite aufmerksam, wenn
Sie ihn in der Ndhe von Kindern verwenden.

4 - Benutzen Sie zum Tragen des Schnellkochtopfes immer die beiden Topfgriffe.

5 -Bewahren Sie keine Lebensmittel im Schnellkochtopf auf.

6 - Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige Produkte, da diese die
Qualitdt des Materials beeintréchtigen konnen.

7 - Den Dichtungsring, den Deckel und den Garregler nicht in der Spiilmaschine
reinigen und nicht im Wasser stehen lassen.

8 - Der Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfs muss jedes Jahr bzw. wenn er Risse
aufweist ausgetauscht werden.

9 -Der Schnellkochtopf darf erst gereinigt werden, nachdem er vollstdndig
ausgekihlt ist und geleert wurde.

10 - Nach 10 Jahren Gebrauch muss der Schnellkochtopf bei einer autorisierten
TEFAL Servicestelle iiberpriift werden.

Garantie

o Furr den Topf Ihres neuen TEFAL Schnellkochtopfs gilt eine 10-Jahres-Garantie, sofern

der Schnellkochtopf gemdf3 der Bedienungsanleitung genutzt wurde, bei:
- allen Mdngeln an der Metallstruktur des Topfes,
- vorzeitiger Abnutzung des Grundmetalls.

o Fiir die tibrigen Teile Ihres Schnellkochtopfes besteht fiir den im Land des Erwerbs
giiltigen gesetzlichen Garantiezeitraum und ab dem Kaufdatum eine Garantie
hinsichtlich samtlicher Herstellungs- oder Materialfehler.

« Die vertragliche Garantie gilt nur bei Vorlage eines giiltigen Kaufnachweises, auf
dem das Kaufdatum angegeben ist.
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Die Garantie gilt nicht fiir:
e Schdaden, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen Hinweisen oder auf
unsachgemadpen Gebrauch zuriickzufiihren sind, insbesondere:
- StoBe, Herunterfallen, in einen hei3en Ofen stellen,
- Reinigung des Deckels und des Garreglers in der Geschirrsptilmaschine.
o Die Garantie kann nur in autorisierten TEFAL Servicestellen geltend gemacht werden
(Ndhere Informationen finden Sie auf www.tefal.com).

Gesetzlich vorgeschriebene

Kennzeichnungen

Kennzeichnung Stelle

marke

Angabe des Herstellers oder der Handels-

Topfgriff und Deckelgriff

Herstellungsjahr und -los Am Topf

Artikelnummer des Modells
Maximaler Sicherheitsdruck (SD) Am Deckel
Maximaler Betriebsdruck (BD)

Kapazitat

Topfboden

o Leisten Sie einen Beitrag zum Umweltschutz!

® Ihr Gerdt enthdlt viele wiederverwertbare oder recycelbare
Materialien.

2 Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle
[r— TIhrer Stadt oder Gemeinde ab.

TEFAL beantwortet Ihre Fragen

Probleme

Empfehlungen

Wenn der Schnell-
kochtopf unter Druck
erhitzt wurde, ohne
dass sich Flussigkeit
darin befindet:

Lassen Sie Ihren Schnellkochtopf durch eine autorisierte Ser-

vicestelle von TEFAL tiberpriifen.

*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten
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Probleme

Empfehlungen

Wenn die Druckan-
zeige nicht gestiegen
ist und wdhrend des
Kochens kein Dampf
aus dem Ventil en-
tweicht:

Dies ist wahrend der ersten Minuten normal.

Wenn dieses Phdnomen anhdlt, priifen Sie Folgendes:

- Die Leistung der Heizquelle ist ausreichend hoch; falls nicht,
erh6hen Sie sie.

- Es befindet sich ausreichend Fliissigkeit im Topf.

- Der Garregler ist auf 5 oder (Z3 eingestellt - Abb. 7 oder 8.

- Der Schnellkochtopf ist richtig geschlossen.

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

Wenn die Druckan-
zeige gestiegen ist
und wdhrend des Gar-
vorgangs kein Dampf
aus dem Ventil en-
tweicht:

Dies ist wdhrend der ersten Minuten normal.

Falls dieses Phdanomen anhalt, stellen Sie Ihr Gerat unter
kaltes Wasser. Siehe hierzu den Abschnitt ,,Schnelles Drucka-
blassen und Ausnahmen®. AnschlieBend 6ffnen Sie das Gerdt.
Reinigen Sie den Garregler und und den Dampfaustritt und
Uberpriifen Sie, Stift des Sicherheitsventils problemlos sinkt.

Wenn Dampf rund
um den Deckel
entweicht, priifen Sie
Folgendes:

Der Deckel ist richtig geschlossen.

Der Dichtungsring sitzt richtig im Deckel.

Der Dichtungsring ist in einwandfreiem Zustand. Falls notig,
tauschen Sie ihn aus.

Der Deckel, der Dichtungsring und die Einlegerille im Deckel,
das Sicherheitsventil und der Garregler sind sauber.

Der Rand des Topfes befindet sich in einwandfreiem Zustand.

Wenn Sie den Deckel
nicht 6ffnen kénnen:

Vergewissern Sie sich, dass die Druckanzeige nach unten ge-
sunken ist.

Falls dies nicht so ist, lassen Sie Druck ab. Gegebenenfalls kiih-
len Sie den Schnellkochtopf unter flieBendem kaltem Wasser
ab. Siehe hierzu den Abschnitt ,,Schnelles Druckablassen und
Ausnahmen”,

Wenn Lebensmittel
im Schnellkochtopf
nicht gar oder
angebrannt sind,
liberpriifen Sie
Folgendes:

die Garzeit

die Leistung der Heizquelle

die korrekte Positionierung des Dampfventils
die Flussigkeitsmenge

Wenn Lebensmittel
im Schnellkochtopf
angebrannt sind:

Lassen Sie den Topf vor dem Reinigen einweichen.
Verwenden Sie nie Bleichmittel oder chlorhaltige Reinigungs-
mittel.
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Gemuse

Ei sl1::RIIISCHd 'IE[EFE?IFROI;EN
instellung des instellung des
Garmethode Gurrvegler?é‘_}»’_~ -Surreglersgr@&
. - ddmpfen* 18 Min.
Artischocken “kochen™ | 15 Min.
Blumenkohl - kochen 3 Min. 4 Min.
Brokkoli - dampfen 3 Min. 3 Min.
Chicorée - dimpfen 12 Min.
Erbsen - dampfen 1 Min. 30 4 Min.
Erbsenmus (Gemiise, trocken) - kochen 14 Min.
Griine Bohnen - dimpfen 8 Min. 9 Min.
Griine Linsen (Gemiise, trocken) - kochen 10 Min.
Griinkohl zerkleinert - dampfen 6 Min.
ohne Bldtter |- dampfen 7 Min.
Karotten Scheiben - dampfen 7 Min. 5 Min.
geviertelt - dampfen 12 Min.
Kartoffeln - kochen 6 Min.
Kirbis (puriert) - kochen 8 Min.
Lauchscheiben - Dampf 2 Min. 30
Pilze zerkleinert - ddmpfen 1 Min. 5 Min.
ganz - kochen 1 Min. 30
Reis - kochen 7 Min.
Rosenkohl - ddmpfen 7 Min. 5 Min. - kochen
Rote Beete - ddmpfen [ 20-30 Min.
Sellerie - dampfen 6 Min.
- kochen 10 Min.
Spargel - kochen 5 Min.
Spinat - dampfen 5 Min. 8 Min.
- kochen 3 Min.
N - ddmpfen 7 Min.
Steckriben - kochen 6 Min.
Trockenerbsen - kochen 20 Min.
Weizen (Gemiise, trocken) - kochen 15 Min.
Zucchini - dampfen 6 Min. 30 9 Min.
- kochen 2 Min.
** Nahrungsmittel im Dampfkorb*
*** Nahrungsmittel im Wasser
Fleisch und Fisch
FRISCH TIEFGEKUHLT
Einstellung des Garregler & | Einstellung des Garreglers &
Hahnchen (ganz, 1,2 kg) 20 Min. 45 Min.
Lachs (4 Scheiben, 0,6 kg) 6 Min. 8 Min.
Lamm (Keule, 1,3 kg) 25 Min. 35 Min.
Rind (Braten, 1 kg) 10 Min. 28 Min.
Seeteufel (Filet, 0,6 kg) 4 Min. 6 Min.
Schwein (Braten, 1 kg) 25 Min. 45 Min.
Thunfisch (4 Steaks, 0,6 kg) 7 Min. 9 Min.
*Bei einigen Modellen ist der Einsatz nicht enthalten 49




PRECAUZIONI IMPORTANTI

Per garantire la sicurezza, | apparecchio & conforme alle norme e ai regolamenti vigenti:

- Direttiva apparecchi a pressione

- Materiali a contatto con gli alimenti

- Ambiente

« Questo apparecchio & stato progettato per il solo uso domestico.

o Leggere attentamente tutte le istruzioni e fare sempre riferimento al "Manuale d'uso”.

» Come per qualsiasi apparecchio di cottura, prestare particolare attenzione soprattutto durante I'uso
della pentola a pressione nelle vicinanze dei bambini.

» Non collocare la pentola a pressione in un forno caldo.

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

« Verificare regolarmente che i manici della pentola siano ben fissati. Riavitarli, se necessario.

o Utilizzare la pentola a pressione unicamente allo scopo per cui & destinata.

o Lapentola cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato pud causare ustioni da acqua bollente. Prima
di ogni utilizzo della pentola a pressione, assicurarsi che sia adeguatamente chiusa. Consultare il
paragrafo "Chiusura”.

« Non forzare mai I'apertura della pentola a pressione. Assicurarsi che la pressione internasi sia ridotta.
Consultare il paragrafo “Sicurezza”.

 Non utilizzare mai la pentola a pressione senza liquido, poiché potrebbe subire gravi danni. Assicurarsi
che, durante la cottura, vi sia sempre una quantita di liquido sufficiente.

o Utilizzare fonti di calore compatibili, conformemente alle istruzioni per |'uso.

 Non utilizzare mai la pentola a pressione per preparare ricette a base di latte.

« Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione, ma aggiungere sale fino a fine cottura.

» Non riempire la pentola a pressione per piti di 2/3 (livello di riempimento massimo).

o Per gli alimenti chesi dilatano durante la cottura, come il riso, i legumi secchi o le composte, ... iempire
la pentola a pressione non oltre la meta della sua capacité. Per alcune zuppe a base di zucca, zucchine,
..far raffreddare la pentola a pressione per qualche minuto, quindi raffreddarla sotto I'acqua fredda.
Nei modelli da 3 e 4L, per gli alimenti pastosi o che si dilatano durante la cottura, non riempire la
pentola oltre 1/3. A fine cottura, aspettare 5 minuti prima di lasciare la pressione sotto I'acqua.

» Dopo aver cotto carni con pelle superficiale (ad es. lingua di bue ...) che rischia di gonfiarsi per effetto
della pressione, per non scottarsi evitare di pungere la came quando la pelle & gonfia. Pungere la
carne prima della cottura.

o Per gli alimenti pastosi (piselli spezzati, rabarbaro ..., scuotere leggermente la pentola a pressione
prima di aprirla per evitare che il contenuto schizzi all'esterno.

« Primadi ogni utilizzo, assicurarsi che le valvole non siano ostruite. Consultare il paragrafo "Prima della
cottura”.

« Non utilizzare la pentola a pressione per friggere a pressione con I'olio.

o Limitare gli interventi sui sistemi di sicurezza con le azioni di pulizia e manutenzione.

o Utilizzare unicamente ricambi originali TEFAL corrispondenti al modello. Specificamente, utilizzare
una pentola e un coperchio TEFAL.

o I vapori d'alcol sono infiammabili. Portare a ebollizione per 2 minuti circa prima di mettere il
coperchio. Tenere sotto controllo I'apparecchio quando si fanno ricette a base di alcol.

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

« Se si riscontra che una parte della pentola a pressione € rotta o crepata, non cercare in alcun
modo di aprire la pentola se & chiusa; aspettare che si raffreddi completamente prima di
spostarla, non utilizzarla piti e portarla ariparare presso un Centro assistenza autorizzato TEFAL.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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Schema descrittivo

A. Valvola di funzionamento H.Riferimento di posizionamento
B. Sfiato del vapore della valvola di funzionamento
C. Valvola di sicurezza I. Guarnizione del coperchio
D. Indicatore di presenza di pressione J. Cestello vapore*
E. Pulsante di apertura K. Treppiedi*
F. Manico del coperchio L. Manico lungo della pentola
G(a). Riferimento di posiziona- M. Pentola
mento del coperchio N.Manico corto della pentola

G(b). Riferimento di posizionamento O.Riferimento massimo di riempi-

del coperchiorispettoallapentola ~ mento
Caratteristiche ﬂ

Diametro del fondo della pentola a pressione - modelli

Capacita | @ Pentola | @ Fondo h/}c:‘ldg)l(lo Pre?:g;i::;::jma
4L 22 cm 15cm P25342 170 kPa
6L 22.cm 15cm P25307 170 kPa
Set 4L + 6L 22 cm 15cm P25443 170 kPa
7L 22cm 15cm P25308 170 kPa
8L 22cm 15cm P25344 170 kPa

Informazioni normative:
Pressione superiore di funzionamento: 80 kPa

Fonti di calore compatibili

PIASTRA VETROCERAMICA INDUZIONE ~ ELETTRICITA
ALOGENA ASPIRALE
RADIANTE

ELETTRICA

« Questa pentola a pressione € adatta a tutte le fonti di calore.

e Su una cucina elettrica o a induzione, assicurarsi che le dimensioni della
piastra non superino quelle della base della pentola a pressione.

« Su una cucina in ceramica o alogena, assicurarsi che la base della pentola
a pressione sia sempre pulita ed asciutta.

« Su una cucina a gas, la fiamma non deve oltrepassare il diametro della
base della pentola a pressione.

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

*Cestello non incluso in certi modelli 51



Accessori TEFAL

e Gli accessori per la pentola a pressione sono disponibili:

Accessorio Numero di riferimento

guarnizione X9010101
Cestello vapore* 792185

Treppiedi* 792691

o Per la sostituzione di altri componenti o per le riparazioni, rivolgersi ad un
centro assistenza autorizzato TEFAL (fare riferimento a: www.tefal.com).
o Utilizzare unicamente ricambi originali TEFAL corrispondenti al modello.

Utilizzo

Apertura

e Conil pollice, tirare il pulsante di apertura (E) verso I'esterno e mantenerlo in
questa posizione - fig. 1.

* Mantenendo con una mano il manico lungo della pentola a pressione (L),
ruotare con |'altra mano il manico lungo del coperchio (F) in senso antiorario,

fino all'apertura - fig. 2.

 Sollevare quindi il coperchio.

Chiusura

Quando la pentola
non é sul fuoco ed &
installato il coper-
chio, € normale che
il coperchio si
muova. L'effetto
scompare quando il
prodotto é in pres-
sione.

Riempimento minimo

e Poggiare bene il coperchio sulla pentola a
pressione  allineando i  riferimenti  di
posizionamento del coperchio G(a) e G(b).

« Ruotare il coperchio in senso orario fino all'arresto
- fig. 3 finché non si sente il rumore di
azionamento del pulsante - fig. 4.

Se non si riesce a ruotare il coperchio, assicurarsi che

il pulsante di apertura (E) sia ben tirato verso

I"esterno.

o Versare sempre una quantitd minima di liquido pari
a 25 cl/ 250 ml (2 bicchieri).

Per la cottura a vapore*:

e La quantita di liquido deve essere pari ad almeno
75 cl/ 750 ml (6 bicchieri).

« Poggiare il cestello* (J) sull'apposito supporto* (K)
- fig. 5.

Gli alimenti
contenuti nel
cestello vapore* non
devono toccare il
coperchio della
pentola a pressione.

52 *Cestello non incluso in certi modelli



Riempimento Massimo

« Non riempire mai la pentola a pressione oltre i 2/3 dell'altezza della pentola

stessa (livello di riempimento massimo) (O) - fig. 6.
Per alcuni alimenti:

e Per gli alimenti che si dilatano durante la cottura, come il riso, gli ortaggi
essiccati o le composte, ... riempire la pentola a pressione non oltre la meta

della sua capacita.

o Per le zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione rapida (consultare

il paragrafo "Decompressione rapida”).

Utilizzo della valvola
di funzionamento (A)

Per installare la valvola di funzionamento (A):
Attenzione, queste operazioni vanno eseguite
esclusivamente quando il prodotto é freddo e non & in
funzione.

e Posizionare la valvola di funzionamento (A) allineando
il pittogramma @ della valvola con il riferimento di
posizionamento (H).

« Premere la valvola, quindi ruotarla fino al pittogramma
o=

Per rimuovere la valvola di funzionamento:
Attenzione, queste operazioni vanno eseguite
esclusivamente quando il prodotto é freddo e non & in
funzione.

e Premere la valvola e ruotarla in modo da allineare il
pittogramma @ con il riferimento di posizionamento
(H), come nel disegno accanto.

« Rimuovere la valvola come nel disegno accanto.

Per cuocere verdure o alimenti delicati:

e Posizionare il pittogramma £ della valvola in
corrispondenza del riferimento di posizionamento (H) -
fig. 7.

Per cuocere carne o alimenti surgelati:

e Posizionare il pittogramma @& della valvola in
corrispondenza del riferimento di posizionamento (H) -
fig. 8.
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Per lasciar fuoriuscire il vapore:

» Ruotare gradualmente la valvola (A) scegliendo la velocita di
decompressione desiderata, arrestandosi in corrispondenza del
riferimento del pittogramma G - fig. 9, oppure collocare la
pentola a pressione sotto il getto di acqua fredda del rubinetto
(paragrafo "Decompressione rapida”).

Primo utilizzo

All'inizio del
funzionamento
del prodotto, &
normale che al
livello
dell’'indicatore
di presenza di
pressione (D) vi
sia del vapore.

Prima della cottura

« Prima di ogni utilizzo, togliere la valvola (A) (vedere il
paragrafo "Utilizzo della valvola di funzionamento") e
controllare visivamente, alla luce del giorno, che lo
sfiato del vapore (B) non sia ostruito (Vedere disegno
a fianco). Se necessario, liberarlo con uno stecchino -

fig. 10.

e Assicurarsi che la sfera della valvola di sicurezza (C) sia
mobile; vedere il disegno accanto ed il paragrafo
"Pulizia e manutenzione”.

» Aggiungere gli ingredienti ed il liquido.
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Porre il supporto del cestello (K) sul fondo della pentola a
pressione e collocarvi sopra il cestello (J)*.

Riempire la pentola d'acqua fino ai 2/3 (livello di
riempimento massimo (0)).

Chiudere la pentola a pressione.

Posizionare il pittogramma & in corrispondenza del
riferimento di posizionamento (H) - fig. 8.

Porre la pentola a pressione su una fonte di calore, quindi
regolarla alla massima potenza.

Quando il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola, ridurre la
fonte di calore e lasciar trascorrere 20 minuti.

Trascorsi i 20 minuti, spegnere la fonte di calore.

Ruotare progressivamente la valvola (A) scegliendo in base
dlle proprie esigenze la velocita di decompressione,
arrestandosi in corrispondenza del pittogramma < - fig. 9.
Quando I'indicatore di presenza di pressione (D) si abbassa,
la pentola a pressione non si trova piti in pressione.

Aprire la pentola a pressione - fig. 1 - 2.

o Sciacquare la pentola a pressione con acqua ed asciugarla.

*Cestello non incluso in certi modelli



o Chiudere la pentola a pressione - fig. 3 e controllare
che sia ben chiusa - fig. 4. e

e Posizionare il pittogramma <= o & della valvola in
corrispondenza del riferimento di posizionamento H -

fig.708.

e Porre la pentola a pressione su una fonte di calore,
quindi regolarla alla massima potenza.

Durante la cottura

L'indicatore di
presenza di
pressione (D)
impedisce che la
pentola a pressione
aumenti di
pressione se non &
ben chiusa.

e All'inizio del funzionamento del prodotto, & normale
che al livello dell'indicatore di presenza di pressione
(D) vi sia del vapore.

e Quando dalla valvola di funzionamento (A) esce
vapore in maniera continua, con emissione di un
rumore costante (PSCCCT), ridurre la fonte di calore
in modo che la valvola (A) continui ad emettere un
mormorio regolare.

« Far passare il tempo di cottura indicato nella ricetta.

e Trascorso il tempo di cottura, spegnere la fonte di

calore.

Fine cottura

Per liberare il vapore:

- Decompressione lenta:

« Ruotare progressivamente la valvola (A) scegliendo
la velocita di decompressione desiderata e
arrestarla in corrispondenza del riferimento del
pittogramma<® - fig. 9. Quando I'indicatore di
presenza di pressione (D) si abbassa, la pentola a
pressione non si trova piu in pressione.

L'indicatore di presenza di pressione (D)

impedisce |'apertura della pentola a pressione se

questa si trova ancora in pressione.

- Decompressione rapida:

e Per accelerare la decompressione, porre la pentola
a pressione sotto |'acqua fredda; vedere lo schema
accanto. Il riabbassamento dell'indicatore di
presenza di pressione (D) indica che la pentola non
€ piu in pressione.

« Ora & possibile aprire la pentola a pressione - fig.
le2

- Caso particolare:

Se durante la libera-
zione del vapore si os-
servano schizzi
anomali, riposizionare
la valvola di funziona-
mento (A) sulriferi-
mento & o0 &3 - fig.
7 o 8 - quindi effet-
tuare lentamente una
nuova decompres-
sione, assicurandosi
che non si producano
piu schizzi.




e Quando si cuociono alimenti emulsivi (vedere la
tabella di cottura) o legumi secchi, non effettuare
la decompressione e, prima di procedere
all'apertura, attendere la discesa dell'indicatore di
presenza di pressione (D). Prevedere di ridurre

Quando la pentola &
in pressione, proce-
dere con la massima
cautela quando la si
sposta, evitando di

leggermente i tempi di cottura indicati.

Pulizia e manutenzione

Pulizia della pentola a pressione

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

« Dopo ogni utilizzo, lavare la pentola a pressione
(pentola e coperchio) con acqua tiepida e
detergente per i piatti. Procedere allo stesso
modo per il cestello®.

« Non utilizzare candeggina o prodotti contenenti
cloro.

« Non surriscaldare la pentola quando é vuota.

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

agitarla.

Lavare la pentola a
pressione dopo ogni
utilizzo.

In seguito a un
utilizzo prolungato,
sulla superficie della
pentola possono
comparire righe o
zone scure, cio non
provoca
inconvenienti.

e La comparsa di macchie sul fondo interno della

pentola non altera in alcun modo la qualita del
metallo. Si tratta di depositi calcarei. Per farle
scomparire, utilizzare una spugnetta con un po’ di

E possibile lavare in
lavastoviglie solo la
pentola ed il

aceto bianco.

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

Per pulire il coperchio:

e Lavare il coperchio sotto un getto leggero
d'acqua tiepida, con una spugna e detergente
per i piatti, quindi sciacquare bene.

Per pulire la guarnizione del coperchio:

« Dopo ogni cottura, pulire la guarnizione (I) ed il
relativo alloggiamento.

e Per rimettere in sede la guarnizione, fare
riferimento alle - fig. 11 - 12.

Per pulire la valvola di funzionamento (A):
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Per conservare piu a
lungo le qualita
della pentola a
pressione, non
surriscaldarla
quando € vuota.

Far verificare la
pentola a pressione
presso un centro
assistenza
autorizzato TEFAL
ogni 10 anni di
utilizzo.

*Cestello non incluso in certi modelli



« Rimuovere la valvola di funzionamento (A); vedere
il paragrafo  "Utilizzo della valvola di
funzionamento".

o Pulire la valvola di funzionamento (A) sotto il getto
d'acqua del rubinetto - fig. 13.

Per pulire lo sfiato del vapore (B):

e Rimuovere la valvola (A).

« Controllare visivamente sotto la luce che lo sfiato
del vapore sia libero e tondo. Vedere il disegno
accanto. Se necessario, liberarlo con uno stecchino
- fig. 10.

Per la pulizia della valvola di sicurezza (C):

e Pulire la parte della valvola di sicurezza situata
all'interno del coperchio mettendo quest'ultimo
sotto |'acqua.

e Verificarne il buon funzionamento premendo
leggermente la sfera, che deve abbassarsi senza
difficolta. Vedere il disegno accanto.

Per sostituire la guarnizione della pentola a

pressione:

 Sostituire la guarnizione della pentola a pressione
ogni anno, o qualora presenti un taglio.

o Utilizzare sempre guarnizioni originali TEFAL
corrispondenti al modello.

Per riporre la pentola a pressione:
« Capovolgere il coperchio e posizionarlo sulla
pentola.

Sicurezza

Non utilizzare mai
oggetti taglienti o

appuntiti per effet-
tuare questa opera-

zione.

La pentola a pressione é dotata di diversi dispositivi di sicurezza:

o Sicurezza per la chiusura:

- Se la pentola non é stata chiusa correttamente, |'indicatore di presenza di
pressione (D) non pud salire, e la pentola a pressione non puo, di

conseguenza, salire in pressione.
o Sicurezza per |'apertura:

- Se la pentola a pressione si trova sotto pressione, non € possibile azionare
il pulsante di apertura (E). Non forzare mai I’apertura della pentola a
pressione. In ogni caso, non agire assolutamente sull’indicatore di

presenza di pressione (D).
« Due dispositivi di sicurezza per la sovrapressione:
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- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (C) libera la pressione e fuoriesce
del vapore orizzontalmente sulla superficie esterna del coperchio - fig.14

- Secondo dispositivo: la guarnizione (I) lascia fuoriuscire del vapore
verticalmente attraverso il piccolo foro situato sul bordo del coperchio o
lungo la pentola - fig.15. Attenzione, su un fornello a gas, vi & il rischio che
la fiamma si spenga.

Se uno dei due sistemi di sicurezza per la

sovrapressione si attiva:

« Spegnere il fornello.

e Far raffreddare completamente la pentola a
pressione.

o Aprire.

« Verificare e pulire la valvola di funzionamento (A) -
fig.13, lo sfiato del vapore (B) - fig.10, la valvola di
sicurezza (C) e la guarnizione (I). Vedere il disegno
accanto.

. . L]
Consigli d'uso
1 -1l vapore che fuoriesce dalla pentola a pressione & molto caldo; fare
pertanto attenzione a non bruciarsi. Indossare i guanti se necessario.

2 - Non appena I'indicatore di presenza di pressione si alza, non é piti possibile
aprire la pentola a pressione.

3 - Come per qualsiasi apparecchio di cottura, prestare particolare attenzione
durante I’'uso della pentola a pressione in vicinanza di bambini.

4 - Per spostare la pentola a pressione, servirsi degli appositi manici.

5 - Non lasciare a lungo gli alimenti all'interno della pentola.

6 - Per non alterare la qualita dell’acciaio inossidabile, non utilizzare mai
candeggina né prodotti clorati.

7 - Non lavare mai in lavastoviglie né lasciare in ammollo le seguenti parti: la
guarnizione, il coperchio e la valvola di funzionamento.

8 - Sostituire la guarnizione ogni anno o in caso di taglio.

9 - La pulizia della pentola a pressione deve essere eseguita a freddo e ad
apparecchio vuoto.

10 - Ogni 10 anni di utilizzo, &€ assolutamente necessario far verificare la

pentola presso un centro assistenza autorizzato TEFAL.

Garanzia

« Nel rispetto dell’ utilizzo indicato nelle istruzioni d'uso, la pentola a pressione
TEFAL é garantita 10 anni per:
- ogni difetto legato alla struttura metallica della pentola stessa,
- ogni deterioramento prematuro del metallo di base.
o Tutti gli altri pezzi della pentola a pressione sono garantiti contro
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qualsiasi difetto di fabbricazione o di materiale, per il periodo di garanzia
stabilito dalla legge in vigore nel paese di acquisto e a partire dalla data
di acquisto.

« Tale garanzia contrattuale si applica dietro presentazione dello scontrino
o della ricevuta fiscale recanti la data di acquisto.

Queste garanzie escludono:
o I deterioramenti dovuti al mancato rispetto delle precauzioni d'uso o a
utilizzi impropri, quali:
- urti, cadute, cottura in forno, ecc.
- lavaggio in lavastoviglie del coperchio e della valvola di funzionamento.
o [ centri assistenza autorizzati TEFAL sono gli unici abilitati ad applicare la
garanzia (fare riferimento a: www.tefal.com).

Marcatura regolamentare

Marcatura Posizione
Contrassegno identificativo del fabbricante|Manico della pentola e ma-
e marchio commerciale nico del coperchio
IAnno e lotto di fabbricazione Sulla pentola
N. modello

Pressione massima di sicurezza (PS)

Pressione superiore di funzionamento (PF) Sul coperchio

Capacita ondo della pentola

e Partecipiamo alla tutela dell’ambiente!

® Questo apparecchio € composto da diversi materiali che
possono essere smaltiti o riciclati.
2 Per il suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la
[r— raccolta differenziata.
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TEFAL risponde

Problemi

Soluzioni

La pentola a pres-
sione é stata riscal-
data in pressione in
assenza di liquido al
suo interno:

Far controllare la pentola a pressione da un centro di assis-
tenza autorizzato TEFAL.

L'indicatore di pre-
senza di pressione
non é salito e du-
rante la cottura non
vi é fuoriuscita di va-
pore dalla valvola:

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, verificare che:

- la fonte di calore sia sufficientemente potente e, se necessario,
aumentarla,

- la quantita di liquido presente nella pentola sia sufficiente,

-la valvola di funzionamento sia posizionata su uno dei pitto-
grammi Z= 0 (Z3-fig. 70 8,

- la pentola a pressione sia chiusa bene,

- la guarnizione o il bordo della pentola non siano rovinati.

L'indicatore di pre-
senza di pressione &
salito e durante la
cottura non si verifi-
cano fuoriuscite
dalla valvola:

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se il fenomeno persiste, passare la pentola a pressione sotto un
getto d'acqua fredda; vedere i paragrafi "Decompressione rapida
e Caso particolare”; quindi aprire la pentola.

Pulire la valvola di funzionamento e lo sfiato del vapore e verifi-
care che la sfera della valvola di sicurezza possa essere abbassata
senza difficolta.

Fuoriesce vapore dal
coperchio:

verificare la corretta chiusura del coperchio,

verificare il posizionamento della guarnizione nel coperchio,
verificare le condizioni della guarnizione e, se necessario, sosti-
tuirla,

verificare la pulizia del coperchio, della guarnizione e del relativo
alloggiamento nel coperchio, della valvola di sicurezza e della val-
vola di funzionamento,

verificare il bordo della pentola (che sia in buono stato).

Non si riesce ad
aprire il coperchio:

verificare che I'indicatore di presenza di pressione sia abbassato.
In caso contrario, procedere alla decompressione, se necessario,
raffreddare la pentola a pressione sotto un getto d'acqua fredda;
vedere i paragrafi "Decompressione rapida e Caso particolare”.

Alimenti non cotti o
bruciati. Controllare:

i tempi di cottura,

la potenza della fonte di calore,

il corretto posizionamento della valvola di funzionamento,
la quantita di liquido.

Se nella pentolaa
Bres;lone sisono
ruciati degli alimenti:

Lasciare la pentola a mollo per un po' di tempo prima di lavarla.
Non utilizzare mai candeggina o prodotti contenenti cloro.

60




Verdure

FRESCHI SURGELATI
Cottura | Posizione della | Posizione della
valvola =f valvola @
Asparagi - immersione 5 min. -
Barbabietole rosse - vapore 20 - 30 min. -
Broccoli - vapore 3 min. 3 min.
Carciofi - vapore™ = 18 min. -
- immersione 15 min. -
Carote (alimenti emulsivi) affettate | - vapore 7 min. 5 min.
Cavoletti di Bruxelles - vapore 7 min. 5 min. - immersione
Cavolfiore - immersione 3 min. 4 min.
Cavolo cappuccio ?Oftet}ﬁme ~vapore 6 min. )
afoglie | - vapore 7 min. -
Fagiolini - vapore 8 min. 9 min
Fagioli semi-secchi - immersione 20 min. -
Funghi ?Oﬁ'i‘ﬁ'”e - vapore 1 min. 5 min
interi - immersione 1 min. 30 -
Grano (legumi secchi) - immersione 15 min. -
Insalata belga - vapore 12 min. -
Lenticchie verdi (legumi secchi) - immersione 10 min. -
. - vapore 12 min. -
Patate a pezzi - - -
- immersione 6 min. -
Piselli - vapore 1 min. 30 4 min,
Piselli spezzati (lequmi secchi) - immersione 14 min. -
Porri affettati - vapore 2 min. 30 -
Rape - vapore 7 min. -
- immersione 6 min. -
Riso (legumi secchi) - immersione 7 min. -
- vapore 6 min. -
Sedano - immersione 10 min. -
_ - vapore 5 min. 8 min
Spinaci - - -
- immersione 3 min. -
Zucca (puré) (alimenti emulsivi) - immersione 8 min. -
. - vapore 6 min. 30 9 min
Zucchine = - -
- immersione 2 min. -
** Alimento nel cestello vapore*
*** Alimento in acqua
Carne e pesce
FRESCHI SURGELATI
Posizione della Posizione della
valvola & valvola &
Agnello (cosciotto 1,3 Kg) 25 min. 35 min.
Maiale (arrosto 1 Kg) 25 min. 45 min.
Manzo (arrosto 1 Kg) 10 min. 28 min.
Pollo (intero 1,2 Kg) 20 min. 45 min.
Rana pescatrice (filetti 0,6 Kg) (alimenti emulsivi) 4 min. 6 min.
Salmone (4 tranci 0,6 Kg) (alimenti emulsivi) 6 min. 8 min.
Tonno (4 tranci 0,6 Kg) (alimenti emulsivi) 7 min. 9 min.

*Cestello non incluso in certi modelli
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VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

For din scikerhets skull uppfyller denna apparat kraven enligt gdllande standarder och foreskrifter:

— Direktivet om tryckbdrande anordningar

—Material i kontakt med livsmedel

- Miljo

« Denna apparat dr avsedd for hushallsbruk.

« Tadig tid att Idsa igenom alla anvisningar och anvdnd alltid anvéndarhandboken som referens.

o Precis som for alla matlagningsapparater dr det viktigt att noga évervaka tryckkokaren, sdrskilt
om den anvdnds i ndrheten av barn.

o Placera inte tryckkokaren i en varm ugn.

o Var ytterst forsiktig om du flyttar tryckkokaren medan den dr trycksatt. Vidrér inte de heta ytorna.
Anvdnd handtagen och knapparna. Anvand grytlappar vid behov.

« Kontrollera regelbundet att handtagen pa kdrlet sitter ordentligt fast. Skruva at dem vid behov.

o Anvdnd inte tryckkokaren for nagot annat dndamal dn den avsedda anvéndningen.

o I tryckkokaren sker tillagningen under tryck. Felaktig anvéindning kan orsaka personskador genom
skallning. Sakerstdll att tryckkokaren dr ordentligt stangd innan den tas i drift. Se avsnittet
"Stdngning”.

» Oppna aldrig tryckkokaren genom att tvinga upp den. Sakerstdll att det invindiga trycket har
sjunkit. Se avsnittet "Sakerhet”.

» Anvdnd aldrig tryckkokaren utan vdtska eftersom det skulle orsaka allvarliga produktskador.
Sakerstdll att det alltid finns tilliGickligt mycket vétska under tillagningen.

 Anvind den/de kompatibla varmekdllan/-kdllorna enligt bruksanvisningen.

o Laga aldrig mat efter recept med mjolk som bas i tryckkokaren.

 Anvdnd aldrig grovt salt i tryckkokaren. Tillsdtt salt vid slutet av tillagningstiden.

« Fyll aldrig tryckkokaren dver 2/3 (markeringen for hogsta fyllningsniva).

o For livsmedel som svdller under tillagningen, som ris, torkade baljvaxter eller kompotter osv., far
tryckkokaren inte fyllas till Gver halva sin volym. For vissa soppor baserade pd pumpa, squash osv.,
lat tryckkokaren svalna under nagra minuter, kyl ddrefter ned den i kallvatten. Vad gdller
modellerna pa 3 | och 4 | ska apparaten inte fyllas till mer én 1/3 vid tillagning av livsmedel som
dr tjocka eller svdller. Efter tillagning, vinta 5 minuter och sdnk sedan trycket under vatten.

o Efter tillagning av kétt med en ytlig hinna (t.ex. oxtunga osv.), som kan svdlla upp till foljd av
trycket, ska du inte sticka i kdttet sa Iinge hinnan ser uppbldst ut eftersom det finns en risk for
skallining. Stick hal i kottet innan tillagningen.

« Vidtillagning av livsmedel som bildar en massa (éirtpuré, rabarber osv.) ska du skaka tryckkokaren
nagot innan du 6ppnar den, sa att dessa livsmedel inte stéinker ut.

o Kontrollera ventilerna fore varje anvéndning, for att sdkerstdlla att de inte dr igensatta. Se avsnittet
"Fore tillagningen”.

o Anvdnd inte tryckkokaren for att fritera under tryck med olja.

» Goringa ingrepp pa sdkerhetssystemen, utéver enligt rengorings- och underhdllsanvisningarna.

 Anvdnd endast originaldelar fran TEFAL som motsvarar din modell. Var scrskilt noga med att
anvdnda ett kdrl och ett lock fran TEFAL.

o Alkoholangor dr antdndliga. Koka upp och lét koka i ca 2 minuter innan du sdtter pa locket.
Overvaka apparaten ndr du lagar mat efter recept baserade pa alkohol.

» Anvdnd inte tryckkokaren for att forvara syrliga eller salta livsmedel fore och efter tillagningen
eftersom det kan leda till att kdrlet skadas.

« Om du under anvindning av din tryckkokare skulle upptéicka att négon del av den dr trasig
eller sprackt, skall du under inga omstandlgh eter forsoka ¢ opﬁ)na den; stéing av varmen och lat
den st& kvar pa spisen och kallna helt och hdllet innan den flyttas eller locket 6ppnas. Anvénd
den inte igen utan ta den till ett av TEFALs godkénda servicecenter for reparation.

SPARA DE HAR ANVISNINGARNA
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Beskrivande schema

A. Funktionsventil H.Lagesmarkering for funktionsven-
B. Ror for bortledning av anga tilen
C. Sdkerhetsventil L. Packning
D. Tryckindikator J. Angkorg®
E. Knapp for 6ppning K. Stativ*
F. Lockhandtag L. Langt handtag till karlet
G(a). Ldgesmarkering till locket M. Karl
G(b). Lagesmarkering for locket i N.Kort handtag till kdrlet
forhallande till karlet 0. Markering for hogsta fyllningsniva
Kdnnetecken
Diameter pa tryckkokarens botten - referenser a
. .. Modell Maximalt
Kapacitet | @ Karl @ Botten Rostfritt stal | sdkerhetstryck:
4L 22.cm 15cm P25342 170 kPa
6L 22.cm 15cm P25307 170 kPa
Set4L+6L| 22cm 15¢cm P25443 170 kPa
7L 22.cm 15cm P25308 170 kPa
8L 22.cm 15cm P25344 170 kPa

Normativ information:
Ovre driftstryck: 80 kPa

Kompatibla varmekallor

LEKTRISK KERAMISK INDUKTION ~ ELEKTRISK
SPIRAL

LA -

o Tryckkokaren kan anvdndas med alla typer av varmekdllor.

e Om du anvdnder en elektrisk varmeplatta ska plattans diameter vara
lika stor som eller mindre an tryckkokarens botten.

e Om du anvdnder glaskeramikhall ska du se till att kdrlets botten alltid
dr ren och torr.

e P4 gasspis dr det viktigt att ldgan inte stracker sig utanfor kdrlets
bottendiameter.

o Se till att tryckkokaren placeras exakt mitt pd varmekdallan, oavsett typ.
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Tillbehor fran TEFAL

« Foljande tillbehor till tryckkokaren finns tillgdngliga:

Tillbehor Referensnummer

Packning X9010101

Angkorg® 792185
Stativ* 792691

« Kontakta ett servicecenter som godkdnts av TEFAL vid behov av byte av
andra komponenter eller reparationer (vand dig till: www.tefal.com).
» Anvand endast originaldelar fran TEFAL som motsvarar din modell.

Anvandning

Oppning

e Tryck in 6ppningsknappen med tummen (E) och hall kvar den i intryckt ldge —

fig. 1.

Hall i kdrlets langa handtag (L) med ena handen, vrid med den andra handen

lockets langa handtag (F) i motsatt riktning till klockans visare dnda till dess

att det 6ppnas - fig. 2.
Lyft sedan av locket.

Stangning

Ndr produkten ér

stdngd och inte dr i
drift dr det normalt
att locket dr rorligt i

forhallande till karlet.

Denna effekt upphor
sa fort produkten blir
trycksatt.

Lagsta fyllningsniva

e Placera locket vagrdtt pa kdrlet utifran lockets
lagesmarkeringar G(a) och G(b).

e Vrid locket i klockans riktning dnda till
stoppklotsen - fig. 3 till dess att du kan héra ljudet
av att knappen ldser sig - fig. 4.

Om du inte lyckas vrida om locket, kontrollera att

oppningsknappen (E) dr ordentligt intryckt.

o Fyll alltid karlet med minst 25 cl/250 ml (2 glas) De livsmedel som

vatska.
For angkokning™:

ldggs i angkorgen*®
far inte vidrora

o Fyliningsnivan ska uppgé till minst 75 cl/750 ml (6 tryckkokarens lock.

glas).

o Placera korgen® (J) pa det stativ* (K) som @r avsett
for detta dndamadl - fig. 5.
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Hogsta fyllningsniva

o Fyll aldrig tryckkokaren till hogre dn 2/3 av karlets hojd (market for hogsta
fyllningsniva) (O) - fig. 6.

For vissa livsmedel:

o For livsmedel som svdller under tillagningen, sdsom ris, torkade baljvdxter eller
kompotter osv., far tryckkokaren inte fyllas till dver halva kdrlets hojd.

e Vid tillagning av soppor rekommenderar vi att du utfor en snabb
trycksdnkning (se avsnittet "Snabb trycksankning”).

Anvandning av
funktionsventilen (A)

For att sdtta funktionsventilen (A) pa plats:
Obs, dessa moment bor utforas endast ndr produkten ar
sval och och inte dr i drift.

e Placera funktionsventilen (A) genom att rikta in
symbolen @ pd ventilen efter Iagesmarkeringen (H).
e Tryck in ventilen och vrid tills det tar stopp mot

symbolen & eller &,

Avldgsna funktionsventilen:

Obs, dessa moment bor utféras endast ndr produkten dr

sval och och inte dr i drift.

 Tryck in ventilen och vrid pa den for att rikta in symbolen
@ efter Iagesmarkeringen (H) som pd& motstdende
teckning.

« Ta loss ventilen som pé& motstéende teckning.

For att tillaga gronsaker eller mtaliga livsmedel:

e Rikta in symbolen = p& ventilen mittemot
ldgesmarkeringen (H) - fig. 7.

For att tillaga kott eller djupfrysta livsmedel:
eRikta in symbolen &3 pa ventilen mittemot
Iagesmarkeringen (H) - fig. 8.

For att sldppa ut dnga:

 Vrid ventilen (A) gradvis och vdlj 6nskad hastighet for
trycksdnkningen fram till Iagesmarkeringen mittemot
symbolen €p - fig. 9 eller stall tryckkokaren i vasken
under en kall vattenstrale (avsnittet “Snabb
trycksdnkning”).

*Korgen ingar inte i vissa modeller 65



Forsta anvdndningen

Ndr produkten tas i
drift dr det normalt
att det forekommer
anga i hojd med

tryckindikatorn (D).

Fore tillagningen

e Placera stativet (K) pa kdrlets botten och stdll
korgen (J) ovanpd®.

o Fyll kdrlet med vatten till 2/3 (Iagesmarkering for
hogsta fyllningsniva (0)).

o Stdng tryckkokaren.

e Rikta in symbolen & mittemot Iagesmarkeringen
(H) - fig. 8.

o Stdll tryckkokaren pa en varmekalla, stdll sedan in
den pa hogsta effekt.

o Ndr det borjar komma ut anga genom ventilen
sdnker du varmen fran varmekdllan och startar
tidtagning pa 20 minuter.

e Ndr de 20 minuterna har forflutit stdnger du av
varmekadllan.

« Vrid ventilen (A) gradvis och vdlj 6nskad hastighet
for trycksankningen fram till stoppklotsen
mittemot symbolen & - fig. 9.

e Nar tryckindikatorn (D) har sjunkit ned igen dr
tryckkokaren inte ldngre trycksatt.

o Oppna tryckkokaren - fig. 1 - 2.

o Skolj ur tryckkokaren och torka den.

« Fore varje anvdndning ska du ta av ventilen (A) (se
avsnittet "Anvdndning av funktionsventilen”) och
utfora en visuell kontroll i dagsljus av att roret for
bortledning av dnga (B) inte dr igensatt (se ritningen
hdr intill). Rengér det med en tandpetare vid behov -
fig. 10.

« Kontrollera att sakerhetsventilens kula (C) dr rorlig, se
motstdende teckning och avsnittet "Rengoring och
underhall”.

o Tillsatt dina ingredienser och vétskan.

e Stdng tryckkokaren — fig. 3 och se till att den ar
ordentligt stangd - fig. 4.

« Rikta in symbolen <= eller & pa ventilen mittemot
Idgesmarkeringen H - fig. 7 eller 8.

o Stdll tryckkokaren pd en varmekadlla, stdll sedan in den
pa hogsta effekt.
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Under tillagningen

Tryckindikatorn (D)
forhindrar att
trycket i
tryckkokaren okar
om tryckkokaren
inte dr ordentligt
stdngd.

e Ndr produkten tas i drift dr det normalt att det
forekommer anga i hojd med tryckindikatorn (D).

e Om funktionsventilen (A) sldpper ut dnga
kontinuerligt, med ett regelbundet ljud (PSCHHHT),
ska du sd@nka vérmen sa att ventilen (A) fortsdtter
att susa regelbundet.

 Starta tidtagning enligt den tillagningstid som

anges i receptet.

« Stdng av vdarmen ndr tillagningstiden dr over.

Slutet av tillagningen

Sldppa ut angan:

- Langsam trycksdnkning:

e Vrid ventilen (A) gradvis och vdlj o6nskad
hastighet for trycksdnkningen fram till
Iigesmarkeringen mittemot symbolen €@ - fig.
9. Ndr tryckindikatorn (D) har sjunkit ned igen ar
tryckkokaren inte Idngre trycksatt.

Tryckindikatorn (D) férhindrar 6ppning av

tryckkokaren om den fortfarande dr trycksatt.

- Snabb trycksdnkning:

o Du kan stdlla tryckkokaren under en kran med
rinnande kallvatten for att skynda pa
trycksankningen, se motstaende bild. Nar
tryckindikatorn (D) har sjunkit ned igen dr
tryckkokaren inte Idngre trycksatt.

e Du kan oppna tryckkokaren - fig. 1 - 2.

- Specialfall:

« Vid tillagning av emulgerande livsmedel (se
tillagningstabellen) eller torkade baljvéxter ska
du inte sanka trycket utan vdanta tills
tryckindikatorn (D) har sjunkit ned innan du
oppnar tryckkokaren. Rakna med att forkorta de
rekommenderade tillagningstiderna nagot.

Om innehall slungas
ut pa ett onormalt
satt i samband med
utsldpp av anga ska
du vrida tillbaka funk-
tionsventilen (A) till
ldgesmarkeringen &
eller & - fig. 7 eller
8 - och sedan sdnka
trycket langsamt for
att undvika ytterli-
gare utslungning.

Var ytterst forsiktig
om du flyttar pa
tryckkokaren nér den
dr trycksatt och se till
att inte skaka den.
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Rengoring och underhall

Rengoring av tryckkokaren

For att apparaten ska fungera korrekt dar det
viktigt att folja dessa rekommendationer
angdende rengoring och underhall efter varje
anvdndningstillfdlle.

e Diska tryckkokaren (kdrlet och locket) med
ljummet vatten och diskmedel efter varje
anvdndning. Gor samma sak med korgen*.

e Anvind inte klorblekmedel eller andra
klorhaltiga produkter.

« Overhetta inte kdrlet ndr det dr tomt.

Rengora insidan av kdrlet:

« Rengor med en svamp och diskmedel.

« Forekomsten av bruna fldckar pa insidan av karlets
botten paverkar inte metallens kvalitet. Det ar
fraga om kalkavlagringar. For att aviagsna dem kan
du anvdnda en svamp indrdnkt i lite vitvinsvindger.

Rengoéra utsidan av kdrlet:
« Rengor med en svamp och diskmedel.

Rengora locket:

e Diska locket under rinnande ljummet vatten
med en svamp och diskmedel och skolj av det
ordentligt.

Rengora lockets packning:

e Rengor packningen (I) och packningssparet
efter varje tillagning.

» Montera tillbaka packningen enligt - fig. 11 - 12.

Rengora funktionsventilen (A):

e Avldgsna funktionsventilen (A), se avsnittet
"Anvdndning av funktionsventilen”.

e Rengor funktionsventilen (A) under rinnande
vatten vid vattenkranen - fig. 13.

Diska tryckkokaren
efter varje
anvandning.

Den brunférgning
och de repor som
kan upptrdda efter
langvarig
anvandning innebdr
inga problem.

Det dr bara kdrlet
och korgen som far
diskas i diskmaskin.

Tryckkokarens goda
egenskaper bevaras
langre om du
undviker att
overhetta karlet ndr
det dr tomt.

Det dr mycket
viktigt att lata ett
servicecenter som
godkdnts av TEFAL
kontrollera
tryckkokaren efter
10 ars anvdndning.
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Rengora roret for bortledning av anga (B):

« Avldgsna ventilen (A).

o Utfor en visuell kontroll i dagsljus av att roret for
bortledning av dnga har en rund form och inte ar
igensatt. Se motstdende teckning. Rengor det med
en tandpetare vid behov - fig. 10.

Rengora sdkerhetsventilen (C):

e Rengor den del av sdkerhetsventilen som dr
placerad pd insidan av locket genom att skolja den Anvéind aldrig ett
under vatten. vasst glle[ spetsigt

 Kontrollera att den fungerar korrekt genom att fﬁ;grrr;a(lj:?‘;lgtt
trycka latt pa kulan, som ska sjunka ned utan atgard.
motstand. Se motstdende teckning.

Byta packning i tryckkokaren:

« Byt packningen i tryckkokaren en gang per dr eller
om den uppvisar hack.

e Anvdnd alltid en originalpackning frédn TEFAL,
motsvarande den aktuella modellen.

Stdlla undan tryckkokaren for forvaring:
« Vand pa locket pd kdrlet.

Sakerhet

Tryckkokaren d@r utrustad med flera sdkerhetsanordningar:

o Sdkerhet vid stdngning:
- Om produkten inte dr ordentligt stangd kan tryckindikatorn (D) inte stiga
och trycket kan inte 6ka i tryckkokaren.

o Sdkerhet vid 6ppning:
—Om tryckkokaren (E) dar trycksatt gar det inte att mandvrera
dppningsknappen. Oppna aldrig tryckkokaren genom att tvinga upp den.
Utfor inga som helst ingrepp pa tryckindikatorn (D).

» Tva sdkerhetsanordningar mot 6vertryck:
— En forsta anordning: Sakerhetsventilen (C) frigor trycket och dngan slapps
ut horisontellt ver lockets ovansida - fig.14.
— En andra anordning: Packningen (I) slGpper igenom anga vertikalt genom
det lilla halet vid lockets kant eller Idngs kdrlet - fig.15. Obs!, detta kan leda
till att Iagan sldcks pa en gasspis.

69



Om ndgot av sdkerhetssystemen mot overtryck

utléses:

e Stdng av varmekadllan.

o Lat tryckkokaren svalna helt.

« Oppna den.

« Kontrollera och rengér funktionsventilen (A) -
fig.13, roret for bortledning av anga (B) - fig.10,
sdkerhetsventilen (C) och packningen (I). Se
motstéende teckning.

Rekommendationer for anvandningen

1-Angan ar mycket het nér den kommer ut ur tryckkokaren, akta dig for
brdnnskador. Anvéiind handskar vid behov.

2 - Sa snart tryckindikatorn hojs gar det inte ldangre att 6ppna tryckkokaren.

3 - Precis som for alla matlagningsapparater dr det viktigt att noga dvervaka
tryckkokaren om den anvénds i ndrheten av barn.

4 - Anvdnd kdrlets bada handtag for att flytta tryckkokaren.

5 - Lat inga livsmedel ligga kvar under ldngre tid i tryckkokaren.

6 — Anvdnd aldrig klorblekmedel eller andra klorhaltiga produkter, som skulle
kunna forsdmra det rostfria stalets kvalitet.

7 - Diska inte packningen, locket eller funktionsventilen i diskmaskin och lat
inte dessa delar ligga i blot i vatten.

8 — Byt packningen en gang per ar eller om den uppvisar hack.

9 — Rengoringen av tryckkokaren far utforas endast nar den ar sval och tom.

10 - Det ér mycket viktigt att lata ett servicecenter som godkdnts av TEFAL

kontrollera tryckkokaren efter 10 ars anvédndning.

Garanti

e Forutsatt att tryckkokaren anvdnds enligt rekommendationerna i
bruksanvisningen, atfoljs kdrlet i din nya tryckkokare fran TEFAL av 10 ars
garanti mot:

— varje fel som ror kdrlets metallkonstruktion,
— all fortida forslitning av grundmetallen.

e Alla ovriga delar av din tryckkokare omfattas av garanti mot
tillverkningsfel eller materialfel under den lagstadgade tidsperiod som
gdller i det land ddr produkten dr inkopt och fran och med inkopsdatum.

« Denna avtalsenliga garanti gdller vid uppvisande av kassakvitto eller
faktura som bekrdftar inkdpsdatumet.
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Foljande undantas fran dessa garantier:

e Skador som uppstar till foljd av underlatelse att félja de viktiga
forsiktighetsatgdrderna eller forsumlig anvdandning, i synnerhet:

— mekanisk stot, fall, placering i ugn,

—diskning i diskmaskin av locket och funktionsventilen.
« Endast servicecenter som godkdnts av TEFAL dr behoriga att lata dig utnyttja

denna garanti (vand dig till: www.tefal.com).

Foreskriven markning

Mdrkning

Placering

Uppgift om tillverkaren och varumdrket

P& karlets handtag och

lockets handtag
Tillverkningsar och tillverkningsparti P& kdrlet
Modellnummer
Maximalt sdkerhetstryck (PS) Pa locket
Ovre driftstryck (PF)
Kapacitet P& kdrlets botten

e Var radd om miljon!

® Apparaten innehaller mycket material som kan tas tillvara
och atervinnas.
2 Ldmna in den till ett insamlingsstdlle for atervinning.
I

*Korgen ingar inte i vissa modeller
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TEFAL svarar pd dina fragor

Problem

Rekommendationer

Om tryckkokaren
har varmts upp
under tryck utan
vdtska inuti:

Lat ett servicecenter som godkdnts av TEFAL kontrollera
tryckkokaren.

Om tryckindikatorn
inte har hojts och
inget sldpps ut
genom ventilen
under tillagningen:

Det hdr dr normalt under de forsta minuterna.

Kontrollera foljande om fenomenet kvarstar:

— Att varmekadllan dr tillrackligt varm. Oka vdrmen om sd
inte dr fallet.

— Att mangden vatska i kdrlet dr tillréicklig.

- tt funktionsventilen har riktats mot en av symbolerna
= eller &3 —fig. 7 eller 8.

— Att tryckkokaren dr ordentligt stdngd.

— Att packningen eller kdrlets kant inte dr skadade.

Om tryckindikatorn
har hojts och inget
sldpps ut genom
ventilen under tilla-
gningen:

Det hdr dr normalt under de forsta minuterna.

Om fenomenet kvarstar ska du halla tryckkokaren under
rinnande kallvatten, se avsnitten ”"Snabb trycksdnkning”
och "Specialfall”, 6ppna den ddrefter.

Rengor funktionsventilen och roret for bortledning av
anga och kontrollera att det gar att trycka in kulan i sd-
kerhetsventilen utan svarigheter.

Om dngan lédcker ut
runt locket ska du

kontrollera foljande:

Att locket dr ordentligt stdngt.

Att packningen dr korrekt placerad i locket.

Att packningen dr i gott skick. Byt ut den vid behov.

Att locket, packningen och packningens spar i locket dr
rena, liksom sdkerhetsventilen och funktionsventilen.

Att kdrlets kant dr i gott skick.

Om det inte gar att
oppna locket:

Kontrollera att tryckindikatorn ar i det ldga laget.

Om sa inte dr fallet ska du halla tryckkokaren under rin-
nande kallvatten vid kranen tills tryckindikatorn sjunker
ned igen, se avsnitten "Snabb trycksdnkning” och "Spe-
cialfall”.

Om livsmedlen inte
dr kokta eller om de
dr vidbrdnda ska du

kontrollera foljande:

Tillagningstiden.

Vdrmekdllans effekt.

Att funktionsventilen dr korrekt placerad.
Mdngden vdtska.

Om livsmedel har
brdnts vid i
tryckkokaren:

Ldgg kdrlet i bl6t en stund innan du diskar det.
Anvand aldrig klorblekmedel eller andra klorhaltiga pro-
dukter.
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Gronsaker

VFAltz'lsllgA D\J/UPFE)(STA
Tillagning enti Idge entillage
= @&
Artpuré (baljvaxter) — nedsdnkning 14 min -
Blomkal — nedsdnkning 3 min 4 min
Broccoli - danga 3 min 3 min
Brysselkal —danga 7 min 5 min — nedsankning
Champinioner unnskivade | —anga 7 min 5 min
pinj hela — nedsdnkning 1min30s -
Endiver —danga 12 min -
Grona drter —danga 1min30s 4 min
Grona bonor —danga 8 min 9 min
Grona linser (baljvaxter) — nedsdnkning 10 min -
Halvtorkade bonor — nedsdnkning 20 min -

N —danga 18 min -
Krondrtskocka - nedsdnkning 15 min -
Mordtter (emuigerande skivor -anga 7 min 5min
livsmedel)

. —danga 12 min -
Potatisklyftor — nedsdnkning 6 min -
Pumpa (puré) (emulge- _ L R .
rande livsmedel) nedsdnkning 8 min
Ris (baljvaxter) — nedsdnkning 7 min -
Rodbeta —danga 20 - 30 min -

Rova —danga 7 min -
— nedsdnkning 6 min -
Savovkal skiva - danga 6 min -

Y avbladad | —anga 7 min -

Selleri —dnga 6 min -
— nedsdnkning 10 min -
Skivad purjolok —danga 2 min. 30 -
Spenat —danga 5 min 8 min
P — nedsdnkning 3 min -
Sparris — nedsdnkning 5 min -
Squash —danga 6min30s 9 min
q — nedsdnkning 2min
Vete (baljvaxter) — nedsankning 15 min -
** Livsmedel i angkorgen* - *** Livsmedel i vatten
Kott och fisk
FARSKA DJUPFRYSTA
Ventillige & Ventillige &
Flaskkott (stek 1 kg) 25 min 45 min
Kyckling (hel 1,2 kg) 20 min 45 min
Lake (filéer 0,6 kg) (emulgerande livsmedel) 4 min 6 min
Lamm (stek 1,3 kg) 25 min 35 min
Lax (4 kotletter pd 0,6 kg) (emulgerande livsmedel) 6 min 8 min
N&tkott (stek 1 kg) 10 min 28 min
Tonfisk (4 biffar p& 0,6 kg) (emulgerande livsmedel) 7 min 9 min

*Korgen ingar inte i vissa modeller
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TARKEAT HUOMAUTUKSET

Laite on seuraavien voimassa olevien kdyttoturvallisuutta koskevien standardien ja

sddnnosten mukainen:

- painelaitedirektiivi

— elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja koskevat saddokset

— ympdristod koskevat saddokset.

o Laite on tarkoitettu vain kotikayttoon.

o Lue kaikki ohjeet huolella ja noudata aina kdyttoohjetta.

o Ole erityisen huolellinen, kun kdytdt painekattilaa tai muita keittimid lasten Idheisyydessa.

o Ald laita painekattilaa kuumaan uuniin.

o Ole erittdin varovainen, kun siirrdt paineistettua painekattilaa. Varo kuumia pintoja. Kosketa
vain kahvoja ja painikkeita. Kaytd tarvittaessa uunikintaita.

o Tarkasta sadnnollisesti kahvojen kiinnitys kattilaan. Kiristd ruuvit tarvittaessa.

o Ald kayta painekattilaa mihinkadn muuhun kuin sen alkuperdiseen kayttotarkoitukseen.

« Painekattilassa on kypsennyksen aikana korkea paine. Virheellisestd kdytostd voi seurata
palovammoja. Varmista ennen kdyttod, ettd painekattilan kansi on hyvin suljettu. Katso
kappale "Sulkeminen”.

o Ala koskaan avaa painekattilaa vakisin. Varmista, ettd paine kattilan sisclld on laskenut.
Katso kappale "Turvallisuus”.

o Ald koskaan kdytd painekattilaa ilman nestettd, sillé se voi aiheuttaa vakavia vaurioita.
Varmista, ettd nestettd on kypsennyksen aikana riittdvdisti.

o Kaytd kdyttoohjeiden mukaisia yhteensopivia ldmmonldhteitd.

 Ala valmista painekattilassa maitopohjaisia ruokia.

« Ald laita painekattilaan karkeaa suolaa. Liséid hieno suola kypsennyksen lopuksi.

o Taytd enintddn 2/3 painekattilan tilavuudesta (merkitty enimmdistaso).

o Kun valmistat ruoka-aineita, jotka laajenevat kypsennettdessd, kuten riisid, kuivattuja
kasviksia tai hillokkeita, tdyta painekattila enintddn puolilleen. Jos teet keittoa esim.
kurpitsoista tai kesdkurpitsoista, anna painekattilan ensin jédhtyd muutaman minuutin
ajan ja valuta sitten sen pddlle kylmdd vettd. Taytd 3 ja 4 litran mallien laitteesta enintddn
1/3, jos valmistat puuroutuvaa ruokaa tai ruoka-aineita, jotka laajenevat kypsennettdessd.
Odota kypsentdmisen loputtua 5 minuuttia ennen kuin pddstdt paineen pois veden alla.

o Liha, jossa on pintakalvo (esim. naudan kieli), saattaa turvota, kun sitd kypsennetddn
painekattilassa. Ald pistele lihaa, joka ndyttdd turvonneelta, silld siitd voi roiskua polttavan
kuumaa nestettd. Pistele lihaa ennen kypsentdmistd.

 Kun kypsenndit puuroutuvaa ruokaa (esim. hernerouhe tai raparperi), ravistele painekattilaa
kevyesti ennen avaamista, jotta ruoka-aineet eivdt roisku ulos kattilasta.

« Varmista aina ennen kdyttod, ettd venttiilit eivat ole tukossa. Katso kappale “Ennen
kayttod”.

o Ala kdytd painekattilaa paineistettuun 6ljyssé paistamiseen.

» Noudata aina puhdistus- ja kunnossapito-ohjeita, jos kdsittelet turvaominaisuuksia.

 Kaytd vain malliin sopivia alkuperdisic TEFAL-osia. Tama koskee erityisesti kattilaa ja kantta.

« Alkoholihdyry on helposti syttyvdd. Kiehauta alkoholia noin 2 minuuttia ennen kannen
sulkemista. Valvo painekattilaa, jos valmistettava ruoka sisdltad alkoholia.

» Ald sdilytd painekattilassa happamia tai suolaisia ruokia ennen kypsennystd tai sen jdlkeen,
sillé ne voivat vaurioittaa kattilaa.

» Mikdli huomaat kdyton aika ettd joku osa painekeittimestd on rikkoutunut tai murtunut
dld missadn tapauksessa yritd avata kantta; sen sijaan sammuta levy ja anna kattila
jadhtya liedelld kokonaan ennenkuin avaat kannen. Ald endd kdytd painekeitintd ja vie se
valtuutettuun TEFAL hyoltoon korjattavaksi.

SAILYTA NAMA OHJEET
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Laitteen osat

A. Kayttoventtiili
B. Hoyrynpoistoaukko

C. Varoventtiili

D. Paineenilmaisin
E. Avauspainike

F. Kahva

G(a). Kannen asentomerkki
G(b). Kannen asentomerkki suh-
teessa kattilaan

H. Kayttoventtiilin asentomerkki
I. Kannen tiiviste

J. Hoyrytyskori*

K. Kolmijalka*

L. Kattilan pitkd kahva

M. Kattila
N.Kattilan lyhyt kahva
0. Enimmadistason merkki

Ominaisuudet
Painekattilan pohjan halkaisija - viitearvot
Tilavuus Katglan Pohjan | Malli Ruostumaton | Suurin tu_rvu‘lli-
erdis nen paine:
4L 22 cm 15cm P25342 170 kPa
6L 22cm | 15cm P25307 170 kPa
Sarjad4L+6L| 22cm | 15cm P25443 170 kPa
7L 22cm 15cm P25308 170 kPa
8L 22cm | 15cm P25344 170 kPa

Suurin toimintapaine: 80 kPa

Yhteensopivat Iammonldhteet

KAASULIESI  SAHKOLEVY ~ LASIKERAAMINEN LEVY
HpLOGEENLEVY
SAHKOLI

ESI

INDUKTIOLEVY  SPIRAALI
SAHKO LEVY

« Tama painekattila sopii kaytettavdksi kaikilla IGmmonlahteilla.
e Jos kdytdt sahko- tai induktiolevyd, varmista, ettd levy ei ole kooltaan
painekattilan pohjaa suurempi.
eJos kaytat keraamista levyd tai halogeenilevyd, varmista, ettd
painekattilan pohja on aina puhdas ja kuiva.
« Kaasulieden liekki ei saa olla suurempi kuin kattilan halkaisija.

o Liesityypistd riippumatta pyri sijoittamaan painekattila levyn keskelle.

*Hoyrytyskori ei kuulu kaikkiin malleihin
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TEFAL-lisatarvikkeet

o Painekattilaan on saatavissa seuraavat lisatarvikkeet:

Lisatarvike Viitenumero
Kannen tiiviste X9010101
Hoyrytyskori* 792185

Kolmijalka* 792691

« Jos muita osia taytyy vaihtaa tai korjata, ota yhteys TEFALin valtuuttamaan
huoltopalveluun (I6yddt lisdtietoa osoitteesta www.tefal.com).
 Kaytd vain malliin sopivia alkuperdisia TEFAL-osia.

Kaytto

Avaaminen

« Vedd avauspainetta (E) peukalolla ja pida painike vedettynd — kuva 1.

 Pidd toisella kdadella kiinni kattilan pitkdstd kahvasta (L) ja kadnna toisella
kannen pitkdada kahvaa (F) vastapdivadn, kunnes kansi aukeaa - kuva 2.

« Nosta kansi pois.

Sulkeminen
Kun kattilaa ei ky- « Aseta kansi suorassa kattilan pddlle ja varmista,
tetd ja se on kiinni, ettd kannen asentomerkit G(a) ja G(b) ovat
on normaalia, ettd vastakkain. o
kansi liikkuu katti- e Kaanna kantta myotdpdivadn rajoittimeen asti —
lan paadllé. Néin ei kuva 3, kunnes kuulet painikkeen lukittumisadnen
tapahdu, kun katti- - kuva 4.
lassa on painetta. Jos kannen kaantdminen ei onnistu, tarkasta, etta

avauspainike (E) on vedettynd oikein.

Vahimmadistaso
e Lisdd nestettd aina vahintadn 2,5 dl (2 lasillista). Hoyrytyskorissa*
Hoyrykypsentdmistd* varten: olevat ruoka-aineet

« Tdyttdasteen on oltava véhintdén 7,5 di (6 eivat saa koskettaa
lasillista). painekattilan

o Aseta hoyrytyskori* () sille tarkoitetun tuen* (K) kantta.
pddlle - kuva 5.
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Enimmaistaso

« Alg tdytd painekattilaa koskaan yli 2/3 kattilan korkeudesta (enimmadistason
merkki) (0) —= kuva 6.

Tietyt ruoka-aineet:

o Kun valmistat ruoka-aineita, jotka laajenevat kypsennettdessd, kuten riisid,
kuivattuja kasviksia tai hillokkeita, tdyta painekattila enintddan puolilleen.

e Kun valmistat keittoa, suosittelemme nopeaa paineenvapautusta (katso
kappale "Nopea paineenvapautus”).

Kayttoventtiilin (A) kaytto

Kayttoventtiilin (A) paikalleen sijoittaminen:

Huomioi, ettd ndmda toimenpiteet saa tehdd vain, jos

laite on kylma eika se ole toiminnassa.

o Aseta kayttoventtiili (A) niin, ettd venttiilin merkki @
on vastakkain asentomerkin (H) kanssa,

e Paina venttiilid ja kadnnd se merkkiin Z tai & asti.

Kdyttoventtiilin poistaminen:

Huomioi, ettd ndma toimenpiteet saa tehdd vain, jos

laite on kylmd eikd se ole toiminnassa.

e Paina venttiilia ja kadnna sitd niin, ettd merkki @ on
vastakkain asentomerkin (H) kanssa oheisen kuvan
mukaisesti.

 Poista venttiili oheisen kuvan mukaisesti.

Vihannesten tai herkkien elintarvikkeiden kypsenta-
minen:

« Aseta venttiilin merkki £ vastakkain asentomerkin (H)
kanssa - kuva 7.

Lihan tai pakastettujen elintarvikkeiden kypsentémi-

nen:

« Aseta venttiilin merkki &3 vastakkain asentomerkin
(H) kanssa - kuva 8.

Hoyryn vapauttaminen:

« Vapauta paine haluamallasi nopeudella kadntamalla
venttiiliad (A) vdhitellen niin, ettd se on lopuksi
vastakkain merkin ‘%,b kanssa - kuva 9, tai pane
painekattila kylmddan virtaavaan veteen (kappale
"Nopea paineenvapautus”).
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Ensimmainen kayttokerta

Kun laitetta
ryhdytddn
kdyttdmddn, on
tavallista, etta
paineenilmaisimen
(D) tasolla on
hoyryd.

e Aseta korin tuki (K) kattilan pohjalle ja pane kori
(J) sen padlle*.

e Lisdd kattilaan vettd 2/3  tilavuudesta
(enimmaistason merkki (0)).

e Sulje painekattila.

o Aseta merkki = vastakkain asentomerkin (H)
kanssa - kuva 8.

e Laita painekattila liedelle ja sadda liesi taydelle
teholle.

o Kun venttiilistd alkaa tulla ulos hoyryd, pienennd
lieden lampoa ja keitd 20 min.

e Sammuta liesi 20 min kuluttua.

e Vapauta paine haluamallasi  nopeudella
kadantamalla venttiilia (A) vahitellen vastakkain
merkin €» kanssa - kuva 9.

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

e Avaa painekattila - kuvat 1-2.

» Huuhtele painekattila vedelld ja kuivaa.

Ennen kayttoa

e Poista venttiili (A) aina ennen kdyttod (katso kappale
"Kayttoventtiilin kdytt6”) ja tarkasta valoa vasten
katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole tukossa
(Katso oheinen kuva). Puhdista tarvittaessa
hammastikulla — kuva 10.

e Tarkasta, ettd varoventtiilin (C) kuula liikkuu esteetta,
katso oheinen kuva ja kappale “Puhdistus ja
kunnossapito”.

e Lisdd elintarvikkeet ja neste.

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

e Aseta venttiilin merkki & tai & vastakkain
asentomerkin H kanssa — kuva 7 tai 8.
e Laita painekattila liedelle ja sadadda liesi taydelle teholle.
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Paineenilmaisin (D)
estdd paineen

Kdayton aikana

e Kun laitetta ryhdytadn kdyttamadn, on tavallista,
ettd paineenilmaisimen (D) tasolla on hoyrya.
e Kun kayttoventtiilista (A) alkaa tulla hoyrya

nousun

painekattilassa, jos jatkuvasti ja kuuluu tasaista suhisevaa ddntd,
kantta ei ole pienennd lieden Iampda niin, ettd venttiilista (A)
suljettu kunnolla. kuuluu edelleen tasaista suhinaa.

e Aloita  reseptissd
mittaaminen.

e Kun kypsennysaika on pddttynyt,

lammonldhde.

Kayton lopuksi

mainitun

kypsennysajan

sammuta

Paineen vapauttaminen:

- Hidas paineenvapautus:

e Vapauta paine haluamallasi nopeudella
kaantamadlla venttiilia (A) vdhitellen kohti
merkkid - kuva 9. Kun paineenilmaisin (D)
laskeutuu, painekattilassa ei ole endd
painetta.

Paineenilmaisin (D) estdd painekattilan
avaamisen, jos kattilassa on vield painetta.

- Nopea paineenvapautus:

* Voit laskea painekattilan pddlle kylmaa
juoksevaa vettd, jotta paine vapautuu
nopeammin, katso oheinen kuva. Kun
paineenilmaisin (D) laskeutuu, painekattilassa
ei ole endd painetta.

« Voit nyt avata painekattilan — kuvat 1 ja 2.

- Erityistapaus:

e Jos valmistat puuroutuvaa ruokaa (ks.
kypsennystaulukko) tai kuivattuja
vihanneksia, dlad vapauta painetta, vaan
odota ennen avaamista, ettd paineenilmaisin
(D) laskeutuu. Lyhennd kypsennysaikaa
hieman tarvittaessa.

Jos hoyryn vapautu-

misen aikana esiintyy

epdnormaaleja rois-
keita, aseta kaytto-
venttiili (A) takaisin
merkkiin £ tai
—kuva 7 tai 8 - ja
vapauta paine sen
jdlkeen hitaasti ja
tarkasta, ettd rois-
keita ei endd tule.

Ole erittdin varovai-
nen, kun siirrat pai-
neistettua
painekattilaa, dldakd
heiluta sitd.
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Puhdistus ja kunnossapito

Painekattilan puhdistus

Varmista  laitteen  moitteeton  toiminta
noudattamalla puhdistusta ja kunnossapitoa
koskevia suosituksia jokaisen kdyttokerran
jalkeen.

o Pese painekattila (kattila ja kansi) aina kayton
jalkeen lampimadlld vedelld ja astianpesuaineella.
Pese ndin myos hoyrytyskori*.

e Ald kdytd puhdistukseen valkaisuaineita tai
klooria sisdltdvid tuotteita.

« Alé anna kattilan ylikuumeta tyhjénd.

Kattilan sisdpuolen puhdistus:

 Pese pesusienelld ja astianpesuaineella.

« Kattilan sisdpinnalle ilmestyvdat tahrat eivat vaikuta
metallin laatuun. Kyse on kalkkikertymistd. Voit
poistaa ne sienelld, jossa on hiukan
valkoviinietikkaa.

Kattilan ulkopuolen puhdistus:
 Pese pesusienelld ja astianpesuaineella.

Kannen puhdistus:

e Pese kansi Idmpimdssd, juoksevassa vedessd
sienelld ja astianpesuaineella ja huuhtele
huolellisesti.

Kannen tiivisteen puhdistus:

« Puhdista tiiviste (I) ja sen paikka kannessa aina
kayton jalkeen.

« Katso ohjeet tiivisteen paikoilleen asettamiseen
- kuvat 11-12.

Kdyttoventtiilin (A) puhdistus:

e Irrota  kdyttoventtiili ~ (A),
"Kayttoventtiilin kaytto”.

 Puhdista kayttoventtiili (A) juoksevalla vedelld -
kuva 13.

katso  kappale

Pese painekattila
jokaisen
kayttokerran
jalkeen.

Pitkdn kayton
seurauksena
syntyneet naarmut
ja pinnan
tummuminen eivat
esta kattilan
kayttod.

Vain kattilan ja
korin saa pestd
astianpesukoneessa

Ald anna kattilan
ylikuumeta tyhjénd.
Ndin painekattila
sdilyy pidempadn
hyvassd
kdyttokunnossa.

Painekattila taytyy
tarkastuttaa
TEFALin
valtuuttamassa
huoltopalvelussa
10 vuoden kdyton
jalkeen.

80 *Hoyrytyskori ei kuulu kaikkiin malleihin



Hoyrynpoistoaukon (B) puhdistus:

« Poista venttiili (A).

e Tarkasta valoa vasten katsomalla, ettd
hoyrynpoistoaukko on pyored eikd se ole
tukkeutunut. Katso oheinen kuva. Puhdista
tarvittaessa hammastikulla — kuva 10.

Varoventtiilin (C) puhdistus:

e Puhdista kannen sisdpuolella oleva varoventtiilin
osa juoksevalla vedelld.

 Tarkasta sen toiminta painamalla kevyesti kuulaa,
jonka pitad painua alaspdin esteettd. Katso
oheinen kuva.

Painekattilan tiivisteen vaihtaminen:

« Vaihda painekattilan tiiviste kerran vuodessa tai jos
siind on halkeama.

e Kdaytd vain malliin sopivia alkuperdisid TEFAL-
tiivisteitd.

Painekattilan sdilytys:

o Aseta kansi ylosalaisin kattilan padlle.

Turvallisuus

Ald yritd korjata
sitd teravdlla esi-
neelld.

Painekattilassa on useita turvaominaisuuksia:
o Lukituksen varmistus:

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

eikd painekattila voi muodostaa painetta.
e Avaamisen turvallisuus:

- Kun painekattilassa on painetta, avauspainiketta (E) ei voi kdyttdd. Ala
koskaan avaa painekattilaa vdkisin. Ald missddn nimessd koske

paineenilmaisimeen (D).
« Kaksi ylipainetta valvovaa ominaisuutta:

- Ensimmainen ominaisuus: varoventtiili (C) vapauttaa paineen, ja hoyrya

vapautuu vaakatasossa kannen alta - kuva 14.

- Toinen ominaisuus: tiiviste (I) pddstad hoyryd pystytasossa pienestd
aukosta, joka on kannen reunassa tai kattilassa — kuva 15. Huomioi, etta

tdma voi sammuttaa kaasulieden liekin.
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Jos jokin ylipainetta valvova turvaominaisuus

kdynnistyy:

e Sammuta ldmmonldhde.

e Anna painekattilan jadhtya tdysin.

o Avaa.

o Tarkasta ja puhdista kdyttoventtiili (A) — kuva 13,
hoéyrynpoistoaukko (B) — kuva 10, varoventtiili (C)
ja tiiviste (I). Katso oheinen kuva.

Kayttoa koskevia suosituksia

1 - Painekattilasta tuleva hoyry on erittdin kuumaa: ole varovainen, ettet
polta itsedsi. Kaytd tarvittaessa uunikintaita.

2 - Kun paineenilmaisin on noussut esiin, painekattilaa ei voi endd avata.

3 - Ole erityisen huolellinen, kun kdytdt painekattilaa tai muita keittimid
lasten laheisyydessa.

4 - Kun siirrat painekattilaa, kdytd molempia kahvoja.

5 — Ald jéitd ruokaa pitkdksi aikaa painekattilaan.

6 - Ald kdytd valkaisuaineita tai klooria sisdltévid tuotteita. Ne voivat
muuttaa materiaalin ominaisuuksia.

7 - Ald pese astianpesukoneessa tiivistettd, kantta ja kdyttoventtiilid dléké
liota niitd.

8 - Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on halkeama.

9 - Painekattilan saa puhdistaa vain kylmand ja tyhjdna.

10 - Painekattila tdytyy tarkastuttaa TEFALin valtuuttamassa

huoltopalvelussa 10 vuoden kayton jélkeen.

Takuu

e Kun tdtd TEFAL-painekattilaa kdytetddn kdyttoohjeen mukaisesti,
kattilaosalle annetaan 10 vuoden takuu, joka kattaa:

- kattilan metallirakenteeseen liittyvat viat,

- valmistukseen kaytetyn metallin ennenaikaisen vanhenemisen.

o Kaikki muut painekeittimen osat ovat takuun alaisia, takuuaika on
voimassa kuitin ostopdivdstd alkaen, takuuaika on sen maan laissa
madrdtyn takuuajan mukainen josta tuote on ostettu. Suomessa takuu
on kaksi vuotta.

« Takuukorjausta varten tdytyy esittdd ostokuitti tai lasku, josta ilmenee
kyseisen hankinnan ostopdivamddara.
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Nadihin takuisiin eivat sisdlly:

« Vauriot, jotka johtuvat tdrkeiden varotoimien noudattamatta jattamisestd

tai huolimattomasta kaytostd, muun muassa:
- iskut, putoaminen, kdytto uunissa,

- kannen ja kdyttoventtiilin pesu astianpesukoneessa.

o Takuukorjauksia tekevat vain TEFALin valtuuttamat huoltopalvelut (I6ydat

lisatietoa osoitteesta www.tefal.com).

Saantomaaraiset merkinnat

Merkintd

Sijainti

Valmistajan tunnistetiedot ja tavaramerkki

Kattilan kahvassa ja kannen

Suurin toimintapaine (PF)

kahvassa
\Valmistusvuosi ja -era Kattilassa
Mallin numero
Suurin turvallinen paine (PS)

Kannessa

Tilavuus

Kattilan pohjassa

e Suojele ympdristodsi!

@ Laitteessasi on monia hyodynnettdvia ja kierratettavid

materiaaleja.

< Toimita se kierrdtyspisteeseen, jotta

— asianmukaisesti.

*Hoyrytyskori ei kuulu kaikkiin malleihin

se kdsitellaan
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TEFAL vastaa kysymyksiin

Ongelma

Suositus

Painekattilaa on
kuumennettu pai-
neistettuna ilman
nestettd:

Vie painekattila tarkastettavaksi TEFALin valtuuttamaan
huoltopalveluun.

Paineenilmaisin ei
nouse eikd venttii-
listd tule ulos mitddn
kypsennyksen ai-
kana:

Ensimmdisten minuuttien aikana se on normaalia.

Jos tilanne jatkuu pidempaadn, tarkasta, ettd seuraavat asiat

ovat kunnossa:

- Ldmmonldhde on tarpeeksi suurella teholla. Sadada tarvit-
taessa tehoa suuremmaksi.

- Kattilassa on riittdvdsti nestetta.

- Kayttoventtiili on asetettu johonkin seuraavista merkeistd:
= tai (33 - kuva 7 tai 8.

- Painekattila on suljettu huolellisesti.

- Tiiviste ja kattilan reuna ovat hyvdkuntoisia.

Paineenilmaisin nou-
see mutta venttii-
listd ei tule ulos
mitddn kypsennyk-

Ensimmdisten minuuttien aikana se on normaalia.

Jos ilmio toistuu, siirrd laite kylmddn veteen, katso kappale
"Nopea paineenvapautus” ja "Erityistapaus”, ja avaa laite
sen jdlkeen.

kannen reunoilta.
Tarkasta seuraavat
asiat:

sen aikana: Puhdista kayttoventtiili ja hoyrynpoistoaukko ja tarkasta,
ettd varoventtiilin kuula painuu alaspdin esteettd.
Hoyryd vuotaa Kansi on suljettu huolellisesti.

Tiiviste on asetettu paikalleen kanteen.

Tiiviste on hyvdssa kunnossa. Vaihda se tarvittaessa.

Kansi, tiiviste, tiivisteen paikka kannessa, varoventtiili ja kayt-
toventtiili ovat puhtaita.

Kattilan reuna on hyvdssa kunnossa.

Kannen avaaminen
ei onnistu:

Varmista, ettd paineenilmaisin on ala-asennossa.

Jos ndin ei ole, vapauta paine ja tarvittaessa jadhdyta pai-
nekattila juoksevan veden alla, katso kappale "Nopea pai-
neenvapautus” ja "Erityistapaus”.

Ruoka ei ole kypsad
tai se on palanut
pohjaan. Tarkasta
seuraavat asiat:

Kypsennysaika.
Lammonldhteen teho.
Kayttoventtiilin oikea asento.
Nesteen madrd.

Ruoka on palanut
pohjaan
painekattilassa:

Liota kattilaa ennen pesua.
Ald kaytd valkaisuaineita tai klooria sisdltdvid tuotteita.
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Vihannekset

venttiin_ | Nenttili
Kypsennys enttiilin enttiilin
Py
asento = asento Cf?

Artisokka -hoyry™ - 18 min -

- upottaminen 15 min -
Endiivi - hoyry 12 min -
Herneet - hoyry 1min30s 4 min
Hernerouhe (kuivat vihan- _ upottaminen 14 min }
nekset) P
Kesikurpitsa -hoyry 6min 305 9 min

- upottaminen 2 min -
Kukkakaali - upottaminen 3 min 4 min
Kurpitsa (sose) (puuroutuva - upottaminen 8 min .
elintarvike)
Nauris -hoyry 7 min .

- upottaminen 6 min -
Parsa - upottaminen 5 min -
Parsakaali - hoyry 3 min 3 min
Peruna kuutioituna -hoyry 12 min -

- upottaminen 6 min -
Pinaatti -hoyry > min 8 min

- upottaminen 3 min -
Porkkana (puuroutuvat elintar- | _.. . e R .
vikkeet) siivuina hoyry 7 min 5 min
Punajuuri - hoyry 20-30 min -
Puolikuivat pavut - upottaminen 20 min -
Purjo siivuina - hoyry 2min30s -
Riisi (kuivat vihannekset) - upottaminen 7 min -
Ruusukaali - hoyry 7 min 5 min - upottaminen

X - hoyry 6 min -

Selleri - upottaminen 10 min -

. pilkottuna | - hoyry 1 min -
Sienet kokonaisina | - upottaminen 1 min. 30 -
Vehnd (kuivat vihannekset) - upottaminen 15 min -
Viherkaali pilkottuna_ | - hoyry 6 min .

lehtind - hoyry 7 min -

Vihredt linssit (kuivatut vi- . .

hannekset) - upottaminen 10 min -
Vihredt pavut - hoyry 8 min 8 min

** Elintarvike hoyrytyskorissa® - *** Elintarvike vedessd
Liha ja kala
TUORE PAKASTETTU
Venttiilin asento 5 | Venttiilin asento &

Kana (kokonainen 1,2 kg) 20 min 45 min
Karitsanliha (viulu 1,3 kg) 25 min 35 min
Lohi (4 medaljonkia 0,6 kg) (puuroutuvat elintarvikkeet) 6 min 8 min
Made (filee 0,6 kg) (puuroutuvat elintarvikkeet) 4 min 6 min
Naudanliha (paahtopaisti 1 kg) 10 min 28 min
Sianliha (paahtopaisti 1 kg) 25 min 45 min
Tonnikala (4 pihvid 0,6 kg) (puuroutuvat elintarvikkeet) 7 min 9 min
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Af hensyn til din egen sikkerhed opfylder dette apparat relevante standarder og bestemmelser:

- direktiv om trykbaerende udstyr

- materialer i kontakt med naeringsmidler

- milje

« Dette apparat er beregnet til husholdningsbrug.

« Giv dig tid til at leese instruktionerne, og lees altid "Brugsanvisningen".

« Som alle andre apparater til madlavning skal trykkogeren holdes under opsyn, iseer hvis den
bruges, ndr der er bern i naerheden.

o Trykkogeren ma ikke szttes i en varm ovn.

o Veer meget forsigtig, nar du flytter trykkogeren under tryk. Rer aldrig de varme flader, kun
handtag og knapper. Brug eventuelt grydelapper/handsker.

« Kontrollér jeevnligt, at grydens handtag er fastgjort ordentligt. Skru dem til om nedvendigt.

« Brug ikke trykkogeren til andre formdl end det, den er beregnet til.

« Trykkogeren koger under tryk. Forkert brug kan medfere skoldning. Kontrollér, at trykkogeren
er korrekt lukket, for den seettes over varmen. Se afsnittet "Lukning".

« Forspg aldrig at dbne trykkogeren med tvang. Kontrollér, at det indre tryk er faldet igen. Se
afsnittet "Sikkerhed".

o Brug aldrig trykkogeren uden vaske, ellers kan den tage alvorligt skade. Serg for, at der altid
er tilstraekkeligt med vaeske under tilberedningen.

« Brug kompatible varmekilder i overensstemmelse med brugsvejledningen.

o Lav aldrig retter, der indeholder maelk, i trykkogeren.

« Brug ikke groft salt i trykkogeren, men kun fint salt, som tilsaettes til sidst.

« Fyld ikke trykkogeren mere end 2/3 (maerke for maks. fyldning).

o Trykkogeren ma kun fyldes halvt op i forhold til kapaciteten med madvarer, som svulmer op
under tilberedningen, sasom ris, terrede grentsager eller kogt frugt. Ved visse typer supper, der
indeholder graeskar, squash o.l, skal trykkogeren kele af i et par minutter og derefter afkeles
under koldt vand. Nar 3 og 4 liters modellerne anvendes til kleebrige madvarer eller madvarer,
som svulmer op under tilberedningen, ma trykkogeren kun fyldes 1/3. Vent 5 minutter, efter
madvarerne er kogt faerdig, far trykket bringes ned under koldt vand.

« Efter tilberedning af ked med skind pa overfladen (f.eks. oksetunge), som risikerer at svulme
op pa grund af trykket, ma der ikke prikkes hul, s leenge skindet er svulmet op, da der er risiko
for at blive skoldet. Det anbefales at prikke kedet inden tilberedning.

« Ved tilberedning af klaebrige madvarer (gule zerter, rabarber...) skal trykkogeren rystes lidt, for
den dbnes, for at udga sprejt.

« Kontrollér altid inden brug, at ventilerne ikke er tilstoppet. Se afsnittet "Inden tilberedning".

« Brug ikke trykkogeren til friturestegning under tryk med olie.

* Ror ikke ved sikkerhedsanordningerne ud over almindelig rengering og vedligeholdelse.

« Anvend udelukkende originale TEFAL dele, som passer til din model. I saerdeleshed ma der kun
anvendes en gryde og et lag fra TEFAL.

o Alkoholdampe er brandfarlige. Lad retten koge i 2 minutter, inden laget sattes pd. Hold
trykkogeren under opsyn, ndr du tilbereder retter, der indeholder alkohol.

« Brug ikke trykkogeren til at opbevare sure eller salte madvarer for eller efter tilberedning, da
der er risiko for at edelegge gryden.

« Hvis du under anvendelse af produktet opdager edelagte eller beskadigede dele mé du under
ingen omstaendigheder forsege at dbne trykkogeren; sluk for varmen, og lad den sta pa
kogepladen, til den er helt afkelet, for den flyttes eller dbnes. Brug ikke trykkogeren igen, og kontakt
et autoriseret TEFAL-serviceveerksted for reparation.

GEM DISSE INSTRUKTIONER
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Oversigtstegning

Driftsventil
Dampudgang
Sikkerhedsventil
Trykindikator
Knap til dbning
Handtag pa lag

mmoNw>

G(u) Maerke for lagets position

G(b).Marke for lagets position i fo-

rhold til gryden

Mzerke for driftsventilens position

Lagpakning

Dampindsats*
Stativ til dampindsats*

Gryde

Lille handtag pa gryde
Maerke for maks. fyldning

H

I

]

K.

L. Langt handtag pa gryde
M

N

o

Egenskaber
Trykkogerens diameter - varenumre
Kapacitet | @Gryde | @Bund | o MOGEl sikhlf;tselmlr;k:
4 liter 22.cm 15cm P25342 170 kPa
6 liter 22 cm 15cm P25307 170 kPa
Seet 4 + 6 liter| 22.cm 15cm P25443 170 kPa
7 liter 22.cm 15cm P25308 170 kPa
8 liter 22 cm 15cm P25344 170 kPa

Informationer i henhold til standarder:
Hojeste driftstryk: 80 kPa

Kompatible varmekilder

SPIRAL-KOGEPLADE

EL-PLADE

GLASKERAMISK - NDUKTION

. Denne trykkoger kan anvendes til alle varmekilder.
 Pd el- og induktionskomfurer mé den anvendte plade ikke vaere storre
end trykkogerens bund.

« Pa glaskeramiske komfurer og halogenplader sikres, at grydens bund

altid er helt ren og ter.

e Pa gasblus ma flammen ikke vaere bredere end trykkogerens bund.
 Serg altid for, at trykkogeren star midt pa varmekilden.

*Dampindsatsen medfelger ikke til visse modeller
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TEFAL tilbehor

« Der findes folgende tilbeher til trykkogeren:

Tilbehor Varenummer
Lagpakning X9010101
Dampindsats® 792185
Stativ til dampindsats* 792691

» Henvend dig til et autoriseret TEFAL serviceveerksted for udskiftning af andre
dele eller reparationer Se venligst: www.tefal.com.
» Anvend udelukkende originale TEFAL dele, som passer til din model.

Brug

Abning

o Trek knappen til abning (E) bagud med tommelfingeren, og hold den i
stillingen - fig. 1.

» Hold fast om det lange handtag pd gryden (L) med den ene hand, og drej
med den anden det lange handtag pa laget (F) mod uret, til trykkogeren er
aben - fig. 2.

 Tag derefter laget af.

Lukning

Nar trykkogeren er e Szt laget lige ned pa gryden, sa lagets
lukket, men endnu positionsmaerker G(a) og G(b) flugter.
ikke stillet over var- e Drej laget med uret, til det ikke kan drejes
men, er det normalt, leengere - fig. 3, og det kan heres, at knappen
at laget kan forskydes laser - fig. 4.
i forhold til gryden. Hvis du ikke kan dreje laget, kontrolleres, at
Det kan det ikke mere,  knappen (E) nu ogsa er trukket bagud.
ndr trykket er oparbej-
det.
Minimum fyldning
e Hzeld altid mindst 25 cl/250 ml (2 glas) vaeske i Madvarer, som

trykkogeren. legges i
Dampning*: dampindsatsen®,
o Til dampning skal trykkogen fyldes med mindst 75 ~ ma ikke rere

cl/750 ml (6 glas). trykkogerens lag.
o Seet dampindsatsen® (J) pa det dertil indrettede stativ*

(K) - fig. 5.
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Maksimum fyldning

o Fyld aldrig trykkogeren mere end 2/3 af grydens hgjde (mazerke for maks.
fyldning) (0) - fig. 6.

Visse madvarer:

o Trykkogeren ma kun fyldes halvt op med madvarer, som svulmer op under
tilberedningen, sdsom ris, terrede grentsager eller kogt frugt.

I forbindelse med supper anbefaler vi hurtig dekompression (se afsnittet
"Hurtig dekompression”).

Anvendelse af driftsventil (A)

Paszetning af driftsventil (A):

OBS. Ventilen ma kun handteres, nar trykkogeren er

kold og ikke under tilberedning.

o Seet ventilen (A) pd med ventilens piktogram @
ud for positionsmaerket (H).

e Tryk ventilen ned, og drej den hen til
piktogrammet £ eller &.

Aftagning af driftsventil:

OBS. Ventilen ma kun handteres, nar trykkogeren er

kold og ikke under tilberedning.

« Tryk ventilen ned, og drej den, til piktogrammet @
flugter med positionsmaerket (H) som vist pa
tegningen.

 Tag ventilen af som vist.

Tilberedning af sarte grentsager eller madvarer:

oSzt ventilens  piktogram = ud for
positionsmarket (H) - fig. 7.

Tilberedning af ked eller frosne varer:
eSat ventilens piktogram & ud for
positionsmarket (H) - fig. 8.

Udledning af damp:

« Drej ventilen (A) gradvis, og lad dampen og trykket
slippe ud lidt efter lidt, og slut med piktogrammet i
ud for meerket - fig. 9. Trykkogeren kan i stedet stilles
under den kolde vandhane (afsnit “"Hurtig
dekompression”).

*Dampindsatsen medfglger ikke til visse modeller 89



Forste ibrugtagning

Til at begynde med
er det normalt, at
trykindikatoren (D)
viser damp.

Inden tilberedning

e Saet stativet til dampindsatsen (K) i bunden af
gryden, og stil dampindsatsen (J) ovenpd*.

e Fyld gryden 2/3 med vand (maerke for maks.
fyldning (O)).

o Luk trykkogeren.

e Saet piktogrammet@ ud for positionsmaerket (H)
- fig. 8.

e St trykkogeren over varmen, og indstil
varmekilden til maksimal effekt.

o Skru ned for varmen, sé snart dampen begynder
at slippe ud af ventilen, og sat et stopur til 20 min.

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

« Drej ventilen (A) gradvis, og lad dampen og trykket
slippe ud lidt efter lidt, og slut med piktogrammet

@ ud for meerket - fig. 9.

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

« Abn trykkogeren - fig. 1 - 2.

o Skyl trykkogeren under vand, og ter den af.

« Hver gang dampkogeren skal bruges, tages ventilen (A)
af (se afsnittet "Anvendelse af driftsventil’), og
dampudgangen (B) ses efter for tilstopning ved at
holde laget op mod lyset og kigge gennem hullet (se
omstdende tegning). Rens eventuelt med en
tandstikker - fig. 10.

e Kontrollér, at kuglen i sikkerhedsventilen (C) kan
bevaege sig, se omstdende tegning og afsnittet
"Rengering og vedligeholdelse”.

o Heeld ingredienser og vaeske i.

« Luk trykkogeren - fig. 3. Kontrollér, at den er lukket
rigtigt - fig. 4. .

e St ventilens piktogram = eller & ud for
positionsmarket (H) - fig. 7 eller 8.

« Sat trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden
til maksimal effekt.

90 *Dampindsatsen medfalger ikke til visse modeller



Under tilberedning

Trykindikatoren (D)  *® Til at begynde med er det normalt, at
forhindrer, at trykindikatoren (D) viser damp.

trykket i  Sd snart driftsventilen (A) slipper damp ud konstant
trykkogeren stiger, og afgiver en uafbrudt flgjtelyd, skrues ned for
hvis den ikke er varmekilden, men ventilen (A) skal stadig hvisle.
ordentlig lukket. o Seet et stopur til den tid, som angives i opskriften.

» Nar kogetiden er afsluttet, slukkes for varmekilden.

Efter afsluttet tilberedningstid

Trykaflastning af damp:

- Langsom dekompression:

« Drej ventilen (A) gradvis, og lad dampen og trykket
slippe ud lidt efter lidt, og slut med piktogrammet
&> ud for maerket - fig. 9. Nar trykindikatoren (D)
falder igen, er trykkogeren ikke laengere under tryk.

Trykindikatoren (D) forhindrer dbning af
trykkogeren, hvis den stadig er under tryk.

- Hurtig dekompression:

o Trykkogeren kan stilles under den kolde vandhane
for at bringe trykket ned hurtigere, se omstdende
tegning. Nar trykindikatoren (D) falder igen, er
trykkogeren ikke laengere under tryk.

 Du kan nu abne trykkogeren - fig. 1 og 2.

- Seerlige tilfaelde:

« Ved tilberedning af madvarer, som skummer (se
tilberedningstabellen), eller terrede grentsager
sasom balgfrugter ma fremgangsmaden for
dekompression ikke anvendes. Vent med at dbne
trykkogeren, til trykindikatoren (D) er faldet. Den
anbefalede kogetid skal mdske sattes en smule
ned.

Hvis det sprgjter vold-
somt, nar dampen og

trykket lukkes ud,

saettes driftsventilen
(A) tilbage pa maerket

= eller &.- fig. 7
eller 8. Derefter
lukkes dampen og

trykket langsomt ud,
sa udsprgjtning und-

gas.

Veer meget forsigtig,

og undga at ryste
trykkogeren, nar du

flytter den, mens den

er under tryk.
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Rengering og vedligeholdelse

Renggring af trykkoger

Felg anbefalingerne  for  rengering og
vedligeholdelse hver gang, apparatet har veeret
brugt, for at sikre, at det fortsat kan fungere korrekt.

« Vask trykkogeren (gryde og lag) hver gang, den
har veeret brugt, med lunkent vand og
opvaskemiddel. Folg samme fremgangsmade for
dampindsatsen®.

o Der ma ikke anvendes klorvand eller klorholdige
rengeringsmidler.

« Gryden ma ikke opvarmes, ndr den er tom.

Indvendig rengering af gryden:

« Vask den med en svamp og opvaskemiddel.

o Pletter indvendig i bunden af gryden har ingen
betydning for metallets kvalitet. Det er bare
kalkafseetninger. De kan fjernes med en svamp
og lidt eddike.

Udvendig rengering af gryden:

« Vask den med en svamp og opvaskemiddel.

Rengering af laget:

e Vask laget under lidt lunkent vand med en
svamp og opvaskemiddel, og skyl det grundigt.

Rengering af lagpakning:

 Efter hver brug skal pakningen (I) og dens leje
rengeres.

e Pakningen pdsattes igen som vist - fig. 11 -
12.

Rengering af driftsventil (A):

e Tag driftsventilen af (A), se afsnittet
"Anvendelse af driftsventil”.

o Vask driftsventilen (A) under vandhanen - fig.
13.

Vask altid
trykkogeren efter
brug.

Det brune skaer og
ridserne, som kan
fremkomme efter
laengere tids brug,
har ingen
betydning.

Kun selve
grydeunderdelen og
dampindsatsen ma
vaskes i
opvaskemaskine.

For at forleenge din
trykkogers levetid
mest muligt ma
gryden ikke
opvarmes, nar den
er tom.

Det er meget
vigtigt at fa
trykkogeren
efterset af et
autoriseret TEFAL
serviceveerksted
efter 10 ars brug.
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Rengering af dampudgang (B):

« Tag ventilen af (A).

o Se efter, at dampudgangen er rund, og at den
ikke er tilstoppet, ved at holde laget op mod lyset
og kigge gennem hullet. Se omstdende tegning.
Rens eventuelt med en tandstikker - fig. 10.

Rengering af sikkerhedsventil (C):

e Renger den del af sikkerhedsventilen, som
sidder pd lagets inderside, ved at holde laget
under rindende vand.

o Kontrollér, at den fungerer korrekt, ved at trykke
forsigtigt pa kuglen. Den skal let kunne trykkes
ind. Se omstaende tegning.

Udskiftning af trykkogerens pakning:

o Skift trykkogerens pakning hvert ar, eller hvis
den er beskadiget.

« Anvend altid en original TEFAL pakning, som

Opbevaring af trykkogeren:
e Vend laget om, og lzeg det pa gryden.

Sikkerhed

Brug aldrig skarpe
eller spidse gens-
tande til at rense
med.

Trykkogeren er udstyret med flere sikkerhedsanordninger:

 Sikkerhed ved lukning:

- Hvis trykkogeren ikke er lukket ordentligt, kan trykindikatoren (D) ikke stige,

og derfor kan der ikke oparbejdes tryk.
 Sikkerhed ved dabning:

- Hvis trykkogeren er under tryk, kan knappen til abning (E) ikke betjenes.
Forseg aldrig at dbne trykkogeren med tvang. Forseg iszer aldrig at eendre

noget ved trykindikatoren (D).
« To sikkerhedsanordninger mod overtryk:

- Forste sikkerhedsanordning: Sikkerhedsventilen (C) lukker trykket ud, og

dampen slipper ud vandret péa lagets overside - fig.14.
- Anden sikkerhedsanordning: Pakningen (I) lader dampen slippe ud lodret
gennem et lille hul pa lagets kant eller langs grydekanten - fig. 15. OBS.

Det kan fa et gasblus til at slukke.
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Hvis en af sikkerhedsanordningerne mod overtryk

udlgses:

o Sluk for varmekilden.

e Lad trykkogeren kele helt af.

 Tag laget aof.

« Kontrollér og rens driftsventilen (A) - fig.13,
dampudgangen (B) - fig.10, sikkerhedsventilen
(C) og pakningen (I). Se omstdende tegning.

Anbefalinger for brug

1 - Dampen er meget varm, nar den slipper ud af trykkogeren, pas pa ikke
at blive skoldet. Brug eventuelt grydelapper/handsker.
2 - Sasnart trykindikatoren stiger, kan trykkogeren ikke laengere dbnes.
3 -Som alle andre apparater til madlavning skal trykkogeren holdes under
opsyn, hvis den bruges, nar der er born i naerheden.
- Brug begge grydehdndtag til at flytte trykkogeren.
- Lad ikke madvarer blive liggende i trykkogeren.
- Brug aldrig klorvand eller klorholdige rengeringsmidler, som kan forringe
grundmaterialets kvalitet
7 -Pakningen, laget og driftsventilen ma ikke vaskes i opvaskemaskine eller
laegges i bled.
- Skift pakningen hvert ar, eller hvis den er beskadiget.
- Trykkogeren ma kun rengeres, nar den er afkelet og tom.
0 - Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL
servicevaerksted efter 10 ars brug.

Garanti

« Ved brug i overensstemmelse med anbefalingerne i brugsanvisningen er

gryden til din nye TEFAL trykkoger daekket af 10 ars garanti mod:
- Fejl i forbindelse med grydens metalstruktur.
- Tidlig forringelse af grundmaterialet.

« Garantien dakker fabrikations- og materialefejl i alle andre dele af din
trykkoger i den garantiperiode, som lovgivningen i kebslandet foreskriver
som galdende fra kebsdatoen.

« For at gere denne garanti gaeldende skal der fremvises kassebon eller
kebsfaktura med kebsdatoen.

[V, I o

= O 0

Garantien daekker ikke:
e @delaeggelser som folge af manglende overholdelse af vigtige
sikkerhedsanvisninger eller skadeslgs brug, herunder:
- Slag, fald, anvendelse i ovn, o.l.
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- Vask af laget i opvaskemaskine.

o Det er kun autoriserede TEFAL servicevaerksteder, som er bemyndiget til at yde
service i forbindelse med denne garanti Se venligst: www.tefal.com.

Lovbestemt maerkning

Mzaerkning Placering
Producentens identifikation samt handels-|Grydens hdndtag og lagets
maerke héndtag
Produktionsar og serienummer Pa gryden
Modelnummer
Maksimalt sikkerhedstryk (PS) Pa laget
Hgjeste driftstryk (PF)
Kapacitet Grydens bund

e Tank pa miljoet!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes
eller genbruges.

2 Aflevér det pa et indsamlingssted, som sikrer den videre

—— behandling.

*Dampindsatsen medfelger ikke til visse modeller
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TEFAL svarer pa dine spgrgsmal

Problemer

Anbefalinger

Huvis trykkogeren er
opvarmet under tryk
uden vaeske i:

Fa trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL servicevaerks-
ted.

Hvis trykindikatoren
ikke er steget og der
ikke slipper damp ud
af ventilen under til-
beredningen:

Det er normalt i de farste minutter.

Hvis det forsaetter, kontrolleres:
- at varmekilden er staerk nok, ellers skal den saettes op
- at der er tilstraekkelig med vaeske i gryden e
&jnftsventllen star pa et af piktogrammerne = eller

fig. 7 eller 8.
- at trykkogeren er korrekt lukket
- at pakningens eller grydens kant ikke er beskadiget.

Hvis trykindikatoren
er steget og der ikke
slipper damp ud af
ventilen under tilbe-
redningen:

Det er normalt i de forste minutter.

Hvis det forsaetter, stilles trykkogeren under den kolde van-
dhane, se afsnittet "Hurtig dekompression og Seerlige til-
feelde”, og abnes sa.

Rens driftsventilen og dampudgangen, og kontrollér, at ku-
glen i sikkerhedsventilen let kan trykkes ind.

Hvis der siver damp

kontrolleres:

ud rundt langs laget,

- at laget er korrekt lukket

- at pakningen sidder rigtigt i [dget

- at pakningen er i god stand, ellers skal den skiftes

- at laget, pakningen og dens leje i laget, sikkerhedsventilen
og driftsventilen er rene

- at grydens kant er i god stand.

Hvis du ikke kan
abne laget:

Kontrollér, at trykindikatoren er i laveste position.

Ellers bringes trykket ned, eventuelt afkeles trykkogeren
under den kolde vandhane, se afsnittet "Hurtig dekompres-
sion og Seerlige tilfalde".

Hvis madvarerne
ikke er kogt. eller

kontrolleres:

hvis de er braendt pq,

- tilberedningstiden

- varmekildens effekt

- at driftsventilen stdr i den rigtige position
- vandmangden.

Hvis madvarerne er
breendt pa i gryden:

Seet gryden i bled et stykke tid, inden den vaskes.
Brug aldrig klorvand eller klorholdige rengeringsmidler.
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Grontsager

VFRtI'ISK [{/YBI;!}OST
i i entilens ‘entilens
Tilberedning position g position @
Arter, gule (terrede grentsager) - neddyppet 14 min
. - damp™* 18 min
Artiskokker - neddyppet™* 15 min
Asparges - neddyppet 5 min
Blomkal - neddyppet 3 min 4 min
Benner, halvtgrrede - neddyppet 20 min
Broccoli - damp 3 min 3 min
Champignon snittet | - damp 1 min‘ 5 min
hele - neddyppet 11/2 min
Graeskar (mos) (skummer) - neddyppet 8 min
Gronarter - damp 11/2 min 4 min
Grankal snittet | - damp 6 min
blade | -damp 7 min
Grenne bgnner - damp 8 min 9 min
Gulergdder (skummer) i skiver | - damp 7 min 5 min
Hvedekorn (terrede grentsager) - neddyppet 15 min
Julesalat - damp 12 min
. - damp 12 min
Kartofler i kvarte Tneddyppet & min
Linser, granne (terrede grentsager) - neddyppet 10 min
Majroer - damp 7 min
- neddyppet 6 min
Porrer i skiver - damp 21/2 min
Ris (terrede grentsager) - neddyppet 7 min
Redbeder - damp 20 - 30 min
Rosenkal - damp 7 min 5 min neddyppet
Selleri - damp 6 min
- neddyppet 10 min
Spinat - damp 5 min 8 min
- neddyppet 3 min
Squash - damp 6 1/2 min 9 min
- neddyppet 2 min

** I dampindsatsen
Ivai

Ked og fisk

FRISK DYBFROST
Ventilens position & Ventilens position &
Havtaske (fileter 0,6 kg) (skummer) 4 min 6 min
Kylling (hel 1,2 kg) 20 min 45 min
Laks (4 beffer 0,6 kg) (skummer) 6 min 8 min
Lam (lammekelle 1,3 kg) 25 min 35 min
Okseked (steg 1 kg) 10 min 28 min
Svineked (steg 1 kg) 25 min 45 min
Tunfisk (4 beffer 0,6 kg) (skummen) 7 min 9 min

*Dampindsatsen medfelger ikke til visse modeller
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VIKTIGE FORHOLDSREGLER

Av sikkerhetsgrunner er dette apparatet i samsvar med gjeldende standarder og forskrifter:

- Direktiv om trykkpdkjent utstyr

- Materialer i kontakt med naeringsmidler

- Milje

o Dette produktet er beregnet pd bruk i hjemmet.

« Ta deg tid til @ lese alle instruksjonene, og benytt deg av Brukerveiledningen.

» Som med alle andre kokeapparater, skal dette apparatet brukes under naye overvaking, spesielt
dersom du bruker trykkokeren i nerheten av barn.

o Trykkokeren ma aldri settes inn i en varm ovn.

o Vaer ytterst forsiktig nar du flytter rundt pa trykkokeren dersom denne er under trykk. Rer ikke
varme deler av apparatet. Bruk hdndtakene og knappene. Om nadvendig, bruk grytelapper.

« Kontroller regelmessig at handtakene til trykkokeren er korrekt festet. Skru dem fast om
nedvendig.

« Trykkokeren skal ikke brukes til andre formal enn det den er beregnet pa.

« Trykkokeren fungerer under trykk. Ved uriktig bruk kan man risikere skader som skyldes at man
blir skaldet. Pase at trykkokeren er forsvarlig lukket for du tar den i bruk. Se avsnittet "Lukke".

« Man ma aldri bruke kraft il & apne trykkokeren. Pdse at trykket inne i trykkokeren har falt. Se
avsnittet "Sikkerhet".

« Trykkokeren ma aldri brukes uten vaeske da det kan fere til alvorlige skader. Pase at det alltid
er tilstrekkelig med veeske under tilberedningen.

 Bruk kompatible varmekilder, i overensstemmelse med bruksinstruksjonene.

» Man md aldri tilberede retter basert pa melk i trykkokeren.

o Ha ikke grovt salt i trykkokeren. Tilsett salt helt pa slutten.

« Trykkokeren ma aldri fylles opp over 2/3 (maks merke for fylling).

« For matvarer som utvider seg under koking, som ris, tarkede grennsaker eller kompott, skal ikke
trykkokeren fylles mer enn halvt. For visse typer supper som inneholder gresskar, squash, la
trykkokeren kjole seg ned noen minutter for du skyller den under kaldt vann. Dersom 3- og 4
liters-modellene brukes med tykke ingredienser eller ingredienser som utvider seg under koking,
md ikke trykkokeren fylles over 1/3. Nar kokingen er slutt, vent i 5 minutter, og skyll deretter
med kaldt vann.

« Etter & ha tilberedt kjott med et ytre hudlag (som for eksempel oksetunge), som risikerer &
svelle pa grunn av trykket, ma man ikke stikke gaffel i kjottet sa lenge yttersiden ser oppblést
ut. Durrisikerer @ bli skaldet. Stikk kjottet med en gaffel for tilberedelse.

« Ved tilberedning av matvarer som avgir skum (som splitterter, rabarbra), skal man riste lett pa
trykkokeren fer apning for d unngé at matvarene spruter ut.

« Hver gang fer du bruker trykkokeren, kontroller at ikke ventilene er tette. Se avsnittet “For
koking.”

» Man md aldri bruke trykkokeren til & steke med olje under trykk.

« Foreta ingen inngrep pa sikkerhetssystemene ut over det som anbefales for rengjering og
vedlikehold.

o Bruk kun TEFAL-originaldeler som svarer til din modell. Det er spesielt viktig at kjelen og lokket
erav merket TEFAL.

« Husk at alkoholdamp kan ta fyr. Kok opp i ca. 2 minutter for du setter pa lokket. Felg ekstra
godt med pd apparatet dersom du tilbereder oppskrifter med alkohol.

« Bruk ikke trykkokeren til & lagre syrlige eller salte ingredienser, hverken for eller etter koking.
Det kan skade kjelen.

« Hvis duunder bruk bemerker at en hvilken som helst del av trykkokeren er gdelagt eller sprukket,
sa forsgk ikke under noen omstendigheter & dpne den; skru av varmen og la den sta pa
koketoppen og avkjeles helt for du flytter den eller dpner lokket. Ikke bruk den'igjen, og ta den
med til et TEFAL-godkjent servicesenter for reparasjon.

OPPBEVAR DISSE INSTRUKSJONENE
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Beskrivende skjema

Kokeventil

Kanal for evakuering av damp
Sikkerhetsventil Dampkurv*
Trykkindikator Stativ*

H.  Merke for plassering av ventilen

I.

J.

K.
Apningsknapp L. Langt kjelehandtak

M

N.

0.

Pakning

moNw»

F.  Lokkhandtak Kjele

G(a). Merke for plassering av lokk Kort kjelehandtak

G(b). Merke for plassering av lokket i Merke for maks fylling
forhold til kjelen

Spesifikasjoner
Diameter i bunnen av trykkokeren - referanser
Kapasitet | @Kjele | @Bunn | ot sy sikkem:tk:trykk:
4L 22cm 15cm P25342 170 kPa
6L 22 cm 15cm P25307 170 kPa
Sett4L+6L| 22cm 15cm P25443 170 kPa
7L 22cm 15cm P25308 170 kPa
8L 22 cm 15cm P25344 170 kPa

Norminformasjon:
@vre driftstrykk: 80 kPa

Kompatible varmekilder

GASS ELEKTRISK KERAMISK PLATE INDUKSJON  ELEKTRISK
PLATE HALOGEN
HBY EFFEKT

=

o Denne trykkokeren kan brukes pd alle typer koketopper.

o P& elektrisk koketopp eller induksjon skal man benytte en kokeplate med
en diameter som er mindre eller som tilsvarer diameteren for
trykkokerens bunn.

o Pa keramisk plate eller halogenplate, pase at bunnen pd trykkokeren er
ren og terr.

o P& gass ma ikke flammen befinne seg utenfor diameteren for bunnen pd
trykkokeren.

* Og uansett typen koketopp skal man pase at trykkokeren alltid er riktig
sentrert.

*Visse modeller har ikke dampkurv 99



TEFAL-tilbehor

 Fglgende tilbeher kan leveres til trykkokeren:

Tilbehor Referansenummer
Pakning til lokket X9010101
Dampkurv* 792185
Stativ” 792691

 Ved skifte av andre deler, eller for reparasjoner, kontakt TEFALs godkjente
servicesenter (vennligst se pa: www.tefal.com).
o Bruk kun TEFAL-originaldeler som svarer til din modell.

Bruke apparatet
Apne

o Bruk tommelen til & trekke i dpningsknappen (E), og hold den trukket tilbake
-fig 1.

* Mens du med en hdnd holder i det lange kjelehandtaket (L), bruk den andre
handen til & dreie det lange lokkhandtaket (F) mot klokken, helt til lokket
apnes - fig. 2.

o Loft deretter opp lokket.

Lukke
Det er normalt at o Plasser lokket flatt pa kjelen. Pase at det er riktig
lokket beveger seg plassert i forhold til merkene pa lokket G(a) og
litt i forhold til kje- G(b).
len ndr apparatet er « Drei lokket med klokken til endestopp - fig. 3 til
lukket, men ikke i du herer et klikk fra knappen fig. 4.
bruk. Dette opphg- Dersom du ikke greier & dreie pa lokket, sjekk at

rer med en gang det apningsknappen (E) er forsvarlig skjevet tilbake.
opprettes trykk.

Minimal fylling
o Det skal alltid fylles pa en minimal mengde vaeske Matvarene som

som tilsvarer 25 cl / 250 ml (tilsvarende to glass). legges i

— dampkurven* ma

For dampkoking™: ikke komme i
« Vaeskemengden skal vaere pa minst 75 cl / 750 ml bergring med

(6 glass). trykkokerens lokk.
o Plasser kurven® (J) pa stativet* (K) som er beregnet

pa det - fig. 5.

1 00 *Visse modeller har ikke dampkurv



Maksimal fylling

o Trykkokeren ma aldri fylles over 2/3 av kjelens
heyde (maksimumsmerke) (0) - fig. 6.

For visse typer matvarer:

« For matvarer som utvider seg under koking, som
ris, torkede grgnnsaker eller kompott, skal ikke
trykkokeren fylles mer enn halvt.

o For supper anbefales det & slippe trykket ut raskt
(se avsnittet "Rask dekomprimering”).

Bruk av funksjonsventilen (A)

Slik rengjor du funksjonsventilen (A):

Disse operasjonene skal kun gjeres ndr trykkokeren er

kald og ikke i bruk.

 Plasser funksjonsventilen (A) slik at symbolet @
befinner seg overfor posisjonsmerket (H).

 Trykk pd ventilen, og drei den til symbolet £ eller
@&

Slik fjerner du funksjonsventilen:

Disse operasjonene skal kun gjeres nar trykkokeren

er kald og ikke i bruk.

« Trykk pd ventilen og drei den slik at symbolet @
kommer pa linje med posisjonsmerket (H) som vist
pé tegningen.

o Fjern ventilen som vist pa tegningen.

Tilbereding av grennsaker eller skjgre matvarer:

e Plasser  symbolet = pa ventilen overfor
posisjonsmerket (H) - fig. 7.

Tilbereding av kjott eller frosne matvarer:
e Plasser  symbolet & pd ventilen overfor

posisjonsmerket (H) - fig. 8.

Slik slipper du ut dampen:

« Drei forsiktig pd ventilen. (A). Du velger hastighet for
dekomprimering og avslutter nar ventilen er overfor
symbolmerket € - fig. 9. Du kan ogsa la det renne
kaldt vann over trykkokeren (avsnitt «Rask
dekomprimering»).

*Visse modeller har ikke dampkurv 1 01



Forste gangs bruk

Det er normalt at
det forekommer
damp ved
trykkindikatoren (D)
nar trykkokeren
starter sin funksjon.

For bruk

e Plasser stativet til kurven (K) i bunnen av kjelen, og
plasser kurven () pa stativet®.

« Fyll vann opp til maks 2/3 av kjelens hgyde (maks
pafyllingsmerke (0)).

o Lukk igjen trykkokeren.

e Plasser symbolet &3 overfor posisjonsmerket (H)
- fig. 8.

o Plasser trykkokeren pa en koketopp, og innstill den
pd& maksimal effekt.

e Nar dampen begynner & slippe ut av ventilen,
reduser varmekilden, og la trykkokeren virke i 20
min.

o Skru av varmen etter 20 minutter.

o Drei progressivt pd ventilen (A). Pa den maten
velger du dekomprimeringshastighet. Det avsluttes
pa endestopp overfor symbolet @ - fig. 9.

 Nar trykkindikatoren (D) gar ned, er det ikke lenger
trykk i trykkokeren.

« Apne trykkokeren - fig. 1 - 2.

o Skyll trykkokeren i vann og terk den.

« Hver gang fer bruk av trykkokeren, fjern ventilen (A) (se
avsnittet “Bruk av funksjonsventilen”), og sjekk visuelt
at ikke dampkanalen (B) er tilstoppet (Se tegning ved
siden av). Om nedvendig kan den rengjeres med en
tannpirker - fig. 10.

 Sjekk at kulen i sikkerhetsventilen (C) er bevegelig, se
tegningen og avsnittet “Rengjering og vedlikehold”.

e Ha i ingrediensene og vaesken.

o Lukk igjen trykkokeren - fig. 3, og pase at den er
forsvarlig lukket - fig. 4.

o Plasser symbolet Z eller & pa ventilen overfor
posisjonsmerket H - fig. 7 eller 8.

o Plasser trykkokeren pa en koketopp, og innstill den pa
maksimal effekt.

1 02 *Visse modeller har ikke dampkurv



Under bruk

Trykkindikatoren
(D) vil hindre
trykkokeren i a
settes under trykk
dersom denne ikke
er korrekt lukket.

e Det er normalt at det forekommer damp ved
trykkindikatoren (D) nar trykkokeren starter sin
funksjon.

e Nar funksjonsventilen (A) slipper ut damp
kontinuerlig og avgir en regelmessig bldaselyd (pssst),
ma du redusere varmen slik at ventilen (A) fortsetter

& avgi denne lyden jevnt og regelmessig.
o Folg koketiden som oppgis i oppskriften.
« Med en gang koketiden er over, skru av varmen.

Nar kokingen er over

For a slippe ut dampen:

- Sakte dekomprimering:

e Drei progressivt pd ventilen (A). P4 den maten
velger du dekomprimeringshastighet. Det
avsluttes overfor symbolet < - fig. 9. Nér
trykkindikatoren (D) gar ned, er det ikke lenger
trykk i trykkokeren.

Trykkindikatoren (D) vil ikke gjere det mulig a
apne trykkokeren dersom denne fortsatt er under
trykk.

- Rask dekomprimering:

o Du kan plassere trykkokeren under rennende, kaldt
vann for rask dekomprimering. Se skjemaet. Nar
trykkindikatoren (D) gdr ned, er det ikke lenger
trykk i trykkokeren.

« Du kan nda apne trykkokeren - fig. 1 - 2.

- Spesielt tilfelle:

e Ved tilberedning av emulgerende matvarer (jf.
koketabell) eller terkede grennsaker ma du ikke
dekomprimere, men vente til trykkindikatoren gar
ned for du dpner trykkokeren. Du kan redusere den
oppgitte koketiden litt.

Dersom du ved eva-
luering av damp,
konstaterer et unor-
malt utslipp, sett
funksjonsventilen (A)
pa merket £ eller
& -fig. 7

eller 8 - og foreta de-
retter en sakte de-
komprimering, helt til
det ikke lenger fore-
kommer noe utslipp.

Veer ytterst forsiktig
ndr du flytter rundt
pa trykkokeren der-
som denne er under
trykk. Ikke rist pa den.
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Rengjgring og vedlikehold

Rengjgring av trykkokeren

For at trykkokeren skal fungere riktig, er det viktig
@ overholde disse anbefalinger nar det gjelder
rengjering og vedlikehold.

» Vask trykkokeren (kjele og lokk) hver gang den
har veert i bruk med lunkent vann tilsatt
oppvaskmiddel. Vask kurven® pa samme madte.

 Bruk ikke Klorin eller klorholdige produkter.

e Kjelen ma ikke varmes kraftig opp nar den er
tom.

Slik rengjor du innsiden av kjelen:

« Vask med en svamp og oppvaskmiddel.

o Det kan oppsta flekker i bunnen av trykkokeren,
men dette har ingen betydning for metallets
kvalitet. Det dreier seg om kalkstein. Kalksteinen
fjerner du med en svamp eller en klut og litt
husholdningseddik.

Slik rengjor du utsiden av kjelen:
« Vask med en svamp og oppvaskmiddel.

Slik rengjor du lokket:
o Lokket vaskes i lunkent vann med en svamp og
litt oppvaskmiddel. Skyll godt.

Slik rengjor du pakningen i lokket:

» Hver gang etter at trykkokeren har vaert brukt,
rengjer pakningen (I) og rillen den plasseres i.

« For plassering av pakningen, se fig. 11 - 12.

Slik rengjor du funksjonsventilen:

« Fjern funksjonsventilen (A), se avsnittet “Bruk av
funksjonsventilen”.

» Funksjonsventilen (A) rengjeres under rennende
vann - fig. 13.
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Trykkokeren skal
vaskes etter hver
bruk.

Over tid kan det
oppsta brune
flekker og riper.
Dette har ingen
betydning for
effektiviteten.

Kun kjelen og
kurven kan vaskes i
oppvaskmaskin.

For at du skal kunne
bevare trykkokerens
kvaliteter sa lenge
som mulig, ma ikke
kjelen varmes opp
nar den er tom.

Etter 10 ars bruk er
det viktig a fa
trykkokeren
kontrollert i et
godkjent TEFAL-
servicesenter.

*Visse modeller har ikke dampkurv



Slik rengjer du kanalen for evakuering av damp (B):

o Fjern ventilen (A).

 Kontroller visuelt mot lyset at kanalen for utslipp
av damp ikke er tilstoppet og at den har en rund
form. Se tegningen. Om nedvendig kan den
rengjeres med en tannpirker - fig. 10.

Slik rengjor du sikkerhetsventilen (C):

« Rengjer den delen av sikkerhetsventilen som er
pad innsiden av lokket, ved @ holde den under Bruk aldri skarpe
vann. gjenstander for a

o Sjekk at den fungerer korrekt ved a trykke lett ﬁg;}e;:ﬁ::nne ope-
pd kulen som da skal skyves inn uten problemer. i
Se tegningen.

Slik skifter du pakningen pa trykkokeren:

o Pakningen skal skiftes ut hvert dr, eller dersom
det foreligger kuttskader.

o Bruk alltid en original TEFAL-pakning som svarer
til modellen.

Slik oppbevarer du trykkokeren:
« Snu lokket rundt og plasser det over kjelen.

Sikkerhet

Din trykkoker er utstyrt med flere sikkerhetssystemer:

o Sikkerhet ved lukking:
- Dersom trykkokeren ikke er korrekt lukket, vil trykkindikatoren (D) ikke
komme ut, og det betyr at det ikke dannes trykk i trykkokeren.

o Sikkerhet ved apning:
- Dersom det er trykk i trykkokeren, er det umulig & aktivere apningsknappen
(E). Man ma aldri bruke kraft til @ apne trykkokeren. Prov ikke a trykke pa

trykkindikatoren (D).

o To sikkerhetssystem mot overtrykk:
- Det forste systemet: Sikkerhetsventilen (C) frigjer trykket, og dampen
slippes ut horisontalt over lokket - fig.14.
- Det andre systemet: Pakningen (I) slipper dampen ut vertikalt gjennom
hullet pa kanten av lokket, eller langs kjelen - fig. 15. Vaer oppmerksom
pé at dette kan slukke flammen dersom du bruker gass.
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Dersom et av overtrykksystemene aktiveres:

o Skru av varmen.

e La trykkokeren bli helt kald.

« Apne opp lokket.

« Sjekk og rengjer funksjonsventilen (A) - fig.13,
kanalen for utslipp av damp (B) - fig.10,
sikkerhetsventilen (C) og pakningen (I). Se
tegningen.

Rad for bruk

1 - Dampen som kommer ut av trykkokeren er veldig varm. Vaer forsiktig sa
du ikke brenner deg. Om ngdvendig, bruk grytelapper.
2 -Med en gang trykkindikatoren har steget opp, kan ikke lenger
trykkokeren apnes.
3 -Som med alle andre kokeapparater, skal dette apparatet brukes under
ngye overvaking dersom du bruker trykkokeren i naerheten av barn.
4 - For a flytte pa trykkokeren skal man alltid gripe tak i de to handtakene
pa kjelen.
5 - Laaldri mat bli liggende i trykkokeren.
6 - Bruk aldri Klorin eller klorholdige produkter til rengjoring da det kan ga
ut over kvaliteten pa det rustfrie stalet.
7 - Plasser ikke folgende i oppvaskmaskinen, og ikke la det bli liggende i
vann: pakning, lokk og funksjonsventilen.
- Pakningen skal skiftes ut hvert dr, eller dersom det foreligger kuttskader.
- Trykkokeren skal alltid rengjeres nar den er kald og tom.
0 - Etter 10 ars bruk er det viktig a fa trykkokeren kontrollert i et godkjent
TEFAL-servicesenter.

Garanti

« Ved bruk som er i overensstemmelse med bruksanvisningen, har kjelen til din

nye TEFAL-trykkoker 10 érs garanti mot:
- Skader pa kjelens metallstruktur.
- Enhver for tidlig degradering av det opprinnelige metall.

e Alle andre deler av trykkokeren er omfattet av garanti mot
produksjonsfeil eller materialefeil i garantiperioden som er definert i den
gjeldende lovgivningen i landet der produktet ble kjopt, gjeldende fra
kjepsdatoen.

« Denne kontraktmessige garantien gjeres gyldig ved fremleggelse av
kassalapp eller kvittering der kjepsdatoen er paskrevet.

= O 0
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Garantien dekker ikke:
« Degraderinger som skyldes at viktige forholdsregler ikke har blitt overholdt, eller
skjedeslos bruk, som for eksempel:
- stet, fall, bruk i ovn osv.
- lokk eller funksjonsventil som har blitt lagt i oppvaskmaskin.
o Kun godkjente TEFAL-servicesentre har tillatelse til & anvende denne garantien
for ditt produkt (vennligst se pa: www.tefal.com).

Lovpliktig merking

Merking Hvor
Identifikasjon av fabrikanten eller handels-|Handtak pa kjelen og hand-
merke tak pa lokket
Ar og batch for fabrikasjon. Pa kjelen

Modellreferanse

Maks sikkerhetstrykk (PS) Pé lokket
@vre driftstrykk (PF)
Kapasitet I bunnen av kjelen

e Tenk gront!

® Maskinen inneholder mange materialer som kan gjenvinnes
eller resirkuleres.
2 Lever den til en miljgstasjon nar den ikke skal brukes mer.
I

*Visse modeller har ikke dampkurv 1 07



TEFAL svarer pd dine spgrsmal

Problemer

Anbefalinger

Dersom trykkokeren
har blitt varmet opp
under trykk uten
vaaske:

Fa trykkokeren sjekket i et TEFAL-servicesenter.

Dersom trykkindika-
toren ikke har kom-
met opp, og ingen
damp kommer ut av
ventilen under ko-
king:

Dette er normalt i de ferste minuttene trykkokeren er i funks-

jon.

Dersom fenomenet forsetter, sjekk felgende:

- At varmekilden er tilstrekkelig kraftig. Er den ikke det, ma
den okes.

- At det er tilstrekkelig med vaeske i kjelen.

- At funksjonsventilen er plassert pa et av symbolene =
eller (3 - fig. 7 eller 8.

- At trykkokeren er lukket.

- At pakningen eller kanten rundt kjelen ikke er skadet.

Dersom trykkindika-
toren har kommet
opp, og ingen damp
kommer ut av venti-
len under koking:

Dette er normalt i de ferste minuttene trykkokeren er i funks-
jon.

Dersom fenomenet vedvarer, plasser apparatet under ren-
nende kaldt vann, se avsnittene «Rask dekomprimering» og
«Spesielt tilfelle», og apne den.

Rengjer funksjonsventilen og dampkanalen, og sjekk at sik-
kerhetsventilens kule kan trykkes ned uten problemer.

Dersom det slipper
damp ut rundt
lokket, sjekk
folgende:

At lokket er forsvarlig lukket.

At pakningen er riktig plassert i lokket.

At pakningen er i god stand. Hvis ikke, skift den ut.

At lokket, pakningen, rillen i lokket, sikkerhetsventilen og
funksjonsventilen er rene.

At kanten pa kjelen er i god stand.

Dersom du ikke
greier a apne lokket:

Sjekk at trykkindikatoren er i nedre posisjon.

Hvis ikke, foreta en dekomprimering, avkjel trykkokeren med
rennende, kaldt vann, se avsnittene «Rask dekomprimering»
og «Spesielt tilfelle».

Dersom matvarene
ikke har blitt kokt,
eller de har blitt

brent, sjekk folgende:

Koketiden.

Effekten pa varmekilden.

At funksjonsventilen er riktig plassert.
At det er tilstrekkelig med vaeske i kjelen.

Dersom mat har blitt
brent i trykkokeren:

La det sta vann i trykkokeren en viss tid for du vasker den.
Bruk aldri Klorin eller klorholdige produkter.
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Gronnsaker

FERSKE FROSNE
Koking Vgrl.tilendsr's Ventilens
posisjon =% | posisjon (rf
L - damp*™* 18 min
Artisjokker - legges ned i vann** 15 min
Asparges - legges ned i vann 5 min
Aspargesbgnner - damp 8 min 9 min
Blomkal - legges ned i vann 3 min 4 min
Brokkoli - damp 3 min 3 min
Endiv - damp 12 min
Erter - damp 1,5 min 4 min
Gresskar (puré) R X .
(emulgerende vare) legges ned i vann 8 min
8;2:?58 linser -legges ned i vann 10 min
G al i tynne skiver - damp 6 min
rennika med avplukkede blader|- damp 7 min
Gule erter (torre) - legges ned i vann 14 min
Gulratter (emuige- | gy er - damp 7 min 5 min
rende matvarer)
Halvterre benner - legges ned i vann 20 min
Hvete (torrvare) - legges ned i vann 15 min
Neper - damp 7 min
P - legges ned i vann 6 min
S - damp 12 min
Poteter, i biter - legges ned i vann 6 min
Purre i skiver - damp 2,5 min
Ris (terrvare) - legges ned i vann 7 min
Rodbeter - damp 20-30 min
Rosenkal -damp 7 min 5 rr?elg | ‘Il%gn%es
. - damp 6 min
Selleri - legges ned i vann 10 min
So i tynne skiver - damp 1 min 5 min
PP hele - legges ned i vann 1,5 min
Spinat - damp 5 min 8 min
P - legges ned i vann 3 min
Squash - damp 6,5 min 9 min
q - legges ned i vann 2 min

Kjott og fisk

**Legges i dampkurven*
** Legges i vannet

FERSKE FROSNE
Ventilens posisjon 5 | Ventilens posisjon &
Breiflabb (fileter pa 0,6 kg) (emulgerende matvarer) 4 min 6 min
Kylling (hel pa 1,2 kg) 20 min 45 min
Laks (4 skiver pa 0,6 kg) (emulgerende matvarer) 6 min 8 min
Lam (stek pa 1,3 kg) 25 min 35 min
Okse (stek pa 1 kg) 10 min 28 min
Svin (stek pa 1 kg) 25 min 45 min
Tunfisk (4 skiver pa 0,6 kg) (emulgerende matvarer) 7 min 9 min

*Visse modeller har ikke dampkurv
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Por su propia seguridad, este aparato cumple todas las normas y reglamentos aplicables:

- Directiva de equipos a presion

- Materiales en contacto con alimentos.

- Medio ambiente

« Este aparato estd disefiado para uso doméstico.

» Tomese el tiempo de leer todas las instrucciones y consulte siempre la Guia del usuario.

» Como para cualquier aparato de coccioén, mantenga una estrecha vigilancia, especialmente si
utiliza la olla a presién cerca de nifios.

« No introduzca la olla a presién en un horno caliente.

o Cuando la olla esté sometida a presion, muévala con la méxima precaucion. No toque las
superficies calientes. Utilice las asas y los botones. Utilice eventualmente guantes.

. Venfl(\ue regularmente que las asas de la olla estdn bien fijadas. Reviselas si fuese necesario.

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

o Suolla cuece a presion. Un uso inadecuado podria producirle heridas por escaldamiento. Asegirese
de que la olla a presion se encuentra convenientemente cerrada antes de ponerla en
funcionamiento. Véase el apartado “Cierre”.

* Nuncaabralaollaapresionala fuerza. Asegurese de que la presion interior ha descendido. Véase
el apartado “Seguridad

* Nunca utilice la olla a presion sin liquido, ya que la estropearia seriamente. Asegrese de que
siempre hay suficiente F uido durante la coccion.

o Utilice fuentes de calor compatibles, de acuerdo con las instrucciones de uso.

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

« No utilice sal gorda dentro de la olla a presién, afiada sal fina al final de la coccién.

 No llene la olla a presion por encima de los 2/3 de su capacidad (marca méxima de llenado).

« Para los alimentos que se dilatan durante la coccién, como por ejemplo, el arroz, las verduras
deshidratadas o las compotas, no llene la olla a presion por encima de la mitad su capacidad. Para
determinadas sopas a base de calabaza, calabacin, etc, deje enfriar la olla a presion durante varios
minutos y después pongala bajo agua fria para enfriarla. En el caso de los modelos 3 y 4L, para
los alimentos pastosos o que se dilatan durante la coccién, llene la olla hasta un méximo de 1/3.
Al finalizar la coccion, espere 5 minutos antes de descomprimir bajo el agua.

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

« En el caso de alimentos pastosos, como por ejemplo guisantes secos, ruibarbo, etc., debe sacudir
ligeramente la olla a presién antes de abrirla para que estos alimentos no salpiquen hacia fuera.

o Asegurese de que las valvulas de seguridad no estan obstruidas siempre que vaya a usar el aparato.
Véase el apartado "Antes de la coccion”.

o No utilice la olla a presion para freir a presion con aceite.

» No manipule los sistemas de seguridad més alld de las recomendaciones de limpieza y de
mantenimiento.

« Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo. Utilice, en particular,
una olla y una tapa TEFAL.

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

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

o Si durante el uso detecta que a?gunu parte de la olla a presién estd rota o dafiada, no intente
abrirla bajo ninguna circunstancia, apague el fuego y déjela enfriar por completo antes de moverla
o abrir Ila tapa. No vuelva a utilizar la olla de nuevo y llévela a un servicio técnico oficial TEFAL para
repararla.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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Esquema descriptivo

la tapa
G(b). Marca de posicionamiento de
la tapa respecto a la olla

Mango corto de olla
Marca maxima de llenado

A. Valvula de funcionamiento H. Marca de posicionamiento de
B.  Conducto de evacuacion del vapor la valvula de funcionamiento
C.  Vadlvula de seguridad I.  Juntadetapa
D. Indicadorde presenciade presion J.  Cestillo para vapor*
E. Botén de apertura K.  Tripode*
F.  Mango de la Tapa L.  Mango largo de olla
G(a). Marca de posicionamiento de M. Olla
N.
0.

Caracteristicas

Diametro del fondo de la olla a presion - referencias

Capacidad | @ Olla @ Fondo Acerc,;/I i‘:\(tj)ili?iable P:ieesiséer;lrlr:six;z:u
4L 22 cm 15cm P25342 170 kPa
6L 22 cm 15¢cm P25307 170 kPa
Set4L+6L| 22cm 15cm P25443 170 kPa
7L 22 cm 15cm P25308 170 kPa
8L 22 cm 15cm P25344 170 kPa

Informacion normativa:
Presion superior de funcionamiento: 80 kPa

Fuentes de calor compatibles

VITROCERAMICA  INDUCCION ELECTRICIDAD
FiECfca  Narogewo
RADIANTE

. Esta oIIa a presion es compatlble con todas las fuentes de calor.

o En una cocina eléctrica o de induccion, compruebe que el tamano de la
placa calefactora no supere el tamano de la base de la olla a presion.

e En una cocina cerdmica o halégena, compruebe que la base de la olla a
presion siempre estd limpia y seca.

« En una cocina de gas, la llama no debe superar el diametro de la base de
la olla a presion.

o En todos los casos, asegurese de que la olla a presion estd bien centrada
en el fogon.

*Cestillo no incluido en algunos modelos 111



Accesorios TEFAL

 Los accesorios siguientes estan disponibles para la olla a presion:

Accesorio Nuamero de referencia
Junta de tapa X9010101
Cestillo para vapor® 792185
Tripode* 792691

e Para la sustitucion de otras piezas o efectuar reparaciones, pongase en
contacto con un centro de servicio oficial TEFAL (consulte la siguiente
direccion : www.tefal.com).

 Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo.

Utilizacién
Apertura
o Tire con el pulgar del botén de apertura (E) y manténgalo retraido - fig. 1.
 Sujetando con la mano el mango largo de la olla (L), gire con la otra mano el

mango largo de la tapa (F) en el sentido contrario a las agujas del reloj, hasta

la abertura - fig. 2.
 Luego levante la tapa.

Cierre
Cuando el producto « Ponga la tapa en plano sobre la olla alineando
esta cerrado y no las marcas de posicionamiento de la tapa G(a)
estd en funciona- y G(b).
miento, es normal « Gire la tapa en el sentido de las agujas del reloj

que la tapa se mueva
respecto a la olla.
Este efecto desapa-
rece cuando el pro-
ducto estd a presion.

hasta el tope - fig. 3 hasta que oiga el ruido de
activacién del boton fig. 4.
Si no consigue girar la tapa, compruebe que el
boton de apertura (E) esta bien retraido.

Llenado minimo

e Vierta siempre una cantidad minima de liquido Los alimentos

igual a 25 cl/ 250 ml (2 vasos). colocados dentro d*el
. . cestillo para vapor
Para una coccién al vapor*: no deben estar en
e El llenado deber ser al menos igual a 75 cl / 750 contacto con la tapa
ml (6 vasos). de la olla a presién.

« Ponga el cestillo* (J) sobre el soporte* (K) previsto
al efecto - fig. 5.
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Llenado maximo

e Nunca llene la olla a presion més de 2/3 de la altura de la olla (marca
maxima de llenado) (0) - fig. 6.

Para determinados alimentos:

 Para los alimentos que se dilatan durante la coccién, como por ejemplo, el
arroz, las verduras deshidratadas o las compotas, no llene la olla a presion
por encima de la mitad su capacidad.

¢ En el caso de las sopas, le aconsejamos realizar una descompresion rapida
(véase el apartado "Descompresion rapida”).

Utilizacion de la valvula
de funcionamiento (A)

Para colocar la valvula de funcionamiento (A):

Recuerde que estas operaciones deben efectuarse

cuando el producto esta frio y no estd en

funcionamiento.

e Coloque la vdlvula de funcionamiento (A)
alineando el pictograma @ de la valvula con la
marca de posicionamiento (H).

. Prgone la valvula y gire hasta el pictograma £
o

Para retirar la valvula de funcionamiento:

Recuerde que estas operaciones deben efectuarse

cuando el producto esta frio y no estd en

funcionamiento.

e Presione la vdlvula y girela para alinear el
pictograma @ con la marca de posicionamiento
(H) como en la ilustracion de al lado.

e Retire la valvula como en la ilustracion de al lado.

Para cocinar verduras o alimentos delicados

P . =28 Py
e Posicione el pictograma < dde la valvula ante la
marca de posicionamiento (H) - fig. 7.
Para cocinar carne o alimentos congelados:
 Posicione el pictograma & delavélvula ante la marca
de posicionamiento (H) - fig. 8.
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Para que salga el vapor:

 Gire progresivamente la valvula (A) eligiendo a su gusto la
velocidad de descompresion para terminar ante la marca
del pictograma S - fig. 9, o ponga la olla a presion bajo
un grifo de agua fria (apartado «Descompresion rapidas).

Primer uso

La presencia de
vapor en el
indicador de
presencia de
presion (D) es
normal al
principio del
funcionamiento
del producto.

e Ponga el soporte del cestillo (K) en el fondo de la olla y
deposite el cestillo (J) encima®.

e Llene de agua hasta 2/3 de la olla (marca maxima de llenado
(0)).

o Cierre la olla a presién.

o Posicione el pictograma & ante la marca de
posicionamiento (H) - fig. 8.

o Sitle la olla a presion sobre una fuente de calor y a
continuacién ajastela a la potencia méxima.

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

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

« Gire progresivamente la valvula (A) eligiendo a su gusto la
velocidad de descompresion para terminar en el tope ante el
pictograma ¥ - fig. 9.

« Cuando el indicador de presencia de presion (D) descienda
significard que la olla ya no se encuentra sometida a presion.

o Abra la olla a presion - fig. 1 - 2.

o Aclare la olla a presién con agua y séquela.

Antes de la coccion

e Antes de cada uso retire la valvula (A) (véase el
apartado “Uso de la vdlvula de funcionamiento”) y
compruebe visualmente que el conducto de
evacuacion de vapor (B) no estd obstruido (véase el
dibujo adjunto). Si fuese necesario, limpielo con un
palillo - fig. 10.

e Compruebe que la bola de la valvula de seguridad (C)
es movil, ilustracion de al lado, y véase el apartado
"Limpieza y mantenimiento”.
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« Afada los ingredientes y el liquido.

o Cierre la olla a presion - fig. 3 y compruebe que esta
correctamente cerrada - fig. 4.

 Posicione el pictograma == o & de la valvula frente
a la marca de posicionamiento H - fig. 7 0 8.

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

Durante la coccién

El indicador de
presencia de
presion (D) impide
que la olla empiece
a ganar presion si
esta no se ha
cerrado
correctamente.

 La presencia de vapor en el indicador de presencia
de presion (D) es normal al principio del
funcionamiento del producto.

e Cuando la valvula de funcionamiento (A) deja
escapar vapor de manera continua, emitiendo un
pitido continuo (PSCHHHT), reduzca la fuente de
calor de manera que la valvula (A) siga susurrando
regularmente.

o Espere el tiempo de coccién indicado en la receta.

« Una vez finalizado el tiempo de coccién, apague la

fuente de calor.

Fin de la coccion

Para liberar el vapor:

- Descompresion lenta:

 Gire progresivamente la valvula (A) eligiendo a su
gusto la velocidad de descompresion para
terminar ante el alineamiento del pictograma
- fig. 9. Cuando el indicador de presencia de
presion (D) descienda significara que la olla ya no
se encuentra sometida a presion.

El indicador de presencia de presion (D) impide

abrir la olla si todavia se encuentra bajo presion.

- Descompresion rapida:

o Puede colocar la olla a presion bajo un grifo de agua
fria para acelerar la descompresion, véase el
esquema de al lado. Cuando el indicador de
presencia de presion (D) descienda significard que
la olla ya no se encuentra sometida a presion.

« Ya puede abrir la olla a presion - fig. 1y 2.

Si durante la salida
de vapor observa
proyecciones anéma-
las, ponga la valvula
de funcionamiento
(A) en la marca &£ o
& -fig.708-

y luego descomprima
lentamente asegurdn-
dose de que ya no
hay proyecciones.




- Caso particular:

e En el caso de cocinar alimentos emulsivos (véase
la tabla de coccién) o legumbres, no descomprima
y espere a que el indicador de presencia de presion
descienda (D) para abrir. Prevea reducir un poco el
tiempo de coccion previsto.

Limpieza y mantenimiento

Limpieza de la olla a presion

Cuando la olla esté
sometida a presion,
muévala con la
maxima precaucion.

Para que el aparato funcione correctamente,
aseglrese de respetar estas recomendaciones de
limpieza y de mantenimiento después de cada
uso.

e Lave la olla a presion (cubeta y tapa) después de
cada uso con agua templada y un producto
lavavaijillas. Proceda igualmente con el cestillo*.

« No utilice lejia ni productos clorados.

« No recaliente la olla mientras se encuentre vacia.

Para limpiar el interior de la olla:

e Lavela con una esponja y producto lavavajillas.

e La aparicién de manchas en el fondo interior de
la cubeta no altera para nada la calidad del
metal. Se trata de depésitos de cal. Para que
desaparezcan, puede utilizar una esponja con
un poco de vinagre blanco.

Para limpiar el exterior de la olla:
e Lavela con una esponja y producto lavavgjillas.

Para limpiar la tapa:

e Lave la tapa bajo un chorro de agua tibia con
una esponja y producto lavavajillas, luego
aclérela.

Para limpiar la junta de la tapa:

e Limpie la junta (I) y su hueco después de cada
coccion.

o Para restablecer la junta, consulte las - fig. 11 - 12.

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):
e Retire la valvula de funcionamiento (A), véase

Lave la olla a
presion después de
cada uso.

El ennegrecimiento
y los aranazos que
pueden aparecer
tras una larga
utilizacion no
suponen ningin
inconveniente.

Solo la cubeta y el
cestillo pueden
lavarse en el
lavaplatos.

Para conservar
durante mas
tiempo las
caracteristicas de la
olla a presion, no
recaliente la olla
cuando esté vacia.

Es imprescindible
revisar la olla a
presion en un
centro de servicio
oficial TEFAL
después de 10 anos
de uso.
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el apartado “Uso de la vdlvula de
funcionamiento”.

o Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el
chorro de agua del grifo - fig. 13.

Para limpiar el conducto de evacuacion del vapor (B):

o Retire la valvula (A).

e Compruebe visualmente que el conducto de
evacuacién del vapor no estd obstruido y es
redondo. Véase la ilustracion de al lado. Si fuese
necesario, limpielo con un palillo - fig. 10.

Para limpiar la valvula de seguridad (C):

e Limpie la parte de la valvula de seguridad
situada en el interior de la tapa paséndola por
debajo del agua.

e Compruebe su correcto funcionamiento
presionando ligeramente la bola que debe
hundirse sin dificultad. Véase la ilustracion de al
lado.

Para sustituir la junta de la olla a presion:

e Sustituya la junta de la olla a presién una vez al
afo o si esta presenta cortes.

e Utilice siempre juntas originales TEFAL
correspondientes a su modelo.

Para guardar la olla a presion:
« Coloque la tapa sobre la olla.

Seguridad

Nunca utilice obje-

tos cortantes o

puntiagudos para
efectuar esta ope-

racion.

La olla a presion estd equipada con varios dispositivos de seguridad:

» Seguridad de cierre:

- Si el producto no estd bien cerrado, el indicador de presencia de presion
(D) no puede subir y entonces la olla a presién no puede adquirir presion.

« Seguridad de apertura:

- Si la olla se encuentra bajo presion, no se puede accionar el boton de
apertura (E). Nunca abra la olla a presion a la fuerza. En especial, no actte

en el indicador de presencia de presion (D).
« Dos tipos de seguridad de sobrepresion:

- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (C) libera la presion y el vapor se

escapa horizontalmente sobre la tapa - fig.14
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- Segundo dispositivo: la junta (I) deja escapar vapor verticalmente por el
pequeno orificio situado en el borde de la tapa o a lo largo de la cubeta -
fig.15. Recuerde que esto puede suponer la extincién de la llama en un
hornillo de gas.

Si uno de los sistemas de seguridad de

sobrepresion se activa:

« Detenga la fuente de calor.

« Deje enfriar completamente la olla a presion.

e Abra la olla.

e Examine y limpie la valvula de funcionamiento (A)
- fig.13, el conducto de evacuacién de vapor (B)
- fig.10, la valvula de seguridad (C) y la junta (I).
Véase la ilustracion de al lado.

Recomendaciones de utilizacion

1 - Elvapor estd muy caliente cuando sale de la olla a presién, tenga cuidado
para no quemarse. Si es necesario, utilice guantes.
2 - Desde el momento en que el indicador de presencia de presion se eleva
ya no puede abrir la olla a presion.
3 -Como para cualquier aparato de coccion, mantenga una estrecha
vigilancia si utiliza la olla a presion cerca de nifos.
- Para mover la olla a presién utilice las dos asas de la olla.
- No deje reposar alimentos en la olla a presion.
- Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian alterar la calidad
del material.
7 -No las meta en el lavaplatos ni las deje a remojo en agua: la junta, la
tapa y la valvula de funcionamiento.
- Sustituya la junta una vez al afo o si esta presenta cortes.
- La limpieza de la olla a presion debe realizarse en frio con el aparato
vacio.
10 - Es imprescindible revisar la olla a presion en un centro de servicio oficial
TEFAL después de 10 afios de uso.

Garantia

« Siempre que la utilizacién sea conforme con las instrucciones de uso, la olla
a presion TEFAL tiene 10 afos de garantia contra:

- Cualquier defecto asociado a la estructura metdlica de la olla
- Cualquier degradacién prematura del metal base.

« Todas las demas partes de su olla a presion estdn en garantia contra
defectos de calidad o materiales, durante el periodo de garantia definido
y vdlido segtin la legislacion del pais donde se adquiri6 el producto desde
la fecha de compra.
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« Podra acogerse a dicha garantia contractual presentando el ticket de
compra o la factura con la fecha de adquisicion.

La garantia no cubre:
 Las degradaciones provocadas por no observar las precauciones importantes
o por hacer un uso negligente, a saber:
- Golpes, caidas, uso en horno, etc.
- Introduccién de la tapa y de la valvula de funcionamiento en el lavaplatos.
e Los centros de servicio oficiales TEFAL son los Gnicos habilitados para que
pueda beneficiarse de la garantia (consulte la siguiente direccion :
www.tefal.com).

Marcado reglamentario

Marcado Ubicacion
Identificacion del fabricante y marca Mango de olla y mango de
comercial tapa
IAfo y lote de fabricacién En la olla

Referencia del modelo
Presion maxima de seguridad (PS) Sobre la tapa
Presion superior de funcionamiento (PF)

Capacidad Fondo de la cubeta

¢ jPiense en el medio ambiente!

® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o
reciclables.
< Llévelo a un centro de recogida de residuos para su
e procesamiento.
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TEFAL responde a sus preguntas

Problemas

Recomendaciones

Si ha calentado la
olla a presion sin li-
quido en el interior:

Llévela a revisar a un centro de servicio oficial TEFAL.

Si el indicador de
presencia de presion
no estd elevado y no
sale nada por la val-
vula durante la coc-
cion:

Es normal durante los primeros minutos.
Si el fendmeno persiste, asegirese de que:
- La fuente de calor es bastante fuerte, si no, auméntela.
- La cantidad de liquido en el recipiente es suficiente.
- La valvula de funaonamlento esta posicionada en uno de
los pictogramas = 0 (3 -fig. 70 8.
- La olla a presion estd bien cerrada.
- La junta o el borde de la olla no estdn deteriorados.

Si el indicador de
presencia de presion
estd elevado y no
sale nada por la val-
vula durante la coc-
cion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenémeno persiste, pase el aparato bajo agua fria, véase
el apartado "Descompresion rdpida y caso particular” y luego
dbralo.

Limpie la vélvula de funcionamiento y el conducto de eva-
cuacion de vapor y compruebe que la bola de la valvula de
seguridad se hunde sin dificultad.

Si sale vapor

compruebe:

alrededor de la tapa,

Que la tapa esta bien cerrada.

La colocacion de la junta dentro de la tapa.

Que la junta estd en buen estado; si fuera necesario, cam-
biela.

La limpieza de la tapa, de la junta y de su alojamiento en la
tapa, de la vdlvula de seguridad y de la valvula de funciona-
miento.

Que el borde de la olla se encuentra en buen estado.

Si no puede abrir la
tapa:

Compruebe que el indicador de presencia de presion estd en
la posicion baja.

En caso contrario descomprima y, si es necesario, refrigere la
olla a presion bajo un chorro de agua fria, véase el apartado
"Descompresion rapida y Caso particular”.

Si los alimentos no
se cuecen o se

queman, compruebe:

El tiempo de coccion.

La potencia de la fuente de calor.

Que la vélvula de funcionamiento estd bien colocada.
La cantidad de liquido.

Si los alimentos se
han quemado en la
olla a presion:

Ponga la olla a remojo durante un tiempo antes de lavarla.
Nunca utilice lejia ni productos clorados.
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Verduras

FRESCAS CONGELADAS
Coccion | Posicion dg’Lu Posicion de la
vulvulug vulvulu@
Alcachofas -vapor™ 18 min.
- inmersion™* 15 min.
Apio -vapor__ 6 min_w.
- inmersion 10 min.
Arroz (legumbres) - inmersion 7 min.
Brocoli - vapor 3 min. 3 min.
Calabacines - vapor 6 min. 30 9 min
- inmersion 2 min.
Calabaza (puré) (alimentos emulsivos) - inmersion 8 min.
ch . laminados | - vapor 1 min. 5 min.
ampifiones - — -
enteros - inmersion 1 min. 30
Col verde laminada | - vapor 6 min.
deshojada | - vapor 7 min.
Coles de Bruselas - vapor 7 min. 5 min. - inmersién
Coliflor - inmersién 3 min. 4 min.
Endibias - vapor 12 min.
Esparragos - inmersion 5 min.
Espinacas -vapor > min. 8 min.
- inmersion 3 min.
Guisantes - vapor 1 min. 30 4 min
Guisantes partidos (legumbres) - inmersion 14 min.
Judias semisecas - inmersion 20 min.
Judias verdes - vapor 8 min. 9 min.
Lentejas verdes (legumbres) - inmersion 10 min.
Nabos - vapor 7 min.
- inmersion 6 min.
Patatas cortadas en cuartos -vapor 12 min.
- inmersién 6 min.
Puerros en rodajas - vapor 2 min. 30
Remolacha roja - vapor 20 - 30 min.
Trigo (legumbres) - inmersién 15 min.
Zanahorias (dlimentos emulsivos) | rodajas - vapor 7 min. 5 min.
**Alimento en el cestillo para vapor*
***Alimento en el agua
Carnes y pescados
FRESCOS CONGELADOS
Posicion de la valvula &3| Posicion de la vélvula &
Atan (4 filetes 0,6 kg) (alimentos emulsivos) 7 min. 9 min.
Cerdo (asado 1 kg) 25 min. 45 min.
Cordero (pierna 1,3 kg) 25 min. 35 min.
Pollo (entero 1,2 kg) 20 min. 45 min.
Rape (filetes 0,6 kg) (alimentos emulsivos) 4 min. 6 min.
Salmén (4 rodajas 0,6 kg) (alimentos emulsivos) 6 min. 8 min.
Vacuno (asado 1 kg) 10 min. 28 min.

*Cestillo no incluido en algunos modelos
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PRECAUCOES IMPORTANTES

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e os regulamentos aplicdveis:

- Diretiva relativa aos equipamentos sob presso

- Materiis em contacto com os alimentos

- Ambiente

« 0 aparelho foi concebido para uma utilizagGo doméstica.

« Leia atentamente todas as instrugdes e consulte sempre o «Manual do Utilizador».

« Tal como acontece com outros aparelhos para cozedura, deve controlar de perto a panela de pressdo durante o
funcionamento, principalmente se a utilizar préximo de criangas.

« Néio coloque a panela de pressdo num forno quente.

 Manuseie a panela de pressdo com améxima precaucdo. Ndo toque nas superficies quentes. Utilize as pegas e
os botdes. Utilize luvas, se necessdrio.

« Verifique regularmente se as pegas da cuba estdo corretamente fixadas. Volte a aparafusd-las se necessério.

« Ndio utilize a panela de pressao para outros fins que ndo aquele a que se destina.

* A panela de pressdo, tal como o nome indica, coze sob presséo. Uma utilizagdo incorreta deste aparelho pode
provocar queimaduras. Certifique-se de que a panela de pressao estd corretamente fechada antes de a utilizar.
Consulte a secgdo «Fechon.

« Ndo force a abertura da panela de pressdo. Certifique-se de que a pressdo interior j diminuiu. Consulte a seccdo
«Seguranga.

« No utilize a panela de pressdo sem liquido, tal pode afetar gravemente o seu desempenho. Certifique-se de que
apanela contém sempre liquido suficiente durante o processo de cozedura.

« Utilize fontes de calor compativeis, de acordo com as instrudes de utilizacdo.

« Nio utilize a panela de pressdo para receitas @ base de leite.

« Nao utilize sal grosso na panela de pressdo. No final da cozedura, adicione sal fino.

« Néio encha mais de 2/3 da panela de pressdo (marca de enchimento maximo).

« No caso dos alimentos que dilatam durante a cozedura, como o arroz, os lequmes desidratados ou as compotas,
encha a panela de pressdo apenas até meio da capacidade total. Para sopas a base de abdbora, curgete, etc.
deixe arrefecer a panela de pressdo durante alguns minutos e passe-a, depois, sob dgua corrente fria. No caso
dos modelos de 3 e 4 L, para dlimentos pastosos ou que dilatam durante a cozedura, néio encha a panela mais
de 1/3.No final da cozedura, espere cinco minutos antes de a colocar sob dgua corrente para a despressurizaggo.

* Apbs cozer came com pele superficial (por exemplo, lingua de vaca) que pode inchar sob o efeito da pressdo,
ndo fure a carne enquanto esta apresentar este efeito inchado, pois pode sofrer queimaduras. Deve furar este
tipo de came antes da cozedura.

« No caso de alimentos pastosos (ervilhas, ruibarbo, etc.), deve agitar ligeiramente a panela de pressdo antes de
abrir, para que estes alimentos ndo sejam expelidos para o exterior.

« Antes de cada utilizagdo, certifique-se de que as vélvulas ndo estdo obstruidas. Consulte a seccdo «Antes da
cozedurar.

« Ndo utilize a panela de pressdo para fritar alimentos com dleo sob pressdo.

. Nfélo faca afteragdes aos sistemas de seguranga, além dos procedimentos de limpeza e manutencdo que deve
efetuar.

« Utilize apenas pegas originais da TEFAL adequadas para o seu modelo, em particular, no que se refere a cuba e
atampa.

« Os vapores de lcool so inflamdveis. Deixe ferver durante cerca de dois minutos, antes de colocar atampa. Deve
controlar a panela de pressdo, caso cozinhe receitas & base de dicool.

« Nio utilize a panela de pressdo para guardar alimentos dcidos ou salgados, antes ou depois de uma utilizagdo,
pois pode danificar a cuba.

« Se verificar que uma parte da sua panela de pressdo estd partida ou rachada, nunca tente abri-la caso esteja
fechada, aguarde até ficar totalmente fria antes de a deslocar, ndo volte a utilizé-la e entregue-a num Servio de
Assisténcia Técnica autorizado TEFAL para proceder d sua reparagdo.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES PARA

FUTURAS UTILIZACOES
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Esquema descritivo

A.  Vdlvula de funcionamento H.  Marca de posicionamento da vdl-
B.  Conduta de saida do vapor vula de funcionamento
C.  Valvula de seguranca I Junta da tampa
D.  Indicador de presenca de presséo J Cesto de cozedura a vapor*
E. Botdo de abertura K Tripé*
F. Pega da tampa L Pega comprida da cuba
G(a). Marca de posicionamento da M. Cuba
tampa N Pega curta da cuba
G(b). Marca de posicionamento da O. Marca de enchimento maximo

tampa em relagdo a cuba

Caracteristicas
Diametro do fundo da panela de presséo - referéncias
Capacidade @ Cuba |9 Fundo "/II:I%;I(O P:f:iggl:,‘s:éza
4L 22cm 15cm P25342 170 kPa
6L 22.cm 15cm P25307 170 kPa
Conjunto4L+6L| 22cm 15¢cm P25443 170 kPa
7L 22cm 15cm P25308 170 kPa
8L 22.cm 15cm P25344 170 kPa

Informag6es normativas:
Pressdo superior de funcionamento: 80 kPa

Fontes de calor compativeis

VITROCERAMICA ~ INDUGAO ELECTRICIDADE
HALOGENIO ESPIRAL
RADIANTE

PLACA
ELECTRICA

o Esta panela de pressdo adequa-se a todas as fontes de calor.
o Se utilizar um fogdo elétrico ou de inducdo, certifique-se de que a dimensdo
da placa de aquecimento ndo ultrapassa a da base da panela de pressco.
 Caso se trate de uma placa cerémica ou de halogéneo, certifique-se de que
a base da panela de press@o estd limpa e seca.

* No caso de um fogdo a gés, a chama ndo deve ultrapassar o diémetro da
base da panela de pressao.

« Em todos os casos, deve certificar-se de que a panela de pressdo estd bem
centrada.

*Cesto ndo incluido em alguns modelos 1 23



Acessorios TEFAL

«0Os acessorios seguintes estdo disponiveis para a panela de pressdo:

Acessorio Nuamero de referéncia
Junta da tampa X9010101
Cesto de cozedura a vapor” 792185
Tripé* 792691

 Caso seja necessario substituir pecas ou proceder a reparagdes, contacte um
Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL (consulte: www.tefal.com).
o Utilize apenas pecas originais da TEFAL adequadas para o seu modelo.

Utilizacdo
Abertura

« Com o polegar, mantenha o botdo de abertura (E) pressionado - fig. 1.

» Com uma mao, segure a pega comprida da cuba (L), e, com a outra mdo, rode
a pega comprida da tampa (F) para a esquerda, até abrir - fig. 2.

« Depois, levante a tampa.

Fecho
E normal que a tampa « Coloque a tampa, a direito, sobre a cuba, alinhando
ﬁque lassa em relacdo as marcas de posicionamento da tampa G(a) e G(b).
@ cuba, quando a po- « Rode a tampa para a direita, até ao batente - fig. 3

nela de pressdo nao
estd a ser utilizada e a
tampa estd colocada.
Tal ndo acontece
quando a panela estd
sob pressdo.

e até ouvir o som de blogueio do botdo - fig. 4.
Se ndo conseguir rodar a tampa, certifique-se de que
o botdo de abertura (E) estd para baixo.

Enchimento minimo
* Nunca coloque menos de 25 cl / 250 ml de liquido (2 copos).

Cozedura a vapor*: Os alimentos colocados
« Deve colocar uma quantidade de liquido de, pelo no cesto de cozedura a
menos, 75 cl / 750 ml (6 copos). vapor* ndo devem estar

em contacto com a
tampa da panela de
pressdo.

» Coloque o cesto* (J) sobre o suporte* (K) previsto
para o efeito - fig. 5.
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Enchimento maximo

« Nunca ultrapasse os 2/3 de altura da cuba da panela de pressdo (marca de
enchimento maximo) (0) - fig. 6.

Para determinados alimentos:

« No caso dos alimentos que dilatam durante a cozedura, como o arroz, os legumes
desidratados, as compotas, entre outros, encha a panela de pressdo apenas até
meio da capacidade total.

« No caso das sopas, recomendamos que efetue uma despressurizacdo rapida
(consulte a seccdo «Despressurizacdo rapidan).

UtilizagGo da valvula de funcionamento (A)

Colocar a valvula de funcionamento (A):

Cuidado, estas operagdes devem apenas ser efetuadas

quando o aparelho estd frio e ndo estd a ser utilizado.

¢ Posicione a valvula de funcionamento (A) alinhando o
pictograma @ da vdlvula com a marca de
posicionamento (H).

e Pressione a vdlvula e, em seguida, rode-a até ficar
alinhada com o pictograma £ ou &.

Retirar a valvula de funcionamento:

Cuidado, estas operacdes devem apenas ser efetuadas

quando o aparelho esta frio e ndo estd a ser utilizado.

o Pressione a vdlvula e rode-a, alinhando o pictograma @
com a marca de posicionamento (H) tal como se mostra
na imagem ao lado.

o Retire a valvula tal como se mostra na imagem ao lado.

Cozer legumes ou alimengg_gs delicados:
o Posicione o pictograma == dda vdlvula em frente @ marca
de posicionamento (H) - fig. 7.

Cozer carne ou alimentos congelados:
« Posicione o pictograma 3 da vélvula em frente @ marca de
posicionamento (H) - fig. 8.

Libertar o vapor:

e Rode progressivamente a vdlvula (A), selecionando a
velocidade de despressurizagdo que preferir,_até que esta
esteja posicionada em frente ao pictograma % - fig. 9, ou
coloque a panela de pressdo sob dgua corrente fria (seccdo
«Despressurizagdo rapida).
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Primeira utilizagdo

A presenca de vapor
ao nivel do indicador
de presenca de
pressdo (D) é normal
durante os primeiros
minutos de
funcionamento da
panela de pressdo.

« Coloque o suporte do cesto* (K) no fundo da cuba e, em
cima deste, coloque o cesto® (J).

e Encha 2/3 da cuba com dgua [marca de enchimento
maximo (0)].

 Feche a panela de pressdo.

e Posicione o pictograma 5 em frente a marca de
posicionamento (H) - fig. 8.

« Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
na poténcia méxima.

« Assim que o vapor comecar a sair através da vdlvula,
diminua a poténcia da fonte de calor e marque 20
minutos.

 Passados estes 20 minutos, desligue a fonte de calor.

« Rode progressivamente a vdlvula (A), selecionando a
velocidade de despressurizacdo que preferir, até que esta
esteja posicionada em frente ao pictograma W - fig.

« Quando o indicador de presenca de pressdo (D) diminuir,
a panela de pressdo deixa de estar sob pressdo.

o Abra a panela de pressdo - fig. 1 - 2.

« Passe a panela de pressdo por dgua e seque-a.

Antes da cozedura

o Antes de cada utilizacdo, retire a valvula (A) (consulte a
seccdo «Utilizacdo da vdlvula de funcionamento») e
certifique-se de que a conduta de saida do vapor (B) ndo esta
obstruida (Consulte aimagem ao lado). Caso seja necessdrio,
limpe a conduta utilizando um palito - fig. 10.

« Certifique-se de que a esfera da vélvula de seguranca (C) esta
movel: consulte a imagem ao lado e a seccdo «Limpeza e
manutengdon.

« Adicione os ingredientes e o liquido.

« Feche a panela de pressdo - fig. 3 e certifique-se de que esta
corretamente fechada - fig. 4.

P . <€ 2 IS

« Posicione o pictograma <= ou &3 da valvula em frente &
marca de posicionamento H - fig. 7 ou 8.

 Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na
poténcia méxima.
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Durante a cozedura

O indicador de
presenca de pressdo
(D) impede que a
pressdo aumente no
interior da panela de
pressdo, caso esta ndo
esteja corretamente
fechada.

« A presenca de vapor ao nivel do indicador de presenca de
pressdo (D) é normal durante os primeiros minutos de
funcionamento da panela de pressdo.

» Quando a valvula de funcionamento (A) libertar vapor de
forma continua e emitir um som continuo (PSCHHHT),
reduza a poténcia da fonte de calor, de forma a que a
vdlvula (A) continue a emitir um som continuo.

« Controle o tempo de cozedura indicado na receita.

» Uma vez terminado o tempo de cozedura, desligue a fonte

de calor.

Fim da cozedura

Libertar o vapor:

- Despressurizacdo lenta:

 Rode progressivamente a vdlvula (A), selecionando
a velocidade de despressurizacdo que preferir, até
que esta esteja posicionada em frente ao
pictograma € - fig. 9. Quando o indicador de
presenca de pressdo (D) diminuir, a panela de
pressdo deixa de estar sob pressdo.

0 indicador de presenca de pressao (D) impede a

abertura da panela de pressdo, sempre que esta

esteja sob pressdo.

- Despressurizacdo rapida:

o Pode passar a panela de pressdo sob dgua corrente fria
para acelerar a despressurizacdo, tal como se mostra na
imagem ao lado. Quando o indicador de presenca de
pressdo (D) baixar, a panela de pressdo deixa de estar
sob pressdo.

« Pode abrir a panela de pressdo - fig. 1 e 2.

- Caso particular:

* No caso de cozedura de alimentos emulsivos (consulte
a tabela de cozedura) ou de legumes secos, ndo
despressurize a panela de pressdo e aguarde a descida
do indicador de presenca de pressdo (D) para a abrir.
Reduza um pouco os tempos de cozedura
recomendados.

Se, durante a libertacdo
de vapor, observar proje-
coes anormais, volte a
colocar a vélvula de fun-
cionamento (A) sobre a
marca £ ou - fig.
7 ou 8 - em seguida,
volte a despressurizar
lentamente, garantindo
que deixa de haver pro-
jecoes.

Quando sob pressdo,
movimente a panela de
pressdo com a maxima
precaucdo, sem agitar.
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Limpeza e manutencao

Limpeza da panela de pressao

Para garantir o bom funcionamento do aparelho,
respeite as seguintes recomendacoes de limpeza e
manutencdo, apos cada utilizagdo.

o Lave a panela de pressdo (cuba e tampa) depois de cada
utilizagdo com dgua tépida e detergente da loiga.
Proceda da mesma forma para a limpeza do cesto™.

« Ndo utilize lixivia nem produtos & base de cloro.

« Ndo sobreaqueca a cuba se esta estiver vazia.

Limpar o interior da cuba:

 Lave com uma esponja e detergente da loica.

» O aparecimento de manchas no fundo interior da cuba
ndo altera em nada a qualidade do metal. Trata-se de
depositos de calcdrio. Para que desaparecam, pode
utilizar uma esponja embebida em vinagre branco.

Limpar o exterior da cuba:
 Lave com uma esponja e detergente da loica.

Limpar a tampa:
e Lave a tampa sob dgua corrente tépida, com uma
esponja e detergente da loica, enxaguando bem.

Limpar a junta da tampa:

» Apos cada utilizagdo, limpe a junta (I) e respetivo
compartimento.

« Para voltar a colocar a junta, consulte a fig. 11 e
12.

Limpar a vdlvula de funcionamento (A):

o Retire a valvula de funcionamento (A), consulte a
secgdo «Utilizagdo da valvula de funcionamento».

e Limpe a vdlvula de funcionamento (A) sob dgua
corrente - fig. 13.

Limpar a conduta de saida do vapor (B):

 Retire a valvula (A).

o Verifique, & luz do dia, se a conduta de saida de vapor
estd desobstruida e apresenta um formato circular.
Consulte a imagem ao lado. Caso seja necessdrio,
limpe a conduta utilizando um palito - fig. 10.
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Lave a panela de
pressdo depois de
cada utilizagdo.

O tom escuro e os
riscos que podem
aparecer no
seguimento de uma
longa utilizagGo ndo
apresentam qualquer
inconveniente.

Apenas a cuba e o
cesto podem ser
lavadas na méaquina
de lavar loica.

Para preservar
durante mais tempo
as qualidades da
panela de pressdo,
ndo sobreaqueca a
cuba se estiver vazia.

E importante que,
apos 10 anos de
utilizacdo, a panela
de pressdo seja
verificada por um
centro de assisténcia
técnica autorizado da
TEFAL.
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Limpar a valvula de seguranca (C): Néo utilize objetos

e Limpe a zona da vdlvula de seguranca situada no afiados ou pontiagu-
interior da tampa, passando por agua. dos para efetuar este
o Verifique se estd a funcionar corretamente, procedimento.

pressionando ligeiramente a esfera que deve recolher
sem dificuldade. Consulte a imagem ao lado.

Substituir a junta da panela de presséo:

« Substitua a junta da panela de pressdo anualmente
ou se apresentar danos.

« Opte sempre por uma junta original da TEFAL
adequada ao seu modelo.

Arrumar a panela de pressdo:
« Coloque a tampa virada para cima sobre a cuba.

Seguranca

Esta panela de pressao estd equipada com vdrios dispositivos de seguranca:

» Seguranca ao fechar:
- Se o produto ndo estiver corretamente fechado, o indicador de presenca de pressdo
(D) ndio sobe e, consequentemente, a pressdo no interior da panela de pressdo néo
aumenta.

 Seguranca ao abrir:
- Se a panela de pressdo estiver sob pressdo, o botdo de abertura (E) ndo é acionado.
Ndo force a abertura da panela de pressdo. Ndo mexa no indicador de presenca
de pressdo (D).

« Dois dispositivos de seguranca contra o excesso de pressdo:

- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranca (C) liberta a pressdo e o vapor é
expelido, na horizontal, pela parte superior da tampa - fig.14

- Segundo dispositivo: a junta (I) permite a saida de vapor, na vertical, ao longo da
cuba ou através de um pequeno orificio situado no rebordo da tampa - fig.15.
Cuidado, pois, desta forma, a saida do vapor pode apagar a chama do bico do
fogdo a gds.

Se um dos sistemas de seguranca contra o excesso de

pressdo for ativado:

« Desligue a fonte de calor.

o Deixe arrefecer completamente a panela de pressdo.

o Abra.

« Verifique e limpe a valvula de funcionamento (A) -
fig.13, a conduta de saida do vapor (B) - fig.10, a
valvula de seguranca (C) e a junta (I) . Consulte a
imagem ao lado.




Recomendacoes de utilizacao

1 - O vapor estd muito quente assim que é expelido da panela de pressdo, tenha

cuidado para ndo se queimar. Utilize luvas, se necessario.

2 - Quando o indicador de presenca de pressdo sobe, ja ndo pode abrir a panela

de pressao.

3 -Tal como acontece com outros aparelhos para cozedura, deve controlar de
perto a panela de pressdo durante o funcionamento, se a utilizar proximo de
criancas.

- Para movimentar a panela de pressdo, utilize as duas pegas da cuba.

- Nado deixe os alimentos permanecerem dentro da panela de pressao.

- Ndio utilize lixivia nem produtos a base de cloro que possam alterar a qualidade
do material.

7 -Ndo coloque na maquina de lavar loica e ndo deixe de molho em dgua: a junta,

a tampa e a vélvula de funcionamento.

8 - Substitua a junta anualmente ou se apresentar danos.

9 - Alimpeza da panela de pressdo deve ser sempre feita com dgua fria e com o

aparelho vazio.

10 - E importante que, apés 10 anos de utilizacdo, a panela de pressdo seja

verificada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Garantia

» Em conformidade com os procedimentos descritos neste manual de instrugdes, a cuba

da panela de pressdo da TEFAL tem uma garantia de 10 anos contra:
- Qualquer defeito na estrutura metdlica da cuba.
- Qualquer degradagdo prematura do metal da base.

« Todas as outras pecas da sua panela de pressao estéo cobertas pela garantia
contra qualquer defeito de fabrico ou de matéria prima, durante o periodo de
garantia definido pela lei em vigor no pais de compra ou a partir da data de
compra.

« Esta garantia contratual é-lhe concedida mediante apresentacao do taldo de
compra ou fatura com a data de aquisicdo da panela de pressdo.

o v

A garantia exclui:
» Degradacoes consecutivas devido ao incumprimento de precaucdes importantes ou
a uma utilizacdo negligente, nomeadamente:
- Pancadas, quedas, colocagdo no forno.
- Colocacdo da tampa e da valvula de funcionamento na maquina de lavar loica.
» Apenas recorrendo a Servicos de Assisténcia Técnica autorizados TEFAL continua
elegivel para beneficiar desta garantia (consulte: www.tefal.com).
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Marcagdo regulamentar

Marcacdo Localizacdo

Pega da cuba e pega da

Nome do fabricante ou marca comercial
tampa.

Ano e lote de fabrico Na cuba

Referéncia do modelo
Pressdo méxima de seguranca (PS) Na tampa
Pressdo superior de funcionamento (PF)

Capacidade Fundo da cuba

¢ Protecdo do ambiente em primeiro lugar!

® O aparelho contém numerosos materiais que podem ser
recuperados ou reciclados.
< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu
— tratamento.

*Cesto ndo incluido em alguns modelos 1 31



A TEFAL responde ds suas questoes

Problemas

Recomendacodes

A panela de pressdo
aqueceu, sob pres-
sdo, sem liquido no
interior:

Leve a panela de pressdo a um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado para andlise.

0 indicador de pre-
senca de pressao ndo
sobe e ndo é liber-
tado vapor pela val-
vula durante a
cozedura:

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o problema persistir, verifique se:

- a fonte de calor estd suficientemente elevada ou aumente-a;

- a quantidade de liquido na cuba é suficiente;

- avélvula de funcionamento estd posicionada sobre um dos
pictogramas Z==. ou =- fig. 7 ou 8.

- a panela de pressdo estd bem fechada;

- a junta ou rebordo da cuba ndo apresentam danos.

0 indicador de pre-
senca de pressdo
sobe, mas nao é li-
bertado vapor pela
vdlvula durante a co-
zedura:

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o problema persistir, passe o aparelho sob agua frig,
consulte as seccoes «Despressurizagdo rapida» e «Caso par-
ticular» e abra.

Limpe a vdlvula de funcionamento e a conduta de saida do
vapor, certificando-se de que a esfera da vdlvula de segu-
ranca 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 respetivo compartimento na
tampa, da vdlvula de seguranca e da vdlvula de funciona-
mento.

0 bom estado da extremidade da cuba.

Ndo é possivel abrir
atampa:

Verifique se o indicador de presenca de pressdo se encontra
em posi¢do baixa.

Caso contrdrio, e se necessdrio, proceda a despressurizacdo
da panela, arrefeca-a sob dgua fria corrente, consulte as sec-
¢oes «Despressurizagdo rapida» e «Caso particular».

Os alimentos ndo
estdo cozidos ou
estdo queimados.
Verifique:

0 tempo de cozedura.

A poténcia da fonte de calor.

0 correto posicionamento da vdlvula de funcionamento.
A quantidade de liquido.

Os alimentos estGo
queimados no interior
da panela de pressao:

Deixe a cuba de molho durante algum tempo, antes de a
lavar.
Ndo utilize lixivia nem produtos & base de cloro.
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Legumes

PFRES'COdS C('))NGE_LAEOS
Cozedura osicao da osicdo da
by . P
vdlvula c’_ﬁ-‘» vaIvula@
. - vapor 6 min.
Aipo - imersao 10 min.
- vapor** 18 min.
Alcachofra - imersao*™* 15 min.
Alho francés as rodelas - vapor 2,5 min.
é\nlnfagi\f(r)%ncés (puré) (alimentos - imersdo 8 min.
Arr0z (leg. secos) - imersao 7 min.
Batata cortada aos quartos -vapor_ 12 min.
- imersao 6 min.
Beterraba vermelha - vapor 20 - 30 min.
Brocolos - vapor 3 min. 3 min.
Cenouras (alimentos emulsivos) | rodelas - vapor 7 min. 5 min.
cortados | - vapor 1 min. 5 min.
Cogumelos — - = -
inteiros - imersao 1,5 min.
C cortada | - vapor 6 min.
ouve -
folhas - vapor 7 min.
Couve de Bruxelas - vapor 7 min. 5 min. - imersdo
Couve-flor - imersao 3 min. 4 min.
C - vapor 6,5 min. 9 min.
urgetes - = -
- imersao 2 min.
Endivias - vapor 12 min.
Ervilhas - vapor 1,5 min. 4 min.
Ervilhas (leg. secos) - imersao 14 min.
Espargos - imersdo 5 min.
Espi - vapor 5 min. 8 min.
spinafres = = -
- imersao 3 min.
Feijdo meio-seco - imersao 20 min.
Feijdo-verde - vapor 8 min. 9 min.
Lentilhas verdes (leg. secos) - imersao 10 min.
Nabos - Vapor_ 7 min.
- imersao 6 min.
Trigo (leg. secos) - imersdo 15 min.

** Alimento no cesto de cozedura a vapor®
** Alimento na Ggua

Carne e Peixe

FRESCO CONGELADOS
Posicdo da valvula & | Posicdo da valvula &
Atum (4 postas 0,6 Kg) (alimentos emulsivos) 7 min 9 min
Borrego (perna 1,3 Kg) 25 min 35 min
Frango (inteiro 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Porco (lombo 1 Kg) 25 min 45 min
Salmdo (4 postas 0,6 Kg) (alimentos emulsivos) 6 min 8 min.
Tamboril (filetes 0,6 Kg) (alimentos emulsivos) 4 min 6 min.
Vaca (lombo 1 Kg) 10 min 28 min.

*Cesto nao incluido em alguns modelos 133



ZHMANTIKEZ MPO®YNAZEIX

Tia TV a0QANEI 00G, N GUOKEUN QUTY) OULHOPQVETOL LE TO IGXUOVTA TTPGTUTTL KO KAVOVIOHOUG;

- Obnyia mepi e§omhiopol umd mieon

- YNKA TTou €pYOVTall OE EMOQ UE TPOPIA

-MepiBaMov

« HmapoUoa ouokeur) mpoopileTat yio otkiakr xprion.

* Agiepwate Niyo xp6vo yia va StaBaoete ONeq TIq odnyieg kat va avatpéyete mdva otig «O8nyieg xprione.

« Onwg 1oy Vet Yo KABE GUOKEUI HOYEIPEOTOR, (PPOVTITE VL UMIAPKEL OTEVI EMBAEYN KATA T XPr0m TG aUTOpaTG
XUtpag Taxutag, (Siwg edv Bpiokovial otov xwpo maidid.

» Mnv tomoBetefte Ty autdpiam xitpa tayinTag Léca o€ (eaTd goupvo.

 Metakuveite Tv umo mieon autopatn XUTpa TayitnTag pe T péylotn mpoaoxn. Mnv ayyilete Tiq eotég g
emepAveiec. Na xpnotporoleite Tig MaBég kat Ta koupma. EQv xpelaoTe, xpnatpomotiote yavtia kougivag,

« ENéyxeTe TaKTikd v ot Aaé Tou kadou eival tonoBetnuéveg owota. Edv eivat amapatmo, avaBidwore Teg.

» Mnv XpnotHomoLefTe T XUTPa g yiot GAO OKOTIO EKTOC Ao EKEIVO Y1a TOV 0Toio TpoopileTal.

« HyUtpa oag payeipeder umd mieon. H akatdMnAn xprion pmopei va mpokaéoel TpaupaTiopols and (epdmopa.
BeBaiwbeite i xUtpa eivan kahd kAelopévn mpiv T Béoete oe Aetoupyia. Aeite Ty mapdypago «Kheioton.

» Mnv avoiyete moté T Utpa aokwvtag mieon. BefaiwOeite ot n eowtepiki migon éyel umoxwprioeL. Agite T
TIApAyPao «ACOANEIT.

» Mnv xpnotpomoleite TOTE T XUTpa Xwpic Uypo, S16TI kATt TéTolo pmopei va T mpokahéael coBapr} BAAPN.
Opovtilere va umapyEl TAVTa APKETO LYPO KATA TO payeipepal.

« Na ypnotuomotefte Ty (1i) aupBam(€q) myri(éc) BepuotnTag, ouppwva pe Tig odnyieg xpriong.

o [oTé unv payeipelete otn xUTpa 00G OUVTaYEC He Baon To yaha.

 Mnv xpnatpomoteite xovdpd ahdt éaa an xUtpa TaxuTnTag, poaBéote YA aAdT 0T TENOG TOU MAYEIPEHTTOG,

 Mnv yepiCete T XUTpa 060G EPIGOGTEPO AMA Ta 2/3 TG XWPENTIKOTNTAG TG (EvSelgn péyiong mpwan).

« [10 70 TPO@Ipa Tou SlaoTEMOVTAL KATA TO MayEipeua, OwG T0 pUdL, Tol apuSCTWUEVO AaYAVIKA 1 TIG KOPMOOTES,
.. NV YepiCeTe ™ UTpa 060G MAVW Ao TO ALV TG XWENTIKATNTAC TG, Mo 0pLopéveS 0oUTTEC pe Bdon Ty
KoNoKUBa, TatKOAOKUBAKIAL. ., QOTE Tr XUTPOI GG VOl KPUWOEL Y1 HEPIKANETTTA! Katt émertal BANTE Ty vV KPUWOEL
KATW amo KU Vepd. XTnV mepImwon Twv LOVTENWY Twv 3 kat4L, yia ta tpdgipa mou xulwvouv 1 SlactéNovat
KOTa TO payeipepa, UV YepiCete T X0tpa 6ag Katd meploodtepo and To 1/3. £1o TEAOG Tou payelpépaTog,
TIEQIEVETE 5 NETTTA TPV TIPOBELTE TNV AMOCUITIESN KATW A6 VePO.

 Metd and To payeipepia kpedTwv mou €xouv emgavelakr métaa (my. Bodivi yY\wooa. ..), n omoia evdéyetal va
GSloykwBei and Tnv mieon, pnv TPUATE To KpEag 600 N ETOO QaiveTal SloyKwpévn ylati undpyxel Kivouvog
TIPOKANONG EyKaupaog. DPOVTIOTE Vol TPUMTHOETE TO KPEQG TTPIV OO TO MaYEipEuaL.

o Y TIEITTWON TP0Qipwv TTou Yuhwvouv (@dBa, paBévi...), mpémel va avakIvOETE ENaPA T XUTPa TIpWV TV
QVOIEETE WOTE VOl UV TIETAXTOLV £§w Ta TPOPICL

« Mpw and omoladrimore pron, Befaiwdeite ot dev eivat ppaypéves o1 BarBidec. Agite v mapaypagpo pv amd
0 payeipepar.

» Mnv xpnotuomotete T XUTpa yia va yavioete und mieon e At

» Mnv mapepBaivete ota ouoTrpata acpaheiog mépa amd Tic odnyiec kabapiapou kat ouvtipnonG.

* Xpnoiporoeite anmokAeloTIka yvriota aviaaktikd TEFAL mou eivat katéMnAa yia To povtédo oag, Eibikotepa,
va xpnotpomolefte KASo kat Kamaki TEFAL.

Ot atplof amd owomveupatwdn motd eivat e0PAekToL AQrioTe T XUTpa val BpAdel yia miepimou 2 \emta piv
TomoBetrioeTe To KamdkL. No emBAEMETE T OUOKEUN 00 ATV ETOWATETE GUVTAYEC TIOU TIEPIEXOUV OAKOON.

 Mnv xpnaiomoeite T xUtpa oag yio va amoBnKeUeTe GEval 1) aAUUPA TPOPIHA TIIV Kt LETA TO ayeipea, yiaTi
umdpxet kivduvog va mpokAnBouv BAdBeg otov kado.

o Av SlamOTWOETE GTI TUALIA TNG XUTPAS 00 £XEL OTIATEL ) payioe, Unv arnorelpaBeTe O Kapid mepimwon va v
avoiete Qv eival KAEOTH, TIEPIMEVETE PEXPL VAl KPUWOEL TIAPWG TPV VAl TV UETAKIVIOETE, UV TV
XpnotpomotioeTe AN Kat IPOoKOioTE TV o€ 6ouaiodoTnpévo kevpo e§ummpétnong TEFAL yia emokeur.

OYAASTE AYTEZ TIZ OAHIIEX
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Meprypagiko oxediaypappa
A.  BaABida Aetrtoupyiag I.  Adotixo oteyavomoinong Ka-
B. Aywyodg eKKEVWONG ATHOU TIaKIo0U
C.  BaABida aocpaheiag ] KahdBi atpol*

D.  Aciktngmieong K Tpimodo**

E. Kouumi avoiypatog L. XepoUAL Tou KAdou

F XePOUAIL TOU KaTTaKIOU M.  Kdadog

G(a). Evéel&n Béong kamakiov N.  Mipn Aapn tou kadou

G(b). EvSei€n 6¢ong tou kamakiov oe 0.  Evdelén péylotng minpwong
oxéon He Tov Kado

H. ‘Evéei€n 6éoncg tng BaABidag

Aettoupyiag
Xapaktnpiotika
AGRETPOG TTUBUEVA TG AUTORATNC XUTPAG TAXUTNTAG - AVAPOPEG
. 2 . Movtélo | Méyiotn mison
Xwpnrikétnra Kadog @ NuBpévac INOX ac@aleiag:

4L 22cm 15cm P25342 170 kPa

6L 22.cm 15cm P25307 170 kPa
eT4l + 6L 22cm 15cm P25443 170 kPa

7L 22cm 15cm P25308 170 kPa

8L 22.cm 15cm P25344 170 kPa

KavovioTikég minpogopieg:
Méyiotn mieon Aerroupyiag: 80 kPa

Tupatég mmyég Oeppotnrag

AEPIO HAEKTPIKH  YAAOKEPAMIK  ENATQIH HAEKTPIKH
ESTIA \oroNo
OnAT

EETIA STIPAA

o AuTr| n XUTPA €ivat KATEANAN yia ONeg TIG Tinyég BeppdtnTag.

© YTIG NAEKTPIKEG KO TIG EMAYWYIKEG EOTIEG, PPOVTIOTE TO LéyeBoG TG BeppavTikrig MAdkag
va punv unepPaivel tn Stdpetpo e fdong te XUTpag.

o YTIG KEPAWIKES EOTIEG 1} OTIG £0TiEC ONoySvou, Befaiwbeite 61t n Bdon ¢ xuTtpag givat
mdvta KaBapr| Kal oTeyVn.

 YTig KouCiveg agpiou, n AGya Sev ipémel va urepBaivel Tn SIAUETPO TG BAong TG XUTPAS

o Y€ ONEC TIC EOTIEC, PPOVTIOTE N XUTPA GO VAt BPICKETAL AKPIBWG OTO KEVTPO TNG E0TIAG

*3€ oplopéva povtéra Sev mepINapBAvetal To KaAa!
** 3 oplopéva povtéla Sev mephapPavetal to tpimodo 1 3 5



E€aptpara TEFAL

 AlatiBevtal Ta akdAouBa e§apTrpaTa yia T Xutpa:

E§aptnua Ap16. avagpopag
\daoTiyo OTeyavomoinonG KamoKIou X9010101
Kohdbi atpov* 792185
Tpinodo** 792691

o [1a TNV aQVTIKATAOTOoN AAMWV EEAPTNUATWV 1} VIO ETOKEVEG, EMKOWVWVIOTE UE €va
e€ouatodotnpévo kévtpo e§unmpétnong g TEFAL (mapakaleioBe va avatpéete otnv
1otooehida: wwwtefal.com).

« Xpnoioroleite udvo yvrola avtaMakTika TEFAL mou €ivat KATAMNAA yia TO LOVTENO O,

Xprion
Avoiypa

» Me tov avtixelpa Tpari&te To koupmi avoiypotog (E) kat kpatriote To Tpapnypévo - oX. 1.

* Me 10 éva xépt KpatoTe T Hakptd Aapr Tou kddou (L), kat pe To Ao xépL OTPEWTE TN
Hakptd Aafr Tou kamakioU (F) avtiBeta mpog Tn gopd Tou poloyioy, LEXPL VA avoitel -
ox. 2.

o 'EMETa OnKWOoTE TO KAk,

K\eiowo
‘Otav n xutpa givat o TormoBetriote 1O KamAkl KaAd €mdvw oTov KASo
KAEI0TH Kt EKTOG Aet- evBuypappiCovtag Tic evoeielc TomoBétnong Tou
TOUPV,iGCr Ei"u,l Ppuoto- Kkarakiov G(a) kat G(b).
Aoyik6 va yupileito o TTPEYTE TO KOMAKL LIE TN POPATOU PONOYIoU éwC Ty akida
zggg'(;\ggggm;p a - OX. 3 péXpl va OKOUOETE TOV X0 ao®ANIoNG Tou
THoEVa yivetal 6Tav Kouprmol OX. 4. ) ) .
auéndsi n migon o Edv Sev katapépeTe va yupioeTe To kamdky, BeBaiwbetre 6t
Xutpa. 7o Koupri avoiyuatog (E) ival apketd Tpapnypévo.
EAayiotn mAijpwon
« TomoBeteite mévta EAdKI0TN ToodTnTa LYPOU ion pe 25 cl/ Tatpoé@iuanov
250 ml (2 motripia). TomoBsTouvtan oT0
TNa payeipepa oTov atpé* : Ka))ue‘ a'rpou*fzﬁsv
« Hmrjpwon mpémel va gival TouhdyioTtov ion pe 75 cl/ 750 TIPEMEL VA AYYISouV To
ml (6ToTrip(@) KAmAK1 TG XUTpag.
» TomoBeteite 10 kKahdBl oac* (J) oo Tpimodo** (K) mou
TIOPEXETA Y10 TO OKOTIO QUTO - OX. 5.
136 *3& oplopéva povTéla Sev mephapBavetat 1o KaAadt
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Méyiotn nAijpwon

o Mnv yepilete moté n xUtpa 060G MEPIOaETEPO amd Ta 2/3 Tou UPouG Tou Kadou (uéylotn

&vdeitn Minpwong) (0) - oX. 6.
Na opiopéva Tpo@iua:

o [10 Ta TPOQIUA TIoU SI00TENOVTAL KATA TO HAYEIPENQ, OTIWG T PUQL, Ta apuSATWHEVA
AOXQVIKA 1) TIG KOPTTIOOTEG,... LNV YEUICETE TN XUTPA 0OG TIEPIOOGTEPO AMd TO AKIOU TNG

XWPNTIKOTNTAG TG

o OTav HOyelpeVETE OOUMEG, OOC OUMPBOUAEUOUUE VA TIPAYUOTOTIOIETE Ypryopn

amooupnieon (Seite mapdypago «priyopn anocuprieory).

Xpnon ¢ BarBidag Aerroupyiag (A)

MNava Balete o Bon g Tn BaABida Aerroupyiag (A) :

[POGCOXT, QUTEC Ol EVEPYELEG TIPETTEL VO TIPAYATOTIOIOUVTAL UOVO

oTav N XUTpa €ivall KpUa Kat EKTOG AEToUpYiaE.

« ToroBetriote T BaABida Aerroupyiag (A) euBuypappifovtagto
oUpBoro @Tn¢ BarBibag ue v évbeién B£ong (H).

o Miéote ) BaBiSa kai émerma oTpiTe Y €WE TO OUBONO =5

n&.

NMa va payepépere euaiodnra Aaxavikd n po@Ipa:
[POCOXT, QUTEC Ol EVEPYELEG TIPETTEL VO TIPAYATOTTIOLOUVTAL UOVO
oTav N XUTpa €ivall KpUa Kot EKTOG AEToUpYiaE.

o Mi¢ote tn ParBida Kal oTPIYTE TNV YA VA EVOUYPAMIOETE TO
oUpBoro @ pe v evdelén B¢onc (H) dnwg oto mapakeipevo
oxedlo.

» TpaPnri&re T BorBida 6mwe oTo mapakeipevo oxédio.

TNava payepéPete evaicdnra Aayavikd n popipa:

« TomoBeTroTe To GUPBON0 2 ¢ BaNBiSag amévavT amd Ty
&vdeign B¢ong (H) - o). 7.

TNa va payeipéPete KarePuypévo KpEag ry Tpo@Ipa:

« TonoBetote 1o oUuBoN 5 ¢ BaABidag anévavTt and Ty
évdeiEn Béong (H) - oy. 8.

TMa v anelevBépwon Tou atpou:

o Y1piYte otadiakd tn PaBida (A) emAéyovtag Ty TaxutnTa
QMOCUUTIEDNC TTOU GO BONEVEL WOTE VA TEQUATIOEL AMEVAVTL
and v évdeign tou oupBdlou W - o). 9, ) TomoBETHOTE T
XUTpa 0ag KATtw amo pia Beuon pe KpUo vepo (mapaypapog
«[priyopn amooupmieon).

*3€ oplopéva povtéra Sev mepINapBAvetal To KaAa!
** 3 oplopéva povtéla Sev mephapPavetal to tpimodo
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Npwm xprion

H umrapén atpov oto
eninedo Tov Seiktn
mieong (D) givan
(PUGIONOYIKI 0TV
&vapénng
Aerroupyiagtng
XUtpag.

Mpwv ano to paysipepa

« TormoBetrioTe 10 Tpinodo** Tou kahabiou (K) otov ubpéva
ToU KASoU Kal ToroBeTroTe emdvw Tou (J) To KoAGO*.

o [epioTe pe vepd €we ta 2/3 Tou kadou [péyiotn évdeitn
mpwong (0)].

« K\eiote T xUTpOL

« TonoBetrote 10 oUPBOAO @ fanevavtiané v évdeiin
Béonc(H) - ox. 8.

« TomoBeToTe T XUTPa EMAVW OF I TNy BEpUETNTAG KAt
£TEITa PUBKIOTE TNV OTN PEYIOTN VTaon.

« Otav apyioet va Stageuyel atuog and tn BarBida, pewote
v évtaon TG Ny BeppdtnTag Kat KpatoTe Xpovo 20
NerTtoov.

eMetd amd 20 AeMTd, AMEVEQYOTOOTE TNV TINyn
BepuotnTag.

 STpiyte otadiaxa tn BoABioa (A) emhéyovtag v TaxUtnTa
QMOCUTIEONC TTOU 0ag BOAEVEL WOTE VA TEPHATIOEL OTO
TeNkS onpio amévavti and 1o ouuPolo P - o). 9.

« Otav o &eiktng mieong (D) katéPet §ava, n xUtpa oag Sev
Bpioketatma uné mieon,

 Avoi€te n xUtpa - o). 1 - 2.

© Z€MMUVETE TN XUTPA LIE VEPO KO OTEYVWOTE TNV.

 [lpwv amo6 kabe xprion tpafnéte m PaABida (A) (Seite v
napdypago «Xprion g BaABidag Aerroupyiacy) kat eNéyéte
OTTTIKA KOl KETW amo pwe AV N oTH ekkévwong atpol (B) Sev
eival @paypévn (BA. Ixédio mapamielpwe). Edv xpewaotei
KkaBapiote v pe pia odovioylueida - o). 10.

» BeBawwBeite ot n pmihia g BarBidag aopaleiag (C) kiveital,
OMWG OTo TapaKeipevo oxédlo kal Seite v Mapdypago
«KaBapiopdg Kat cuvtripnony.

 [1p00BECTE TA CUCTATIKA CAG KA TO UYPO.

« Kheiote T xUtpa - OX. 3 Kot BePaiwbeite 6T éxel kAeioel owoTd
-ox. 4.

« TonoBetote 10 cupBolo 2 1 & dmg BaABidag amévavt
and v évdeiEn BéongH- oX. 7 R 8.

» TomoBetroTe T XUTPa ENAVW OE ia TNy BepUoTNTag Kal
émerta pUOIOTE TNV OTN PéyloTn évtaon.
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Kata to payeipepa

0 8ziktng migong (D)
gumodifel T xutpa va
aAu§N oL TV TTiEDT TNG
€av autn dev éxel
KAgiog1 owoTa.

o H Umapén atpou oto enimedo tou Seiktn migong (D) eivat
QUOIONOYIKI OTNV évapén TG Aemoupyiag TG XUTPaG.

« Otav n BaABida Aerroupyiag (A) agrivel va Slaguyel aTuog
OUVEXWC, EKTEUTOVTAG €va pubuikd nxo (MEXXXZ33T),
XOUNAWOTE v inyr BeppdtnTag £tol wote n BoABida (A) va
OUVEXIOEL VO EKTTEUTTEL EVOL GUVEXH) OUPLYMO.

» KpaTr\oTe To XpOvVo HaYELPEUATOG TTOU UTTOSEIKVUETAL 0T
ouvtayn.

» Otav TEAEIWOEL 0 XPOVOG HAYEIPEUATOC, OBROTE TNV TINYr

BepuotnTag.

NRQé&n Tou payelpéparog

TNa va aneAevBepWOETE TOV ATUO:

- Apyn anocupmieon:

o [upiote otadiakd ™ BoABida (A) emhéyovtag tnv
TOXUTNTA amooupmieong mou oag Bolevel Wote va
TeEpUaTioEl amévavTt amd Ty £vSeién Tou cupBohou & -
oX. 9.0tav o Seiktng mieong (D) katéPel Eavd, n
XUtpa oag Sev BpioKeTal ma uro Triean.

0 &eikmgmieonc (D) epmodiet To avorypa g xUtpag eav

auTH BPICKETC AKOUN UNIO TTiEDN.

- [priyopn anocuprison:

» Mrmopeite va TomoBEeTOETe TN XUTPA 0O KATW amo Jia
[Bpuon e KpUO VEPA YIa VO ETITAXUVETE TNV AITOCULTTIEDN,
Seite To mapakeipevo oxrua. Otav o Seiktng atuov (D)
KatéBe Eava, n xuTpa oag Sev Bpioketat mma umo Tieon.

» Mmopeite va avoiéete T xUtpa oo - oX. 1 Ka 2.

- E\IKN Tepimtwon;:

® STIG IEQUTTWOELG MOYEIPEUATOS TPOPIHWY TIOU XUAWVOUV
(BA\. mivaka payEIPEUATOC) 1) ENEWV AQXQVIKWY, WnV
TIPOPAIVETE OE OMOCUITIEDT KOl TIEPIUEVETE VO KATEREL O
Seiktngmieong (D) yia va avoi&ete ™ xUtpa. Opovrtiote va
pewoete ANiyo Toug  mipofAemopevoug  Xpdvoug
HOYEIPEUATOG,

Edv kata v ane\evOs-
PWOT aTHOU MapaTPr}-
GETE MN PUGIONOYIKEG
eKTIVAEEIG, TOMOBETIOTE
Eavan BaABida Aer-
Toupyiag (A) gTnv év-
SafnE 0 S-ox. 71
8 - én&rra aMOCUPMIEDTE
Eava apya kat Befar-
wOeite 6T Sev umGpyouv
AAeg ekTivagerc.

‘Oco n Xxutpa Bpioketal
UTIO €O Va TNV pETO-
KIVEITE PE T HEYIOTH
TIPOCOXN XWPi¢ va TNV
Tpavralere.
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KaBapiopag kot cuvtripnon

KaBapiopog ¢ autépatng
XUTpag Taxutnrag

Mo v owoTn Aerroupyia Tg XUTPAS 0OG, PPOVTIOTE Vat
TNPEITE QUTEC TIG CUOTATELG KABAPIGHOU KA GUVTHPNONG
META amo KGO xprion.

o [\évete T xUTPA (KAGO KAl KAMAKI) UETA amd KABe
Xprion pe xNapd vepo kat bypd mdtwv. Kavte 1o iSlo yia
TO KNGO,

» Mnv xpnotporoteite Y\wpivn 1 Y\wplwpéva mpoidvta.

o Mnv unepBeppaivete Tov kado oTav eival Adeloc,

MNa va kaBapioete To E0WTEPIKO TOU KASoU:

o [TAUVETE TO e OPOUYYAPLKAL UYPO TIATWV.

o H eppdvion AekéSwv 0ToV ECWTEPIKO TTUBUEVA TOU
Kadou Sev alolwvel o€ TIMOTa TV ToIGTNTA TOU
HeTaou. Mpokermal yia evamoBéoelg aldtwv. Ma va
£€apavioToV, UMOPEITE va XPNOIUOTOINOETE €va
OPOLYYOPAKI e Aiyo AeUKO EVOL

MNa va kaBapioete To e§wTEPIKO TOU KASOU:

MAévere T xOTpa
oag HETA amo Kabe
Xprion.

To pavpiopa Kai ot
XOPOAKIEG TTOU pmropEi
Va EXPAvICTOUV HETA
and pakpd xprion
Sev amotelouv
npofAnpa.

Mévo o kadog kat To
KaAd@61 pmopouv va
mAuBolv oTo
TIAUVTI|PIO MATWV.

Na va diatnproste
Yl TEPICOOTEPO
XPOVO TIG 1810TNTEC
TG XUTpAC Gag, pnv

 [TAUVETE TO PiE OPOUYYAPL KAt UYPO TATWV. unepBeppaivets Tov
Nava kaBapioete To Kanmaxe: Kabo cag 6rav givat
o [TAUVETE TO KAMAKI PE YMapd VEPS e OQOLYYApL Kat dabetoc.
UypPO TATWV Kalt EEMUVETE TO KOAG.
MNa va kaBapicete 1o AAGTIX0 OTEYavVOTOiNGNG Tou
KaTaKiou: Mpéne onwaodnmote
o Metd am6 KkéBe payeipepa, kabapioTe To AdoTixo va QEpETE T XUTPQ
oteyavoroinonc (I) kaitn Bdon Tou. oag ya é\eyxo o€ éva
o [0 va TOmoBETOETE TO AAOTIXO OTEYavVomoinong mow igg_‘:gfg:;?(:‘i‘r’,;; me
ot Béon tou, avatpéfte ota o). 11 - 12. TEFAL peté ané 10
TNava kaBapioete T BarBiba Aertoupyiag (A) : Xpovia xpriong.
o Tpapnéte ™ PaABida Aeroupyiag (A), Seite v
TapAypao «Xprion g BaABidag Aerroupyiagy.
« KaBapiote ™ BaABida Aermoupyiag (A) kdtw amd
TpeyoUpevo vepd Bpuong - oX. 13.
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TNa va kaBapioete T onm ekkévwong atpou (B):

© SnNKWOoTe T BoABida (A).

o EAéyETe OrTTikd KAt KETw amod Qwg GV N OTTr EKKEVWONG
atgoU gival eNeVBepn Kal OTPOYYUMA. Agite TO
mapakeipevo oxédlo. Edv xpelaoTei, kaBapiote v pe
i oSovtoyhugida - o). 10.

Nava kaBapiocete tn BaAPida acpaleiag (C) :

» KaBapiote to Turpa g BalBidag aopaheiag mou

Bpioketal 0To E0WTEPIKO TOU Kamakiol BAlovtag To M'l",XQ"IOlHOT'OlEiTE,
KATW OTT6 TO VEPO. TIOTE KATTOI0 AIXUNPO

Y ; i : 1) HUTEPO QVTIKEIpEVO

e EnaAnBevote v kalj Aertoupyia g méfoviag Viamy evépyeia auti,

ehappwe TV pmila ou mpémel va PBubiCetar xwpig
SuokoNia. Agite To TApaKEiUeEVO OxESIO.

TNa va aAAa&ete 1o AAGTIX0 GTEYAVOMOINGNG TNG XUTPAG

oag:

* ANA(ete To MdoTixo oteyavomoinong KaBe Xpovo 1y Gv
TIAPOUCIACEL pwYHN.

« [Naipvete mdvta yvriolo Aortiyo oteyavornoinong TEFAL
TIOU TOUPIACEL ME TO POVTENO 0O,

MNa va anoBnkevoete T XUTpa cag:
» TomoBeToTe To KAMAKI avamoda otov Kado.

Ac@dleia

H xUtpa oag eivat €omhiopiévn pe SIAQoPOUG UNXAVIOUOUG aopaAEiag:
- Aopdlela oo KAgiowo:
- SEGv N xutpa Sev éxel Keioel kahd, o Seiktng mieong (D) Sev pmopei va avéPel kat Katd
ouvénela Sev pmopei va au§nBei n mieon g XUTpas.
+ Ao@dlela 6To avotypa:
- Edv n xUtpa givat umd mieon, To koupri avoiypatog (E) Sev pmopei va evepyomoinBei.
Mnv avoiyeTe TOTE Tn XUTPa aoKwvTag mieon. Kupiwg punv mapepfaivete otov deiktn
nieong (D).

« Ao acPANELEG yIa TNV UNTEPTTiEDN):
- Npwrtog punxaviopdc: n BarBida acpaleiog (C) aneleubBepwvel T Tieon Kat 0 aTog
Siapevyel opIlovTiwg KATw oo To Kamdkt - o). 14
- AgUTEPOG PNXaVIOHAG: To AdoTixo oteyavoroinong (I) agrivel va Slaglyet atuog
KABeTa amd T JKper orr TTou BPIoKETAL 0TO XENOG TOU KATTAKIOU 1) KATA PriKOG TOU
Kadou - . 15. Mpoooxr), autd pmopei va mpokaAéoel oBrotpo TG YAGYaG Ot pia
eotia agpiou.
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Edv evepyoroinOei éva armé ta cuoTrpata acpaleiag yia

v unepmieon:

» AmievepyomoloTe Ty Tinyr) BeppotnTa.

o AQNOTE TN XUTPA VO KOUWOEL EVTENWG,

o Avoi€te T XUTpa.

o ENéyEte kat kaBapiote ™ BoABida Asrtoupyiog (A) -
oX.13, v om ekkévwong atpou (B) - oX.10,
BaABida aopaeiag (C) kaito AdoTiyo oteyavomoinong (I).
AgiTe TO TIOPAKEIPEVO OKESIO.

74

2

TupBouléc xpriong

1 -0 atpdg givar oA {eaTog Tav Byaivel amo m XUTpa, TPOCEETE va PNV Kagite.
Xpnotpomnoiote yavtia Koudivag v XpEIaoTEi.

2 -'Otav o Seikmng migonc eivan Pnhd, Sev pmopeite ma va avoi€ete T XUtpa oac.

3 -'Onwg 10XVEl yia KAOE CUOKEUN HAYEIPENATOG, PPOVTICTE VA UNIAPXEL OTEVI
emiBAeyn Kard m Xprion e XUtpag, £av Bpiokovral gTov Xwpo maidid.

4 -Tava PETaKIVI|OETE T XUTPa, KPaTHoTE TIg 500 AaBég Tou kadou.

5 - Mnv aPrVeTE Ta TPOPIUA YIa HEYAAO XPOVIKO SIGGTNHA PG o XUTPa.

6 - Mnvxpnotponoleite moté YAwpivn 1y xAwpiwpéva npoiévranou 6a punopovcav

va aAAOLWOOUV TNV TTOIOTITA TOU UAIKOU.
7 -Mnv Balere 0To MALVTIPIO MATWV KAl PNV AQRVETE Va HOUMAGOUV OTO VEPO:
70 AGOTIXO0 GTEYAVOMOINONG, To Kamaxi Kot T BaABida Aerroupyiag.
- AN\alete To AGoTiyo oTeyavoroinong KAOe Xpovo 1y EGv TapoUCIAGE pwyHN.
- To kaBdpiopa G XUTPaC oag MPETTE VA YIVETAL OTTWGSHTOTE GTav auTH Eival
KpUa Kat adea.
10 -Mpénel onwodnnote va @épete T XUtpa oag yia £Aeyo Ot éva
e&oucotodompévo kévrpo emokeung TEFAL petd anoé 10 xpovia xpriong.

Garantie

3710 TAaio10 TG MPoBAEMOUEVNG XPrioNG Omwg autr) kaBopiletal oo eyxelpidio xpriong,

0 KA80G TNG VENG 00G XUTPAG TaxUTnTag TEFAL kahUmteTal pe eyyunon 10 eTwv yla ta e§AG:
- Omolodrimote o@dAa apopd TN HETAAIKH Sopr) Tou kadou,
- Omoladrimote mpdwpn @BoPA Tou PETENOU TG BAong.

« ‘'O\a ta dAAa pépn TG XUTPAG Gag Eivat TNV yyUnon EVAVTIa oTIC aTéELeg 08 UNIKA
Kal TNV KATAOKEUI yia TNV TEpiodo Tng eyyunong opileral amé v ioxvovca
VOH0BEaia oV IoYUEL TN XWpa GTTOV AYOPAGATE TO TIPOIOV OITo TNV NUEPOUNVIa
ayopag.

* H oupfatiki auty eyyinon amoKTAatal KAaTomy mapousiacng TG TAUEIAKG
anode1€ng 1y ToU TIHOAOYIOU TTOU AMOSEIKVUEL TNV NUEPOUN VIO ayOpaC.

O ®©
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Autég o1 eyyurioei Sev mepihapBavouv Ta €§7G:
* DBopEC oU £XouV TIPOKANBEL Ao TN N THPENON CNUAVTIKWY TTPOPUAAEEWY i amd
OKATAMNAES XPNOELG, OTTWG:
- XTUTTAUOTQ, TTTWOELG, TOTIOOETNON OTO GOUPVO,
-TomoBétnon Tou kamakioL kat G BaABidag Aerroupyiag oTo MALVTPIO TATWV.
o Mmopeite va XPNOIOTIOICETE TNV €yyUNnon HOVO OTa €§0UCIodoTNUEVA KEVTPA
emokeung g TEFAL (mapakaleioBe va avartpééete otnv Iotooehiba: www.tefal.com).

KavowvioTtiki orjpavon
ZRpavon Oéon
AVayVWPIOTIKO TOU KATAOKEVAOTH Kal Aapn kadou kat Aafn kama-
EUTTOPIKN EMWVUia K100
‘Etog Kal mapTida Kataokeung >Tov Kado

Kwd1kd¢ avapopdc povtéou
Méyiotn mieon aogaleiag (MA) 370 KOTTAKL
Méyiotn mieon Aettoupyiag (MA)

XwpnTikoTNTA MuBpévag Tou Kadou

« Agouppalouvpe otnv npoctacia Tov mepiBaiiovrog!

® H ouokeuri ocag TEPLEXEL APKETA aflomololpa 1
QAVOKUKAWOIA UAIKA.
2 MNapadwoTe TNV MAAd 0ag CUCKEUT O €va KEVTPO CUNNOYNG
—— yla v eme€epyaaoia e

*3€ oplopéva povtéra Sev mepINapBAveTal To KaAaOL
** 3 € oplopéva povtéla Sev mepihapPavetal to tpimnodo 1 l' 3



H TEFAL amavtd oTi¢ EpWTHOELG 0aG

MpofAquarta LuoTaoelq
Edav n xurpa {eatabnke | Mnyaivete T xUtpa yia é\eyxo o€ éva e§ouaiodotnpévo KEVTpo emi-
umo mieon ywpicuypo | okeung g TEFAL.
010 ECWTEPIKG:
Edv o Seiktne mieone | AuTo €ival QUOIONOYIKG KOTA Ta TpWTa AemTd.
Bev éyet avéPerkatdev | Edy o gawvopevo empieivel, ENEYETE edv:
pV?'Vﬂ TMOTA ARG Y | - H rinyr} BepudtnTag sivat apketd Suvarr, SIapopeTiKd augioTe Thv.
O KATA T UAYEPEUDL | _ 1y gt uypou otov kdbo eiva apKeT. e
- H BaBida Nerroupyiac Bpioketat ot éva amd ta ovpPora & 1 -
ox.718.
-HxUtpa éxet kheioet kaAG.
-To Moo oteyavomoinong i 1o eihog Tou kadou Gev mapouatdlouy
©Bopd.
Edv o Seiktng mieong | AuTo €ival QUOIONOYIKG KOTA Ta TpWTa AmTa.
&yeLavéfeLkantimota | Edv 10 awdpevo empeivel, Pate T xUTpa KaTw armo Kpuo vepo, Seite
dev Sagevyerand my | ™y nopdypago «[priyopn amooupiesn Kat EI0IKEG TEPITTWOEIR, Kal
O Katd To payeipepa: | énerna avoiéte v
KaBapiote tn BaBida Aerroupyiag kat Ty ofr EKKEVWONG aTHOU Kall
ehéyCre eav n umihia e BaABidag aopaeiag Pubiletar ywpic Suokoia.
Edv Suagedyeratpdg | EGvto kamdki éxel KAeioel KaAQ.
YUpw and To Kamdky, | Tn Bon Tou AdoTixou oTeyavomoinong oTo KamakL.
emainBevare: Trv Ko KaTdoTaon Tou AAoTIXOU OTEYOVOTIOINONG KAl EQV XPEIOOTE o\
Maéte To.
Edw eivat kaBapd To kamdki, To AdoTiyo oTeyavormoinang kai n 6éon Tou
oto kamdk, n BoABida aopadeiac kat n BoABida Aeroupyiag.
Tnv Ko katdoTaon Tou Xeiloug Tou Kddou.
Edv 8ev pmopeite va EAéy&re eav o Seiktng mieong éxel katéel.
avoifeTe To Kamaky DlapopETIKE, AMOOUUTTIEDTE, EQV XPEIOOTEL, KPUWOTE TN XUTPO KATW amd
TPEKOULEVO KPUO VEPO, Oeite T mapdypago «[priyopn amooupmieon
Kall EIGIKEG TIEQUTTWOEIG.
Edv T Tpopipa dev Tov ¥pdvo LayeIpEUOTOG,.
&youv Pnbein éxouv | Tnv éviaon g mmyng Beppotnag.
Kael, emainBevate: Edv éye1 tomoBetnBel owotd n BahBida Nerroupyiag,
Tnv moodtnta uypou.
Edv ta tpogpipa €xouv | AprioTe Tov Kado val pouNdoe! yia Aiyo Tiptv Tov TIAUVETE.
Kkael péca otn YUtpa: | Mnv xpnolpomoleite moté yhwpivn 1y Y\wplwpéva mpoidvra.
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Aayavika

G(;{PE}:KA KATE‘PYFMENA
Mayeipepa €01 TNE
BaABidag f’: ﬂahﬁl&uqé =
Avtidla - aTpOG 12 \emtd
AVKIVEOE - aTHOGH** 18 Aemtd
YKIVAPEC - EMPRUBION* *** 15 Aentd
SEANVO - ATUOC 6 \emtd
Inapdyyla - eyfubion 5 \enmta
ZITAP! (Enpd Aaxavikd) - eyLBion 15 Aentd
STavaKt - atpog 5 \emta 8 Aemta
- euPubion 3 \enta
Kapdta (rpogipa mou xuhavouv) | poSENeC - aTPOG 7 hermtd 5 \enta
KokkivoyoUAt - atpdg 20 - 30 Aentd
Kouvoumnidt - eyfuBion 3 \emta 4 \emtd
KO)\OKI:')SG (ToUPEQ) (tpdeiua - eppuBion 8 \emta
TT0U XUAWVOUV)
i - atpdg 6,5 \emta 9 \enta
KohokuBakia enpUBion Nerta
Matateg KOPUEVEG OF TE- - atpog 12 Aentd
Tapta - gyfubion 6 \ermta
. Yhokoppéval- atuog 1 \entd 5 \emta
Mavitapta oANOKAnpa |- epfubion 1,5 Nemrtd
Mpdoiva @acoAdkia - atpdg 8 \emta 9 Aemta
Mpdooa o€ PodEheg - aTpOG 2,5 \emtd
. . Wdokoppévo|- atudg 6 \ertd
Mpdotvo Adxavo o€ UAN - atpdg 7 \emta
MpAoIVEG PAKEC (§npd dompia) - epfublon 10 Aentd
Mio6KkoAa - atpog 3 Nemtd 3 h\enta
P - gyfubion 10 Aentd
Mméha - atpdg 1,5 N\emtd 4 \entd
Aaxavakia BpuEeNwv - atpog 7 Aemtd 5 Aerrtd - uubion
PéBa - aTPOC 7 Aenta
- gyfubion 6 \enmtd
PO (Enpa dompia) - eyuBion 7 \emta
Dacohdkia, nu-amoénpapéva - epfubion 20 Aentd
Dapa (Enpa dompia) - epfublon 14 A\entd

*** TpO@Ia 0T0 KAAAB! aTpov**
**** Tpo@Iua oTo vepd

Kpéara kat Wapia

OPEZKA G)PEZKA

0202 Osag

BaABidac = BaABidac =

Apvi (umoutt 1,3 Kg) 25 \entd 35 \emta
Bodwo (Yntd 1 Kg) 10 Aentd 28 emtd
TOAMWHOC (4 INéTA TwV 0,6 Kg) (tpopipa mou xuhivouv) 6 \enmta 8 \entd
Kotémoulo (oAdkAnpo 1,2 Kg) 20 Aentd 45 hentd
MNeokavdpitoa (@NéTa 0,6 Kg) (tpopipa mou xuhdvouv) 4 \entd 6 \emTd
Tovog (4 pNETa 0,6 Kg) (rpdepipia miou yukdvowy) 7 \emtd 9 \emtd
Xolpvo (Ynto 1 Kg) 25 Aemtd 45 \emtd
*3e oplous’v’a uOVTé)\'G Sev nspl)\aqu\{sTal T KG)\(:lel 1 4 5
** T € oplopéva povtéla Sev mephapBavetal to Tpimodo



