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PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

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

applicables :

- Directive des Equipements sous Pression
- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

VERIFICATIONS
IMPERATIVES
AVANT CHAQUE
UTILISATION

VERIFIER

u @ I'ceil et au jour, que le conduit d’évacuation vapeur ne
soit pas obstrué - fig 16.

sque la bille de la soupape de sécurité soit mobile
-fig 13.

s que le joint de couvercle soit placé sous chacune des
encoches du couvercle - fig 11.

= que les poignées de la cuve soient correctement fixées.

RESPECTER
TOUJOURS LES
QUANTITES DE
REMPLISSAGES
SUIVANTES

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

u Minimum 25 dl.

»Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2
-fig7.

uLors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le
panier vapeur ne doivent pas étre en contact avec I’eau.

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

u Les aliments placés dans le panier vapeur ne doivent pas
dépasser le niveau MAX 2 de la cuve - fig 5*.
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VERIFICATIONS
IMPERATIVES
AVANT CHAQUE
UTILISATION

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

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

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

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

-les airelles

-I'orge perlé

- les flocons d’avoine

- les pois cassés

- les nouilles, macaronis, spaghettis
-la rhubarbe

- les groseilles

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

u N'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin
en fin de cuisson. Vous éviterez ainsi 'apparition de «piqlres» qui
pourraient altérer le fond de votre autocuiseur.

= N'utilisez pas votre autocuiseur pour frire sous pression avec de
I'huile. Ne laissez pas votre autocuiseur sans surveillance lorsque
vous chauffez de I'huile ou des graisses. Continuer de chauffer une
huile qui fume la dégrade et peut augmenter la température de
cette derniére suffisamment pour que des flammes apparaissent.

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

» Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

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

= Ne jamais mettre de film plastique dans votre autocuiseur

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

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

= Tournez progressivement la soupape de fonctionnement
(A) pour terminer face au repére du pictogramme € -
fig 10. Si lors de la libération de la vapeur, vous observez
des projections anormales, remettez la soupape de
fonctionnement (A) en position de cuisson (23 ou = puis
effectuez une décompression rapide dans I’eau froide.

uSi la tige de sécurité (E) ne descend pas, placez votre
autocuiseur dans I’eau froide.

= N’intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

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

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

= 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.

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

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

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

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

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

u N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant
a votre modéle. En particulier, utilisez une cuve et un
couvercle TEFAL.

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

= Nettoyez et rincez votre autocuiseur immédiatement
aprés chaque utilisation.

» Ne passez jamais ni la soupape de fonctionnement (A), ni
le joint (H)*, ni le couvercle au lave-vaisselle.

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

= Ne laissez pas le couvercle tremper dans I’eau.

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

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

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

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

*selon modéle




Shéma descriptif

A. Soupape de fonctionnement H. Joint de couvercle (selon modéle)

B. Conduit de soupape de I.  Panier vapeur (selon modéle)
fonctionnement ). Support de panier vapeur (selon

C. Poignée longue de couvercle modéle)

D. Soupape de sécurité K. Poignée longue de cuve

E. Tige de sécurité L. Cuve

F. Bouton d’ouverture M. Poignée courte de cuve

G. Repére de positionnement de la

soupape de fonctionnement

V érifications impératives avant
chaque utilisation

Vérification de la soupape de fonctionnement

u Vérifiez que le trou d’évacuation de la soupape de fonctionnement n’est pas
obstrué (voir paragraphe «Utilisation de la soupape de fonctionnement»).

Vérification de la soupape de sécurité

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

Ouverture

s Tenez la poignée longue de cuve (K) dans une main, prenez la poignée du
couvercle (C) de I’autre main et a I’aide du pouce tirez sur le bouton d’ouverture
(F)-Fig1

u Puis sans relacher le bouton, tournez le couvercle vers la droite jusqu’a ouverture,
puis soulevez le couvercle - Fig 2

Fermeture

u Posez le couvercle bien a plat sur la cuve en alignant les triangles du couvercle et
de la poignée de la cuve (K) - Fig 3

= Tournez le couvercle vers la gauche jusqu’a entendre le clic de fermeture - Fig 4

Si vous ne pouvez pas fermer, vérifiez que le bouton d’ouverture (F) est bien
en position reculée, sinon a I’aide du pouce, mettez-le en position reculée.

Premiere utilisation

» Remplissez d’eau jusqu’aux 2/3 de la cuve.

= Fermez votre autocuiseur.

u Placez la soupape de fonctionnement (A) sur 5.

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

u Lorsque la vapeur commence a s’ échapper par la soupape, réduisez la source de
chaleur et décomptez 15 min.

un Lorsque les 15 min. sont écoulées, éteignez votre source de chaleur.

u Placez votre autocuiseur dans I’eau froide.

nlorsque la tige de sécurité (E) redescend, votre autocuiseur n’est plus sous
pression. Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la position €,
ouvrez votre autocuiseur.

= Rincez votre autocuiseur a I’eau et séchez-le.

Note : I’apparition de taches sur le fond intérieur de la cuve n’altére en rien

la qualité du métal. Il s’agit de dépat calcaire. Pour les faire disparaitre, vous

pouvez utiliser un tampon a récurer avec un peu de vinaigre blanc dilué.

Remplissage minimum
= Mettez toujours une quantité minimale de liquide au moins égale a 25 cl.

Pour une cuisson vapeur
n Le remplissage doit étre au moins égal a 75 cl.
u Clipsez le trépied (3)* au panier (I)*.
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Remplissage maximum

» Ne remplissez jamais votre autocuiseur au-dela des 2/3 de la hauteur de la cuve
-Fig7

Pour certains aliments

= Maximum 1/3 (MAX 1) - Fig 6 pour les aliments pdteux qui se dilatent et/ou
qui moussent pendant la cuisson, comme le riz, les légumineuses, les légumes
déshydratés, les compotes, le potiron, les courgettes, les carottes, les pommes
de terre, les filets de poisson... Laissez refroidir votre autocuiseur quelques minutes,
puis effectuez un refroidissement dans I’eau froide. Secouez systématiquement et
légérement I’autocuiseur avant chaque ouverture, aprés avoir vérifié que la tige de
sécurité soit bien descendue, afin d’éviter tout jaillissement de bulles de vapeur qui
risqueraient de vous briler. Cette opération est particuliérement importante lors de
I’évacuation rapide de la vapeur ou apreés refroidissement dans I’eau froide.

Utilisation du panier vapeur¥

n Versez 75 cl d’eau dans le fond de la cuve (L).

u Clipsez le trépied (3)* au panier (I)*, puis déposez
I’ensemble au fond de la cuve.

—

)
/)

OK

u Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le panier vapeur* ne doivent
pas étre en contact avec I’eau - fig 5*.

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

Utilisation de Ia soupape
de fonctionnement (A)

Pour cuire les aliments délicats et préserver les vitamines
u Positionnez le pictogramme Z= de la soupape (A) face au repére (G).

Pour cuire les viandes et décongeler
= Positionnez le pictogramme & de la soupape (A) face au repére (G).

Pour libérer la vapeur
u Positionnez le pictogramme & dela soupape (A) face au repére (G).

Pour enlever la soupape de fonctionnement
u Laissez refroidir I'appareil avant de retirer la soupape (A).
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= Appuyez sur la partie centrale et tournez la soupape pour
aligner la position 0 avec le repére (G) - Fig 8
u Retirez la soupape.

Pour remettre en place la soupape de fonctionnement

u Posez la soupape de fonctionnement en alignant le 0
avec le repére (G).

mAppuyez sur la partie centrale puis tournez jusqu’a la
position souhaitée.

Avant Ia cuisson

» Avant chaque utilisation retirez la soupape (A) (voir paragraphe “Utilisation de
la soupape de fonctionnement (A)”) et vérifiez a I'oeil et au jour que le conduit
de la soupape de fonctionnement (B) n’est pas obstrué. Si besoin, nettoyez-le
avec un cure-dent - Fig 9

» Mettez en place la soupape de fonctionnement (A) et sélectionnez la position
Eou &

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

Pendant |Ia cuisson

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

u Décomptez le temps de cuisson indiqué dans votre recette.

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

La tige de sécurité (E) empéche I’autocuiseur de monter en pression si ce
dernier n’est pas correctement fermé.

Fin de cuisson

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

Décompression lente : tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la
position . Lorsque la tige de sécurité (E) redescend, votre autocuiseur n’est plus
sous pression.

Silors de la libération de la vapeur, vous observez des projections anormales,
remettez la soupape de fonctionnement (A) en position de cuisson & ou
&, puis effectuez une décompression rapide dans I’eau froide.

*selon modéle 7



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

N’intervenez jamais sur la tige de sécurité.

Décompression rapide : Faites couler de I'eau froide

dans votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur

jusqu’a ce que la tige de sécurité descende.

Lorsque la tige de sécurité (E) redescend, votre

autocuiseur n’est plus sous pression. Tournez la soupape

de fonctionnement (A) jusqu’a la position < .

= Vous pouvez I'ouvrir.

uPour les aliments pdteux qui se dilatent ou qui moussent pendant la cuisson,
comme le riz, les légumineuses, les légumes déshydratés, les compotes, le potiron,
les courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de poisson... ne remplissez
pas votre autocuiseur au-dela de 1/3 (MAX 1) de sa capacité. Laissez refroidir votre
autocuiseur quelques minutes, puis effectuez un refroidissement dans I’eau froide.
Secouez systématiquement et légérement I'autocuiseur avant chaque ouverture,
aprés avoir vérifié que la tige de sécurité soit bien descendue, afin d’éviter tout
jaillissement de bulles de vapeur qui risqueraient de vous briler. Cette opération
est particuliérement importante lors de I'évacuation rapide de la vapeur ou aprés
refroidissement dans I'eau froide. Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons
d’effectuer une décompression rapide dans I’eau froide.

La tige de sécurité (E) empéche I’ouverture de I’autocuiseur s’il est encore
sous pression.

SECURITE

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

= Sécurité a la fermeture :

- Sile couvercle est mal positionné ou pas complétement verrouillé, il y a une fuite
de vapeur au niveau de la tige de sécurité (E) de I’autocuiseur et il ne peut pas
monter en pression.

La tige de sécurité (E) empéche I’autocuiseur de monter en pression si ce
dernier n’est pas correctement fermé.

u Sécurité a I’ouverture :
- Si votre autocuiseur est sous pression, la tige de sécurité (E) est en position haute
et les poignée du couvercle ne peuvent pas étre actionnées.

8 *selon modéle



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

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

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

- N'utilisez jamais d’autres modeéles de poignées.

La tige de sécurité (E) empéche I’ouverture de I’autocuiseur s’il est encore
sous pression.

» Deux sécurités a la surpression :

- Premier dispositif : la soupape de sécurité (D) libére la pression et de la vapeur
s’échappe verticalement - fig 14

- Second dispositif : le joint (H)* laisse échapper de la vapeur entre le couvercle
etla cuve - fig 15

Si I’un des systémes de sécurité se déclenche :

n Arrétez la source de chaleur.

u Laissez refroidir complétement votre autocuiseur.

u Ouvrez.

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

Recommandations d'utilisation

1 - La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de I’autocuiseur, veillez a ne
pas vous briler.

2 - Dés que la tige de sécurité s’éléve, vous ne pouvez plus ouvrir votre
autocuiseur. N’intervenez jamais sur la tige de sécurité.

3 - Pour déplacer votre autocuiseur, servez-vous des deux poignées de

cuve. Utilisez des gants si nécessaire.
- Ne laissez pas séjourner d’aliments dans votre autocuiseur.
- N'’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés.
- 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.
9 - Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance
si vous utilisez I’autocuiseur a proximité d’enfants.
10 -En cas de chute de la cuve ou du couvercle, il est impératif de faire
vérifier votre autocuiseur dans un Centre de Service Agrée TEFAL.
11 -1l est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un Centre de
Service agréé TEFAL aprés 10 ans d’utilisation.

(<0, ¥

o N
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NETTOYAGE

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

Lavez votre autocuiseur aprés chaque utilisation.

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

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

= Lavez votre autocuiseur (cuve + 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 la cuve

u Pour I'intérieur de la cuve, lavez avec un tampon & récurer et du produit vaisselle.

n Pour I’extérieur de la cuve, lavez avec une éponge végétale et du produit vaisselle.

» Si votre autocuiseur a noirci, si il présente des reflets irisés ou si des aliments
ont brdlé a I'intérieur, nettoyez-le avec du vinaigre blanc ou avec un produit
nettoyant spécial inox, prévu a cet effet.

Pour nettoyer le couvercle

nLavez le couvercle sous un filet d’eau tiéde avec une éponge et du produit
vaisselle.

= Ne passez pas le couvercle au lave-vaisselle.

Seuls la cuve et le panier® passent au lave-vaisselle.

Pour nettoyer le joint du couvercle (H)*

u Aprés chaque cuisson, nettoyez le joint (H)* et son logement.

u Replacez-le dans son logement en faisant correspondre le trou du joint avec la
tige du couvercle - fig 10

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :
u Retirez-la. Voir paragraphe «Utilisation de la soupape de fonctionnement»
» Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le jet d’eau du robinet - fig 12.

Pour nettoyer le conduit d’évacuation de vapeur (B) situé a I'intérieur du

couvercle

uRetirez la soupape de fonctionnement (A) (voir paragraphe «Utilisation de la
soupape de fonctionnement»).

1 0 *selon modéle



u Contrélez a Iceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur (B) n’est pas
obstrué - fig 16 Si besoin, nettoyez-le avec un batonnet - fig 9

Pour nettoyer la soupape de sécurité (D)

= Nettoyez la base de la soupape de sécurité (D) 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.

Ne jamais retirer le cache de la soupape de sécurité (D),
situé sur le dessus du couvercle.

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

ENTRETIEN

Pour changer le joint de votre autocuiseur :

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

u Prenez toujours un joint d’origine TEFAL correspondant a votre modéle.

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

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

Accessoires TEFAL

u Les accessoires de votre autocuiseur Sensor disponibles dans le commerce sont :

45L/6L 8L/10L
Panier vapeur 792185 -
Support panier 792691 ou X1030007
Joint 792189 980549

= Pour le changement d’autres piéces ou réparations faites appel aux Centres de
Service Agréés TEFAL.
= N’utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant & votre modéle.
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CARACTERISTIQUES

Capacité Capacité @ Intcuve | @Fondcuve | références
totale™ cuve
5L 451 22cm 15,5cm P20506
65L 6L 22cm 15,5cm P20507
88L 8L 25cm 18 cm P20514
10,8 L 10L 25cm 18 cm P20515

* capacité totale : capacité totale incluant le volume du couvercle.

Informations normatives : Pression de fonctionnement : 80 kPa.
Pression maximum de sécurité : 140 kPa.
Les cuves et les couvercles sont en inox.

Sources de chaleur compatibles __

GAZ ELECTRICITE ELECTRICITE

(Résistance spirale)

ELECTRICITE
(Plaque a induction en verre

ELECTRICITE
(Plaque fonte) (Plaque radiante ou halogene
en verre céramique) céramique)

S = &)

= Votre autocuiseur Sensor s’utilise sur tous les modes de chauffage y compris
induction.

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

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

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

u Sur tous les foyers, veillez a ce que votre autocuiseur soit bien centré.

GARANTIE

u Dans le cadre de Iutilisation 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.

s Toutes les autres piéces de votre autocuiseur sont garanties contre tout
défaut de fabrication ou de matiére, pour la période de garantie définie par
la loi en vigueur dans le pays d’achat et a partir de la date d’achat.

n Cette garantie contractuelle sera acquise sur présentation du ticket de
caisse ou facture de cette date d’achat.
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Ces garanties excluent :

u 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.

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

u Veuillez appeler le numéro TEFAL Conseil pour connaitre I’adresse du Centre de
Service Agréé TEFAL le plus proche de chez vous.

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

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

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

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

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

1° Etre propre & I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le
cas échéant :

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

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

2° Ou présenter les caractéristiques définies d’'un commun accord par les
parties ou étre propre a tout usage spécial recherché par I'acheteur, porté

a la connaissance du vendeur et que ce dernier a accepté. »

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

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

demande d’intervention. »

n Article 16471 du Code civil : « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent impropre a I’'usage auquel on
la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que I’acheteur ne I’aurait pas
acquise, ou n’en aurait donné qu’un moindre prix, s'il les avait connus. »

n Article 1648, al.1er du Code civil : « L’action résultant des vices rédhibitoires
doit étre intentée par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la

découverte du vice. »

MARQUAGES REGLEMENTAIRES

Marquage

Localisation

Identification du fabricant ou marque
commerciale

Sur la poignée du couvercle

Année de fabrication

Sur le dessus du couvercle

Identification de I’équipement /
référence modele

Sur le dessus du couvercle

Pression de fonctionnement (PF)

Sur le dessus du couvercle

Pression de sécurité (PS)

Sur le dessus du couvercle

Capacité

Sur le fond extérieur de la cuve

14
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TEFAL REPOND A VOS QUEST

Problémes

Recommandations

Si vous ne pouvez pas
fermer le couvercle :

Vérifiez que le bouton d’ouverture (F) est bien reculé.
Au besoin tirez sur le bouton pour le reculer.

Si votre autocuiseur

a chauffé sous
pression sans liquide a
I'intérieur

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

La vapeur s’échappe
par la soupape de
fonctionnement avec
un sifflement aigu

Arrétez la source de chaleur.

Laissez refroidir I’appareil.

Aprés avoir ouvert I’appareil, vérifiez que le conduit de
soupape de fonctionnement n’est pas bouché par des
aliments.

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, vérifiez que :

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

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

- La soupape de fonctionnement est sur une position
de cuisson.

- Votre autocuiseur est bien fermé.

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

- Le joint est bien positionné dans le couvercle - fig
10-11

sinon

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, passez votre appareil dans
I’eau froide, voir paragraphe «Fin de cuisson» puis
ouvrez le.

Nettoyez la soupape de fonctionnement et le conduit
d’évacuation de vapeur et vérifiez que la bille de
la soupape de sécurité s’enfonce sans difficulté.
N’intervenez jamais sur la tige de sécurité.

Si la vapeur fuit
autour du couvercle,

Vérifiez :

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint du couvercle.

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

La propreté du couvercle, du joint, de la soupape de
sécurité et de la soupape de fonctionnement.

Le bon état du bord de la cuve.

*selon modéle
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Problemes

Recommandations

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle

Vérifiez que la tige de sécurité est en position basse.
Sinon : décompressez, au besoin, refroidissez votre
autocuiseur dans I’eau froide. voir paragraphe «Fin de
cuisson».

N’intervenez jamais sur la tige de sécurité.

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
fonctionnement.

La quantité de liquide.

soupape de

Si I’un des systémes
de sécurité se
déclenche

Arrétez la source de chaleur.

Laissez refroidir votre autocuiseur jusqu’a ce que la
tige de sécurité descende.

Ouvrez.

Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement,
le conduit d’évacuation de vapeur, la soupape de
sécurité et le joint. Si le défaut persiste, faites vérifier
votre appareil par un Centre de Service agréé TEFAL.

TABLE DES TEMPS DE CUISSON

Viandes et poissons
FRAIS SURGELES
Position de la position de la
soupape & soupape &
Agneau (Gigot 1,3 Kg) 25 min 35 min
Boeuf (R6ti 1 Kg) 10 min 28 min
Poulet (Entier 1,2 Kg) 20 min 45 min
Saumon (4 darnes 0,6 Kg) 6 min 8 min
Thon (4 steaks 0,6 Kg) 7 min 9 min

16
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Légumes

Si votre modéle est équipé
d’'un panier vapeur, nous vous
recommandons de cuire les légumes

Si votre modéle n’a pas de panier
vapeur : cuire directement dans
I'eau.

a la vapeur (voir paragraphe

«Utilisation du panier vapeur»).

FRAIS SURGELES

Position de la Position de la

soupape = soupape (]
Artichauts entiers 20 min -
Asperges 5 min 3 min
?Sitl’g;r(;vﬂe)ss Srgﬁges coupéesen 4 2030 min ;
Brocolis 4 min 5 min
Carottes en rondelles 7 min 9 min
Céleri émincé 7 a9 min -
Champignons émincés 3 min -
Chou vert émincé 547 min 3 min
Choux Bruxelles 8a11 min 638 min
Chou-fleur en bouquets 547 min 5 min
Courgettes en rondelles 3 a6 min 4.a7min
Endives coupées en 2 13416 min -
Epinards 3d4min 445 min
Haricots verts fins 638 min 446 min
Haricots mi- secs 18 a 22 min -
Navets en cubes 446 min 7 min
Petits pois 3 a6 min 5 min
Poireaux en morceaux 8 min 10 min
Potirons coupés en quartiers 6 a8 min 3 min
Pomm rre en ier N .
Pornme de e on s :
Lentilles vertes (lég sec) 16 min -
Riz (lég sec) 8 min -

*selon modéle
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IMPORTANT INFORMATION

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

Improper use may result in damage.

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

regulations:

- Pressure Equipment Directive (PED)
- Materials in contact with foodstuffs

- Environment

CHECK
= that the steam release outlet is unblocked - Fig. 16.
COMPULSORY |, that the safety valve ball is mobile - Fig 13.
CHECKS BEFORE |, that the lid gasket is properly positioned beneath each of
EACH USE the grooves on the lid - Fig. 11.
= that the pan handles are properly closed.
uNever use your pressure cooker without liquid — this
will seriously damage it. Make sure that there is always
enough liquid in the device when cooking.
» Minimum 250ml.
» Maximum 2/3 of the height of the pan, MAX 2 marker
ALWAYS -Fig 7.
COMPLY uWhen pressure cooking, the food in the steam basket
WITH THE should not be in contact with the water.
FOLLOWING = Maximum 1/3 (MAX 1) - Fig. 6. for foodstuffs that expand
QUANTITIES and/or foam during cooking, such as rice, pulses, dried
vegetables, stewed fruit, pumpkin, courgettes, carrots,
potatoes, fish fillets etc. do not fill your pressure cooker
more than 1/3 full (MAX 1 marker - Fig 6.).
= Foodstuffs put in the steam basket must not exceed the
MAX 2 level of the pan - Fig. 5*.

18
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COMPULSORY
CHECKS BEFORE
EACH USE

» While the pressure cooker is in use, it must be kept out of
the reach of children.

u This device cooks using pressure. Improper use may result
in scalding injuries. Make sure that the pressure cooker is
properly closed before use. (See section «Closing»).

u During cooking, check that the valve is still murmuring.
If there is not enough steam being released, release the
pressure in the cooker and check that there is enough
liquid and that the steam release outlet is not blocked.
After these checks, if there is still not enough steam,
slightly increase the heat.

uDo not cook foodstuffs that might block the safety
components:

- cranberries

- pearl barley

- rolled oats

- split peas

- noodles, macaroni, spaghetti

- rhubarb

- blackcurrants, redcurrants or whitecurrants

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

u Never use coarse salt in your pressure cooker. Only use
fine salt at the end of cooking. This will prevent «pitting»,
which may degrade the bottom of your pressure cooker.

uNever use your pressure cooker to fry under pressure
using oil. Do not leave your pressure cooker unattended
while heating oil or fats. Continuing to heat oil which
has started to smoke degrades it and could raise its
temperature enough for flames to appear. Do not use
your pressure cooker for any other purpose than the one
it is meant for.

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

uNever use a piece of aluminium foil unsecured on a
container placed in your pressure cooker. Always secure
the foil with string onto the container.

u Never put plastic film into your pressure cooker

u Alcohol vapour is flammable. Bring to a boil for 2 minutes
before putting the lid on. Check your appliance on a
regular basis if you are making alcohol-based recipes.

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

*depending on model
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AFTER
COOKING..

u Gradually turn the operating valve (A) align with the
symbol € - Fig. 10. If, when releasing steam, you
notice an abnormal release of pressure, return the
operating valve (A) to the cooking position & or &,
then carry out fast pressure release in a sink filled with
cold water.

a If the pressure indicator (E) does not descend, place
your pressure cooker in cold water.

» Never interfere with the pressure indicator.

» After cooking meats with a skin surface (e.g. ox tongue
etc.), where there’s a risk of swelling under pressure,
don’t pierce the meat when swollen to avoid being
scalded. Pierce the meat before cooking.

s For foodstuffs that expand and/or foam during
cooking, such as rice, pulses, dried vegetables, stewed
fruit, pumpkin, courgette, carrots, potatoes, fish fillets
etc. Let your pressure cooker cool down for a few
minutes, then cool in a sink filled with cold water.
Methodically and lightly shake the pressure cooker
each time before opening, after verifying that the
pressure indicator has fully dropped down, to prevent
bubbles of steam overflowing and burning you. This
operation is particularly important when steam is
released quickly or after cooling down in cold water.

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

= For soups, we recommend fast pressure release in cold
water (see section «End of cooking»).

u Make sure that the vent is in the pressure release
position before opening the pressure cooker. The
pressure indicator (E) must be down before opening.

= Never use force to open your pressure cooker. Make
sure that: the internal pressure has been released. The
pressure indicator (E) must have dropped down. (See
«Safety» section).

20

*depending on model



MAINTENANCE

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

» Do not tamper with the safety systems other than when
following the cleaning and maintenance instructions.
uOnly use the correct TEFAL original parts for your

model. In particular, use a TEFAL pan and lid.

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

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

u Never put the operating valve (A), the gasket (H)* or
the lid in the dishwasher.

u Never use bleach or products containing chlorine, as
these will impair the quality of the stainless steel.

» Do not leave the lid soaking in water.

u Change the gasket every year or immediately if a split
appears.

» Make sure that you get your pressure cooker checked
in a TEFAL Approved Service Centre after 10 years of
use. To store your pressure cooker: Place the lid upside
down on the pan in order to prevent the premature
wear of the lid gasket.

KEEP THESE INSTRUCTIONS

*depending on model
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Descriptive diagram

Operating valve
Operating valve pipe
Long lid handle

Safety valve

Pressure indicator
Opening button
Operating valve position
marker

Lid gasket (depending on model)
Steam basket (depending on model)
Trivet (depending on model)
Long pan handle
Pan

. Short pan handle

omMmoN®»
ZTrR-r-zxI

Compulsory checks
before each use

Checking the operating valve

u Check that the operating valve pipe (B) of the operating valve (A) is not obstructed.
Clean if necessary using a toothpick (see section «Using the operating valve»).

Checking the safety valve

u Check that the bearing of the safety valve can move (use a small toothpick) (see
section ‘To clean the safety valve’).
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Opening

= Hold the long pan handle (K) in one hand, take the lid handle (C) with the other
hand and pull back the opening button with your thumb (F) - Fig 1

= Then, without releasing the button, turn the lid to the right until it opens, then
lift the lid - Fig 2

Closing

uPlace the lid level on the pan by aligning the triangles on the lid and the pan
handle (K) - Fig. 3
» Turn the lid to the left until you hear it click shut - Fig. 4

If you can’t close it, check that the opening button (F) is all the way back, if
not, use your thumb to pull it all the way back.

When the pressure cooker is closed and not in operation, it is normal for
the lid to move slightly relative to the pan. This effect disappears when the
product is pressurised.

Before fFirst use

u Fill the pan 2/3 with water (Maximum fill mark 2).

u Close your pressure cooker.

= Move the operating valve (A) to (3. Position the symbol (3 opposite the
positioning marker (G).

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

» When steam begins to exit the valve, turn down the heat source and set a timer
for 15 min.

u After 15 min., turn off your heat source. Place your pressure cooker in a sink filled
with cold water.

u When the pressure indicator (E) descends, your pressure cooker is no longer under
pressure. Gradually turn the operating valve (A), adjusting the speed that the
pressure is released by how far you open the valve, until in the <>, position. When
the pressure indicator (E) drops down open your pressure cooker.

= Rinse your pressure cooker with water and dry it.

Note: the appearance of stains on the bottom of the inside of the pan does

nothing to impair the quality of the metal. They are simply limescale deposits.

To remove them, use a sponge pad with a little diluted white vinegar.
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Minimum Fill level

= Always use a minimum quantity of liquid equal to 250ml.

For steam cooking
u The fill level must be at least equal to 750 ml.
u Clip the trivet (J)* onto the basket (I)*.

Maximum Fill level
= Never fill your pressure cooker past 2/3 full - Fig. 7

For certain foodstuffs

u For foodstuffs that expand and/or foam during cooking, such as rice, pulses, dried
vegetables, stewed fruit, pumpkin, courgette, carrots, potatoes, fish fillets etc, do
not fill your pressure cooker more than 1/3 full (maximum fill mark 1) - Fig. 6. Let
your pressure cooker cool down for a few minutes, then cool in a sink filled with
cold water. Methodically and lightly shake the pressure cooker each time before
opening, after checking that the pressure indicator is fully descended, to prevent
bubbles of steam overflowing and burning you. This operation is particularly
important when steam is released quickly or after cooling down in cold water.

Using the steam basket*

= Pour 750 ml of water into the bottom of the pan (L).
a Clip the trivet (J)* onto the basket (I)*, then place in
the bottom of the pan.

7/

u While steam cooking, the food in the steam basket* should not be in contact with
the water - Fig. 5*.

The food in the steam basket* must not exceed the MAX 2 level.

Using the operating valve (A)

To fit the operating valve (A):
Caution: This must only be carried out when the pressure cooker is cold and not
in use.
- Place the operating valve (A) in position, aligning the symbol 0 on the valve with
the positioning marker (G). .
- Press down on the valve then turn it to the symbol & or &.
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To cook vegetables, delicate foodstuffs and preserve vitamins m

u Position thg = valve symbol (A) align with positioning marker (G).
Pressure £ operates at 50kPa (7 psi/7 Ibs pressure)

For cooking meat and frozen foods

u Position the &3 valve symbol (A) align with positioning marker (G).
Pressure 5 operates at 80kPa (12 psi/12 Ibs pressure)

To release the steam

u Position the i’ valve symbol (A) align with positioning marker (G).

To remove the operating valve
Caution: Leave the appliance to cool completely before removing the valve
(A).

nPress down on the valve and turn the valve to align
position 0 with the positioning marker (G) - Fig 8

= Remove the valve.

To fit the operating valve

u Position the operating valve by aligning the 0 with the
positioning marker (G).

u Press down on the valve and turn to the desired position.

Before cooking

u Before each use, remove valve (A) (see section «Using the operating valve (A)»)
and visually check that the operating valve pipe (B) is not obstructed. If needed,
clean it with a toothpick - Fig. 9

» Check that the safety ball valve is mobile (see section ‘To clean the safety valve)
- Fig. 13.

-Adgthe ingredients and liquid. Close the lid and check that it is properly closed.

= Put the operating valve on (A) and select position & or & .

u Place your pressure cooker on a heat source, then set to full power.

During cooking

uWhen the operating valve (A) is continuously emitting steam and making a
steady sound (PSCHHHT), cooking has started, so lower the heat source so it
continues to whisper steadily.

= Count the cooking time indicated in your recipe.

u As soon as the cooking time is finished, switch off the heat source.

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

It is normal for steam to escape around the pressure indicator (E) when
pressure begins operating.
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End of cooking

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

Slow pressure release:

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

= Gradually turn the operating valve (A), adjusting the speed that the pressure is
released by how far you open the valve, until it aligns opposite the marker with
the symbol €. When the pressure indicator (E) drops down, your pressure cooker
is no longer under pressure.

If, while releasing steam, you notice an abnormal release of pressure, return
the operating valve (A) to the cooking position@S or &, then carry out fast
decompression in a sink filled with cold water.

If the pressure indicator (E) does not descend, run cold water into your
sink and submerge the bottom of your pressure cooker until the pressure
indicator descends.

Never interfere with the pressure indicator.

Fast pressure release: -

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

= Run cold water into your sink and submerge the bottom
of your pressure cooker until the pressure indicator
descends. When the pressure indicator (E) drops down,
your pressure cooker is no longer under pressure. Turn
the operating valve (A) to position 5 .

= You can now open it.

» For foodstuffs that expand during cooking, such as rice, pulses, dried vegetables,

stewed fruit, pumpkin, courgettes, potatoes, fish fillets etc., do not fill your pressure

cooker past 1/3 (MAX 1) mark. Let your pressure cooker cool down for a few minutes,

then cool in asink filled with cold water. Methodically and lightly shake the pressure

cooker each time before opening, after checking that the pressure indicator has

fully descended, to prevent bubbles of steam overflowing and burning you. This

operation is particularly important when steam is released quickly or after cooling

down in cold water. For soups, we recommend fast pressure release in cold water.

The pressure indicator (E) prevents the pressure cooker from being opened
if it is still under pressure.
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SAFETY

Your pressure cooker is fitted with several safety devices:

u Closing safety:
- If the lid is positioned incorrectly, or not completely shut, steam will leak around
the pressure indicator (E) and it will not be able to increase pressure.

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

= Opening safety:

- If your pressure cooker is under pressure, the pressure indicator (E) is in the high
position and the handles of the lid can’t be opened.

- Never try to open the pressure cooker by force.

- Above all, do not interfere with the pressure indicator (E).

- Make sure that the interior pressure has fallen by checking that the pressure
indicator (E) is in the low position.

- Never use any other models of lid handles.

The pressure indicator (E) prevents the pressure cooker from being opened
if it is still under pressure.

= Two safety devices against overpressure:

- First device: the safety valve (D) releases the pressure and the steam escapes
vertically from the top of the lid - Fig. 14

- Second device: the gasket (H)* allows steam to escape from between the lid and
the pan - Fig. 15

Caution: this may extinguish the flame on a gas hob.

If one of the overpressure safety systems is triggered:

= Turn off the heat source.

u Allow the pressure cooker to cool completely.

» Open the pressure cooker..

= Check and clean the operating valve (A), the operating valve pipe (B), the safety
valve (D) and the gasket (H)*.

Recommendsations for use

1 - Steam is very hot when it leaves the pressure cooker. Make sure that you
do not burn yourself.

2 - While the pressure indicator is high, you cannot open the pressure cooker.
Never interfere with the pressure indicator.

3 - To move your pressure cooker, use the two pan handles. Use oven mitts if
necessary.

*depending on model 27



- Never leave food in your pressure cooker.

- Never use bleach or products containing chlorine.

- Do not put in the dishwasher or leave soaking in water: the gasket, the lid

and the operating valve.

7 - Change the gasket every year or if a split appears.

8 - You should only clean your pressure cooker when it is cold and empty.

9 - As with any cooking utensil, ensure close supervision if you are using the
pressure cooker near children.

10 - In the event of dropping the pan or the lid, it is imperative that you get
your pressure cooker checked in a TEFAL Approved Service Centre.

11 - Make sure that you get your pressure cooker checked in a TEFAL Approved

Service Centre after 10 years of use.

CLEANING

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

[« IO, )

Wash your pressure cooker, pan and lid after each use.

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

To extend the lifespan of your pressure cooker, don’t overheat the pan
when empty.

» Wash your pressure cooker (pan and lid) after each use using warm water with a
little washing-up liquid added. Follow the same procedure for the basket™.

» Don’t use bleach or chlorine-containing chemicals.

= Do not overheat your pan when empty.

To clean the pan

u For the inside of the pan, wash with a sponge pad and washing-up liquid. For
the outside of the pan, wash with a natural sponge and washing-up liquid. If the
inside of the pressure cooker has blackened, if it has iridescent reflections or if
food has burnt onto it, clean it with white vinegar or with a special stainless steel
cleaning product intended for this use.

To clean the lid

= Wash the lid under running warm water with a sponge and washing-up liquid.
Rinse well.

= Do not put the lid in the dishwasher.

Only the pan and basket* are dishwasher-safe.
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Cleaning the lid gasket (H)* m

u After each use, clean the gasket (H)* and its housing.

uPut it back into its housing by lining up the hole in the gasket with the pressure
indicator rod on the lid - Fig. 10

To clean the operating valve (A):

= Remove it. See section «Using the operating valve»

u Clean the operating valve (A) under running tap water - Fig. 12.

To clean the operating valve pipe (B) located on the underside of the lid:

= Remove the operating valve (A) (see section «Using the operating valve»).

u Visually check that the operating valve pipe (B) is not blocked - Fig. 16 If needed,
clean it with a toothpick - Fig. 9

To clean the safety valve (D)

u Clean the bottom of the safety valve (D) located on the underside of the lid by
running under water.

u Make sure that it works properly by lightly pushing on the ball
which you should be able to push down without any difficulty.

u See drawing opposite.

Never remove the safety valve cover (D), located on the top
of the lid.

To extend the lifespan of your pressure cooker, don’t overheat the pan
when empty.

MAINTENANCE

To change your pressure cooker’s gasket:

= Change your pressure cooker’s gasket every year or if a cut appears.
» Always use an original TEFAL gasket corresponding to your model.
To store your pressure cooker:

u Turn the lid over on the pan.

Make sure that you get your pressure cooker checked in a TEFAL Approved
Service Centre after 10 years of use.
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TEF AL 3accessories

= Commercially available accessories for your Sensor pressure cooker are:

45L/6L 8L/10L
Steam basket 792185 -
Trivet 792691 or X1030007
Gasket 792189 | 980549

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

FEATURES

ca;(;tc(il:y* ca;g:ity @ Int. pan @ Pan base references
5L 451 22cm 15.5cm P20506
6.5L 6L 22cm 15.5cm P20507
88L 8L 25cm 18 cm P20514
10.8L 0L 25cm 18 cm P20515

total capacity: total capacity including the volume of the lid.

Technical information: Operating pressure: 80 kPa/12 psi.
Maximum safety pressure: 140 kPa/20 psi.
The pan, the steaming basket”, the trivet* and lid are made from stainless steel.

Compatible heat sources

GAS ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC
(Solid plate) (Radiant or i PR -LECTR

¥ e & W 9

 Your Sensor pressure cooker can be used on all heat sources, except Aga hobs, but
including induction.

» On electric and induction hobs, use a ring with a diameter equal to or less than
that of your pressure cooker base.

= On ceramic hobs, make sure that the base of the pan is clean and dry.

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

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

nWhen used as recommended in the instructions, the pan of your new TEFAL
pressure cooker is guaranteed for 10 years against:
- any defect linked to the metallic structure of your pan,
- any premature deterioration of the base metal.
= All other parts of your pressure cooker are guaranteed against defects in
workmanship or materials, for the period of warranty defined by the law in
force in the country of purchase and from the date of purchase.
= This contractual guarantee is established upon presentation of the receipt or
invoice showing the date of purchase.

This Guarantee excludes:
= 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 in the dishwasher.
= Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to give you this guarantee.
u Please call the TEFAL Advice number to find out the address of your nearest TEFAL
Approved Service Centre.

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.
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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.

REGULATORY MARKINGS

Markings Location

Identification of manufacturer or

; On the short lid handle
commercial brand

Year of manufacture On the top of the lid

Equipment identification/model On the top of the lid

reference

Operating pressure (OP) On the top of the lid
Safety pressure (SP) On the top of the lid
Capacity On the outside of the pan.
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TEFAL ANSWERS YOUR QUES

Problems

Recommendations

If you are unable to
close the lid:

Check that the opening button (F) is all the way back.
If needed, pull on the button to move it back.

If your pressure cooker
has heated under
pressure without liquid
inside

Have your pressure cooker checked by an approved
TEFAL Service Centre.

Steam escapes
through the
operating valve
with a high-pitched
whistling

Turn off the heat source. Let the appliance cool down.
After opening the appliance, check that the operating
valve pipe is not blocked by food.

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
is escaping through
the operating valve
during cooking

This is normal during the first few minutes. If the

phenomenon persists, check that:

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

- The quantity of liquid in the pan is sufficient.

- The operating valve is in a cooking position.

- Your pressure cooker is properly closed.

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

pan.

- The gasket is correctly positioned in the lid - Fig, 10-
"

If the pressure
indicator has risen
and nothing is
escaping through
the operating valve
during cooking

This is normal during the first few minutes.

If the problem persists, put your pressure cooker in
cold water, see section «End of cooking», then open it.
Clean the operating valve outlet and check that the
safety valve ball can be pressed without any difficulty,
clean if necessary. Never interfere with the pressure
indicator.

If steam leaks from
around the lid,

Check:

The correct closure of the lid.

The position of the lid gasket. The condition of the
gasket; replace if necessary.

The cleanliness of the lid, the gasket, the safety valve
and the operating valve.

The condition of the edge of the pan.
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Problems

Recommendations

If you are unable to
open the lid

Check that the pressure indicator is in the lowered
position. If not, release the pressure, if necessary, by
cooling your pressure cooker in a sink filled with cold
water. See section «End of cooking».

Never interfere with the pressure indicator.

If the food is not
cooked or is burnt,

Check:

The cooking time.

The power of the heat source.

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

If one of the safety
systems is triggered

Turn off the heat source.

Let your pressure cooker cool by leaving to stand on
the hob until the pressure indicator drops down. This
make take several hours. Open the pressure cooker.
Check and clean the operating valve, the operating
valve pipe, the safety valve and the gasket. If the
problem persists, have your appliance checked by a
TEFAL Approved Service Centre.

TABLE OF COOKING TIMES

Meats and fish

FRESH FROZEN
Valve position valve position
(&]

Beef (Topside 1 kg)

32 min (medium)** 1 hr (medium)**

Chicken (Whole, 1.2 kg)

20 mins Do not cook from frozen.

Lamb (Leg 1.3 kg)

40 min (medium)** 1hr 15 mins (medium)**

Salmon (4 steaks 0.6 kg)

6 mins 8 mins

Tuna (4 steaks 0.6 kg)

7 mins 9 mins

** Cook for an additional 5 minutes for well-done meat.
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Vegetables GII

If your model is equipped with If your model doesn’t have a
a steam basket, we recommend steam basket: cook directly in the
steaming vegetables (see section water.

«Using the steam basket»).

Note: The cooking times for vegetables are the same whether steamed in the
basket or cooked directly in water.

FRESH FROZEN
Valve position == Valve position

Artichokes, whole 20 mins -
Asparagus, whole 5 mins 3 mins
Broccoli, florets 4 mins 5 mins
Brussel sprouts 8 to 11 mins 6 to 8 mins
Carrots, cut into round slices 7 mins 9 mins
Cauliflower florets 5to 7 mins 5 mins
Celery, thinly sliced 7 to 9 mins -
Chicory, cut in half 13 to 16 mins -
Chopped leeks 8 mins 10 mins
Fine green beans (whole) 6 to 8 mins 4to 6 mins
Green cabbage, thinly sliced 5to 7 mins 3 mins
Green lentils (dried pulses) 16 mins
Mushrooms, thinly sliced 3 mins
Peas 3 to 6 mins 5 mins
Peppers cut into quarters 6 to 8 mins 3 mins
Potato (e.g. King Edwards) cut into 10 to 15 mins -
quarters (depending on size)
Red beetroot cut into 4 (depending 20 to 30 mins -
on size)
Rice (long grain white), see note below 8 mins -
Semi-dried beans *** 18 to 22 mins -
Sliced courgettes 3 to 6 mins 4to 7 mins
Spinach 3 to 4 mins 4to 5 mins
Turnips, cut into cubes 4to 6 mins 7 mins

** Not available in all countries
RICE: never fill the pan more than one-third full including liquid as rice froths and boils up during cooking.
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GOLDEN RULES WHEN PRESSURE C

(for UK consumers)For models 6 litres or more in capacity.

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

u 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, cereal and pasta: no more
than half full

Foods that swell during cooking e.g. rice, dried beans, dried
peas, dried vegetables, stewed fruit, pumpkin, courgettes,
carrots, potatoes, fish fillets, etc: 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.

n For steamed suet puddings, sponge puddings or Christmas puddings, a short
pre-steaming time is best to enable the raising agent to activate and prevent a
heavy, close texture. Extra liquid is required so use a minimum of 1% pint/900
ml of boiling water for a combined steaming and cooking time of up to 1
hour. For each additional % hour of cooking, or part of % hour, add a further
Y. pint/150 ml of boiling water. Pre-steaming is done with the operating valve
in the steam release position on a low heat for the required time. Then turn
the operating valve to either &£ or &, and increase the heat to bring to full
pressure. Lower the heat and pressure cook for the required time.
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u Pressure & operates at 50kPa (7 psi / 7Ibs pressure) and pressure & at 80kPa m
(12 psi / 12Ibs pressure).

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

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

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

u 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.

mAccurate timing is essential when pressure cooking to prevent overcooking,
especially with vegetables, fruit and fish.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINW

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

Bei unsachgemdfer Verwendung kann es zu Schaden kommen.

Um TIhre Sicherheit zu gewdhrleisten, entspricht dieses Gerdt den giltigen
Normen und Vorschriften:

- Richtlinien fur Gerdte, die unter Druck stehen

- Materialien, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen

- Umwelt

VOR JEDEM
GEBRAUCH
UNBEDINGT
UBERPRUFEN

UBERPRUFEN SIE

nvisuell und bei Tageslicht, dass der Dampfaustritt nicht
verstopft ist — Abb. 16.

nob die Kugel des Sicherheitsventils frei beweglich ist -
Abb. 13.

n dass der Dichtungsring richtig in den Deckel eingelegt ist
—Abb. 11.

n dass die Griffe des Behdlters richtig befestigt sind.

DIE
FOLGENDEN
FULLMENGEN
IMMER
EINHALTEN.

aVerwenden Sie Ihren  Schnellkochtopf  niemals
ohne Flussigkeit. Andernfalls kann es zu schweren
Beschadigungen kommen. Stellen Sie sicher, dass wdhrend
des Kochvorgangs immer ausreichend Flussigkeit im
Schnellkochtopf vorhanden ist.

= Mindestflllmenge 250 ml

= Maximale Fiillmenge 2/3 der Topfhohe, Markierung MAX
2-Abb.7.

aDie in den Garkorb-Einsatz gefiillten Nahrungsmittel
dirfen beim Dampfgaren nicht mit dem Wasser in
Beriihrung kommen.

= Maximal 1/3 (MAX 1) — Abb. 6 Bei der Zubereitung von
Lebensmitteln, deren Volumen sich wdhrend des Garens
ausdehnt und/oder die schdumen, wie zum Beispiel Reis,
Hiilsenfriichte, getrocknetes Gemiise, Kompott, Kiirbis,
Zucchini, Karotten, Kartoffeln und Fischfilets darf eine
maximale Fiillmenge nicht Giberschritten werden.

u Das bedeutet, dass die in den Garkorb-Einsatz gefiillten
Nahrungsmittel nicht die Markierung MAX 2 des Topfes
Uberschreiten diirfen —= Abb. 5.
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VOR JEDEM
GEBRAUCH
UNBEDINGT
UBERPRUFEN

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

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

mAchten Sie darauf, dass das Ventil wdhrend des Garens immer
zischt. Wenn nicht genug Dampf entweicht, lassen Sie den Druck
des Gerdtes ab und stellen Sie sicher, dass sich genug Flissigkeit im
Topf befindet und der Dampfaustritt nicht verstopft ist. Wenn nach
diesen Uberpriifungen noch immer kein Dampf entweicht, drehen
Sie die Heizquelle etwas hoher.

u Garen Sie keine Nahrungsmittel, die die Sicherheitseinrichtungen
verstopfen kdnnen, z. B

- Preiselbeeren

- Graupen

- Haferflocken

- Splittererbsen

- Nudeln, Makkaroni, Spaghetti
- Rhabarber

- Rote Johannisbeeren

uBereiten Sie in dem Schnellkochtopf niemals Rezepte auf
Tiermilchbasis zu.

u Verwenden Sie kein grobes Salz in Ihrem Schnellkochtopf. Fiigen
Sie stattdessen nach dem Garen feines Salz hinzu. So vermeiden
Sie das Auftreten von sogenanntem LochfraB3, der den Boden des
Schnellkochtopfs beschddigen kdnnte.

uVerwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nicht zum Frittieren von
Lebensmitteln in Ol unter Druck. Lassen Sie Thren Schnellkochtopf
niemals unbeaufsichtigt, wenn Sie Ol oder Fett erhitzen. Wird
bereits rauchendes Ol weiter erhitzt, verliert es an Qualitdt und
kann sich so stark erhitzen, dass es zu Flammenbildung kommt.
Verwenden Sie Thren Schnellkochtopf nur fiir den vorgesehenen
Verwendungszweck.

u Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf nie in einen heiBen Ofen.

ulegen Sie niemals lose Aluminiumfolie auf eine Form im
Schnellkochtopf.

u Verwenden Sie niemals Frischhaltefolie im Schnellkochtopf.

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

u Verwenden Sie ausschlieBlich laut Bedienungsanleitung geeignete
Herdplatten und Kochfelder.

* je nach Modell

39



NACH DEM
GAREN

uDrehen Sie den Garregler schrittweise weiter (A), bis er
schlieBlich dem Symbol gegentiberliegt &P - Abb. 10. Wenn
bei der Druckreduzierung ungewdhnliche Spritzer auftreten:
Stellen Sie das Druckventil (A) wieder in die Garposition
@& oder 25und reduzieren Sie anschlieBend den Druck in
kaltem Wasser.

sWenn die Druckanzeige (E) nicht fdllt, stellen Sie den
Schnellkochtopf in kaltes Wasser.

a Nehmen Sie keine Anderungen an dieser Druckanzeige vor.

u Stechen Sie nach der Zubereitung von Fleisch, das mit
einer Haut Uiberzogen ist (z. B. Rinderzunge), die sich unter
Druck aufbldhen kann, nicht in das Fleisch, solange die Haut
aufgebldht aussieht; Sie konnten sich verbrennen. Stechen
Sie das Fleisch daher vor dem Kochen ein.

uBei der Zubereitung von Lebensmitteln, deren Volumen
sich wahrend des Garens ausdehnt oder die schdumen, wie
zum Beispiel Reis, Hilsenfriichte, getrocknetes Gemiise oder
Kompott, Kiirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets
usw., lassen Sie den Schnellkochtopf einige Minuten
abkiihlen, und stellen Sie ihn dann in kaltes Wasser, damit
er weiter abkiihlen kann. Schiitteln Sie den Schnellkochtopf
vor dem Offnen immer leicht, nachdem Sie sich versichert
haben, dass die Druckanzeige gesunken ist, damit keine
Dampfblasen herausspritzen konnen; Sie konnten sich
verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders wichtig beim
schnellen Ablassen des Dampfes oder nach dem Abkiihlen
in kaltem Wasser.

nEin unter Druck stehender Schnellkochtopf darf nur sehr
vorsichtig bewegt werden. Beriihren Sie die heiBen Fldchen
nicht. Verwenden Sie die Topfgriffe und Knopfe. Falls
notwendig, verwenden Sie Topf-Handschuhe.

nBei Suppen sollten Sie eine schnelle Druckminderung in
kaltem Wasser durchfiihren (siehe Abschnitt ,Nach Ablauf
der Garzeit").

u Vergewissern Sie sich, dass der Garregler auf der Position
LAbdampfen® steht, bevor Sie den Schnellkochtopf 6ffnen.
Die Druckanzeige (E) muss gesunken sein.

= Offnen Sie den Schnellkochtopf nie mit Gewalt. Stellen Sie
sicher, dass er nicht mehr unter Druck steht. Die Druckanzeige
(E) muss gesunken sein. Siehe Abschnitt , Sicherheit".
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PFLEGE

u Sollten Sie feststellen, dass Ihr Schnellkochtopf Briiche oder
Risse aufweist, versuchen Sie keinesfalls ihn zu 6ffnen, wenn
erverschlossen ist. Warten Sie ab, bis er vollstdndig abgekihlt
ist, bevor Sie ihn bewegen, verwenden Sie ihn nicht mehr
und bringen Sie ihn zur Reparatur in eine autorisierte TEFAL-
Kundendienstwerkstatt. Achten Sie bei der Handhabung der
Sicherheitssysteme auf die MaBnahmen zur Reinigung und
Instandhaltung.

» Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Zubehor von TEFAL,
das fiir Ihr Modell geeignet ist. Verwenden Sie vor allem
einen Topf und einen Deckel von TEFAL.

= Sdurehaltige oder salzige Lebensmittel diirfen vor oder nach
ihrer Zubereitung nicht im Schnellkochtopf aufbewahrt
werden, um den Topf nicht zu beschddigen.

= Reinigen Sie den Schnellkochtopf unverziiglich nach jedem
Gebrauch und spiilen Sie ihn ab.

» Weder der Garregler (A) noch der Dichtungsring (H)* oder
der Deckel diirfen in der Spiilmaschine gespiilt werden.

uVerwenden Sie niemals Chlorwasser oder chlorhaltige
Reinigungsmittel, die die Qualitdt des Edelstahls
beeintrdachtigen kénnten.

u Lassen Sie den Deckel nicht im Wasser liegen.

u Der Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfes muss jedes Jahr
bzw. sobald er einen Riss aufweist, ausgetauscht werden.
Nach 10 Jahren Gebrauch muss der Schnellkochtopf von
einer autorisierten TEFAL-Servicestelle Gberprift werden.

» Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs: Legen Sie den Deckel
mit der Oberseite nach unten auf den Topf, damit sich der
Dichtungsring des Deckels nicht vorzeitig abnutzt.

BEWAHREN SIE DIESE BEDIENUNG-

SANLEITUNG AUF.

* je nach Modell
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Beschreibung

A. Garregler H. Dichtungsring des Deckels (je nach
B. Dampfaustritt des Garreglers Modell)

C. Langer Deckelgriff I.  Garkorb-Einsatz (je nach Modell)

D. Sicherheitsventil ). Halterung fiir den Garkorb-

E. Druckanzeige Einsatz (je nach Modell)

F. Knopfzum Offnen K. Langer Topfgriff

G. Positionsanzeige des Garreglers L. Garbehdlter

M. Kurzer Topfgriff

Vor jedem Gebrauch unbedingt
Uberprufen

Uberpriifen Sie das Druckventil.

u Stellen Sie sicher, dass das Loch fiir den Dampfaustritt am Sicherheitsventil nicht
verstopft ist (siehe dazu Abschnitt ,,Verwendung des Garreglers”).

Uberpriifen Sie das Sicherheitsventil.

u Stellen Sie sicher, dass die Kugel des Sicherheitsventils frei beweglich ist (verwenden
Sie dazu ein Stdbchen).
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GEBRAUCH

OFFnen

uHalten Sie mit einer Hand den langen Topfgriff (K), mit der anderen Hand den
Deckelgriff (C) und ziehen Sie dann mit dem Daumen am Knopf, um ihn zu 6ffnen.
(E)—Abb. 1.

» Ohne den Knopf loszulassen, drehen Sie den Deckel nach rechts, bis er geoffnet ist,
und nehmen Sie ihn ab — Abb. 2

Schlielen

u Legen Sie den Deckel flach auf den Topf auf, sodass die Dreiecke am Deckel und am
Topfariff libereinander liegen (K) - Abb. 3
u Drehen Sie den Deckel nach links, bis er mit einem horbaren Klick einrastet — Abb. 4

Falls sich der Deckel nicht schlieBen ldsst, vergewissern Sie sich, dass der Knopf
zum Offnen (F) zuriickgezogen ist. Ziehen Sie ihn gegebenenfalls zuriick.

Erstgebrauch

u Fiillen Sie den Schnellkochtopf zu 2/3 mit Wasser.

a SchlieBen Sie den Schnellkochtopf.

u Stellen Sie den Garregler (A) auf .

u Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle, die auf maximale Leistung
positioniert ist.

= Wenn der Dampf durch den Regler entweicht, reduzieren Sie die Hitzeleistung und
warten Sie 15 Minuten.

= Wenn die 15 Minuten vorbei sind, schalten Sie die Heizquelle aus.

u Stellen Sie den Schnellkochtopf in kaltes Wasser.

» Wenn die Druckanzeige (E) abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf nicht mehr
unter Druck. Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Garposition %, und 6ffnen Sie
den Schnellkochtopf.

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

Hinweis: Das Auftreten von Flecken auf der inneren Bodenseite des

Behadlters beeinflusst in keiner Weise die Qualitét des Metalls. Es handelt

sich um Kalkablagerungen. Um diese zu beseitigen, konnen Sie einen

Scheuerschwamm mit ein wenig verdiinntem weif3en Essig einsetzen.

Mindestfullmenge

u Fiillen Sie immer eine minimale Fliissigkeitsmenge von mindestens 250 ml (2 Gldser)
ein.

Dampfgaren
u Die Befiillung muss mindestens bei 750 ml liegen.
 Klipsen Sie den Dreifuf3 (J)* am Korb fest (I)*.
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Maximale Fullmenge

u Fiillen Sie Ihren Schnellkochtopf niemals mehr als 2/3 des Topfes.— Abb. 7.

Fur einige Lebensmittel gilt

s Maximal 1/3 (MAX 1) — Abb. 6 Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, deren
Volumen sich wéhrend des Garens ausdehnt oder die schdumen, wie zum Beispiel
Reis, Hiilsenfriichte, getrocknetes Gemiise oder Kompott, Kiirbis, Zucchini, Karotten,
Kartoffeln, Fischfilets usw., lassen Sie den Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen,
und stellen Sie ihn dann in kaltes Wasser, damit er weiter abkuihlt. Schitteln Sie den
Schnellkochtopf vor dem Offnen immer leicht, nachdem Sie sich versichert haben,
dass die Druckanzeige gesunken ist, damit keine Dampfblasen herausspritzen
konnen. Vorsicht, Sie konnten sich verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders wichtig
beim schnellen Ablassen des Dampfes oder nach dem Abkiihlen in kaltem Wasser.

Verwendung des Garkorbs*

u Giefen Sie 750 ml Wasser in den Topf (L).
= Klipsen Sie den Dreifuf3 (3)* auf den Garkorb-Einsatz (I)*
und stellen Sie beides zusammen in den Topf.

u Beim Dampfgare
nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommen - Abb. 5*.

Die Fiillhdhe der in den Garkorb-Einsatz* gefiiliten Nahrungsmittel darf die
Markierung Max 2 nicht tiberschreiten.

Verwendung des Garreglers (A) __

Empfindliche Lebensmittel zubereiten und Vitamine erhalten

u Positionieren  Sie das Piktogramm £ des Garreglers (A) bei der
Positionsmarkierung (G).

Firr die Zubereitung von Fleisch und zum Auftauen

aPositionieren Sie das Piktogramm (& des Garreglers (A) bei der
Positionsmarkierung (G).

Ablassen des Dampfs

u Positionieren Sie das Piktogramm @ des Garreglers (A) bei der Positionsmarkierung
(G).

Zum Entfernen des Garreglers
u Lassen Sie das Gerdt vollkommen abkiihlen, bevor Sie den Garregler (A) entfernen.
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u Driicken Sie auf die Mitte des Reglers und drehen Sie ihn,
um die Position 0 an der Positionsanzeige (G) auszurichten
-Abb.8

a Entfernen Sie den Garregler.

Wiedereinsetzen des Garreglers

u Setzen Sie den Garregler ein und richten Sie dabei die 0
an der Positionsanzeige (G) aus.

u Driicken Sie die Mitte des Reglers nach unten und drehen
Sie ihn in die gewunschte Position.

Vor dem Garen

= Nehmen Sie vor jedem Gebrauch den Regler (A) ab (siehe Abschnitt ,,Verwendung
des Garreglers) und vergewissern Sie sich visuell und bei Tageslicht, dass der
Dampfaustritt des Garreglers (B) nicht blockiert ist. Falls erforderlich, reinigen Sie ihn
mit einem Zahnstocher — Abb. 9

= Bringen Sie den Garregler (A) wieder an und stellen Sie ihn auf die Garposition &
oder &auf.

a Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine Heizquelle, die auf maximale Leistung
geregelt ist.

Wahrend des Garens

u Sobald stdndig Dampf aus dem Garregler (A) entweicht und ein gleichmadBiges
Gerdusch (PSCHHHT) zu horen ist, beginnt der Garvorgang und Sie konnen die
Heizquelle niedriger stellen.

= Warten Sie die im Rezept angegebene Garzeit ab.

» Wenn die Garzeit verstrichen ist, schalten Sie die Heizquelle aus.

Die Druckanzeige (E) verhindert den Druckaufbau, falls der Schnellkochtopf
nicht richtig verschlossen sein sollte.

Ende des Garvorgangs

Ablassen des Dampfs
» Nach Abschalten der Warmegquelle haben Sie zwei Moglichkeiten:

Langsame Druckminderung: Drehen Sie den Garregler (A) bis zur Position .
Wenn die Druckanzeige (E) abgesunken ist, steht der Schnellkochtopf nicht mehr
unter Druck.

Sollten Lebensmittel oder Fliissigkeit herausspritzen, wahrend Sie den Dampf
entweichen lassen, bringen Sie den Garregler (A) wieder in Kochposition &
oder Zfiihren Sie eine schnelle Druckminderung in kaltem Wasser durch.
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Sinkt die Druckanzeige (E) nicht ab, lassen Sie kaltes Wasser ins Sptilbecken
laufen und stellen Sie den Boden des Schnellkochtopfs hinein, bis die
Druckanzeige absinkt.

Nehmen Sie keine Anderungen an der Druckanzeige vor.

Schnelle Druckminderung: Lassen Sie kaltes Wasser
ins Spulbecken laufen und stellen Sie den Boden des
Schnellkochtopfs hinein, bis die Druckanzeige absinkt.
Wenn die Druckanzeige (E) abgesunken ist, steht der
Schnellkochtopf nicht mehr unter Druck. Drehen Sie den
Garregler (A) bis zur Position W .

u Jetzt konnen Sie den Topf 6ffnen.

u Bei der Zubereitung von dickflussigen Lebensmitteln, die sich wdhrend des Garens
ausdehnen oder schdumen, wie zum Beispiel Reis, Hiilsenfriichte, Trockengemdse,
Kompott, Kiirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilet usw. darf der
Schnellkochtopf nur zu 1/3 (Max 1) seines Fassungsvermogens gefiillt werden.
Lassen Sie den Schnellkochtopf einige Minuten abkiihlen, und stellen Sie ihn dann
in kaltes Wasser, damit er weiter abkuhlt. Schiitteln Sie den Schnellkochtopf vor dem
Offnen immer leicht, nachdem Sie sich versichert haben, dass die Druckanzeige
gesunken ist, damit keine Dampfblasen herausspritzen konnen. Vorsicht! Sie konnten
sich verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders wichtig beim schnellen Ablassen des
Dampfes oder nach dem Abkihlen in kaltem Wasser. Bei Suppen sollten Sie eine
schnelle Druckminderung in kaltem Wasser durchfihren.

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

SICHERHEIT

Ihr Schnellkochtopf verfiigt tiber mehrere Sicherheitsvorrichtungen:

u Sicherheit beim SchlieBen:

- Wenn der Deckel nicht richtig sitzt oder nicht vollstdndig verriegelt ist, entweicht
Dampf aus der Druckanzeige (E) des Schnellkochtopfs und es kann kein Druck
aufgebaut werden.

Die Druckanzeige (E) verhindert den Druckaufbau, falls der Schnellkochtopf
nicht richtig verschlossen sein sollte.

u Sicherheit beim Offnen:
- Wenn der Schnellkochtopf unter Druck steht, befindet sich die Druckanzeige (E)
in der oberen Position und die Deckelgriffe konnen nicht betdtigt werden.
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- Versuchen Sie nie, den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen.

- Nehmen Sie keine Anderungen an der Druckanzeige vor (E).

- Vergewissern Sie sich, dass der Innendruck abgefallen ist, indem Sie tiberpriifen,
ob sich die Druckanzeige (E) in der unteren Position befindet.

- Verwenden Sie niemals andere Griffe.

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

= Doppelte Sicherheit gegen Uberdruck:

- Erste Vorrichtung: Das Sicherheitsventil (D) Iasst Druck entweichen und Dampf
tritt nach oben aus — Abb. 14

- Zweite Vorrichtung: Der Dichtungsring (H)* lasst Dampf zwischen Deckel und
Topf entweichen - Abb. 15

Wenn eines der Sicherheitssysteme anspringt:

u Schalten Sie die Heizquelle aus.

u Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstdndig abkiihlen

= und 6ffnen Sie ihn erst danach.

u Prifen und reinigen Sie den Garregler (A), den Dampfaustritt (B), das Sicherheitsventil
(D) und den Dichtungsring (H)*.

Empfehlungen zum Gebrauch

1 -Der Dampf ist sehr heiB3, wenn er aus dem Schnellkochtopf austritt.
Seien Sie vorsichtig, damit Sie sich nicht verbrennen.
2  -Sobald die Druckanzeige steigt, konnen Sie den Schnellkochtopf nicht
mehr 6ffnen. Nehmen Sie keine Anderungen an der Druckanzeige vor.
3 - Zum Umsetzen Ihres Schnellkochtopfs nutzen Sie die beiden Griffe des
Behadlters. Falls notwendig, verwenden Sie Topf-Handschuhe.
- Bewahren Sie keine Lebensmittel in Ihrem Schnellkochtopf auf.
- Verwenden Sie niemals Chlorwasser oder chlorhaltige Reinigungsmittel.
- Folgende Teile diirfen nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden oder
im Wasser liegen: Dichtungsring, Deckel und Garregler.
- Tauschen Sie die Dichtung jahrlich oder falls Risse auftreten.
- Der Schnellkochtopf darf erst gereinigt werden, nachdem er vollsténdig
abgekiihlt und leer ist.
- Uberwachen Sie den Schnellkochtopf wie alle Kochgeréte aufmerksam,
insbesondere wenn Sie ihn in der Ndhe von Kindern benutzen.
10 - Nach einem Sturz des Topfs oder des Deckels muss der Schnellkochtopf
von einer autorisierten TEFAL-Servicestelle iiberpriift werden.
11 -Nach 10 Jahren Gebrauch muss der Schnellkochtopf von einer
autorisierten TEFAL-Servicestelle Giberpriift werden.

o v

o N

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

Reinigen Sie Ihren Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch.

Nach ldangerem Gebrauch auftretende brdunliche Verfarbungen und
Streifen stellen keine Beeintréichtigung der Funktionstiichtigkeit dar.

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

= Reinigen Sie den Schnellkochtopf (Topf und Deckel) nach jedem Gebrauch mit
lauwarmem Wasser und mit Spulmittel. Gehen Sie beim Garkorb* gleichermafen
vor.

= Verwenden Sie kein Bleichmittel und keine chlorhaltigen Produkte.

» Uberhitzen Sie den Topf nicht im leeren Zustand.

Reinigung des Topfs

= Reinigen Sie das Topfinnere mit einem Scheuerschwamm und Geschirrspllmittel.

aReinigen Sie den Topf auBen mit einem pflanzlichen Schwamm und
Geschirrspulmittel.

u Weist der Schnellkochtopf dunkle Verfarbungen oder schimmernde Flecken auf oder
sind Lebensmittelreste im Topf angebrannt, reinigen Sie den Topf mit weiem Essig
oder einem speziellen Edelstahlreiniger, der fir diesen Zweck vorgesehen ist.

Reinigung des Deckels

= Reinigen Sie den Deckel unter lauwarmem, flieBendem Wasser mit einem Schwamm
und Spulmittel.

u Den Deckel niemals zum Reinigen in die Spilmaschine legen.

Nur der Topf und der Korb* sind spiilmaschinenfest.

Reinigung des Dichtungsrings des Deckels (H)*

= Reinigen Sie den Dichtungsring (H)* und die Einlegrille nach jedem Garvorgang.

nlegen Sie ihn so in die Einlegrille zuriick, dass das Loch der Dichtung mit der
Druckanzeige Gbereinstimmt — Abb. 10

Reinigung des Garreglers (A):
» Garregler abnehmen. Siehe den Abschnitt ,Verwendung des Garreglers*
= und reinigen Sie den Garregler (A) unter flieBendem Wasser — Abb. 12.

Reinigung des Dampfaustritts (B), der sich innen im Deckel befindet
uNehmen Sie den Garregler (A) ab (siehe dazu den Abschnitt ,Verwendung des
Garreglers")
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u Vergewissern Sie sich visuell und bei Tageslicht, dass der Dampfaustritt (B) nicht
verstopft ist — Abb. 16 Reinigen Sie ihn gegebenenfalls mit einem Stdbchen - Abb. 9

Reinigung des Sicherheitsventils (D)

= Reinigen Sie den unteren Teil des Sicherheitsventils (D) im
Inneren des Deckels, indem Sie ihn unter Wasser halten.

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

Entfernen Sie niemals die Abdeckung des Sicherheitsventils
(D) auf der Oberseite des Deckels.

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

PFLEGE

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

Aufbewahrung Ihres Schnellkochtopfs:
u Setzen Sie den Deckel auf den Topf.

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

Zubehor von TEFAL

= Im Handel sind folgende Zubehdorteile fiir Ihren Schnellkochtopf ,,Sensor” erhdlt-

lich:
451/61 81/101
Garkorb-Einsatz 792185
Korbhalterung 792691 oder X1030007
Dichtungsring 792189 980549

u Wenn Teile ersetzt werden miissen oder das Produkt repariert werden muss, wenden
Sie sich an ein autorisiertes TEFAL Servicecenter.

= Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Zubehor von TEFAL, das fir Ihr Modell
geeignet ist.
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EIGENSCHAFTEN

Gesamtfassungs- | Fassungsver- | Innendurch- | Durchmesser Artikel-
vermogen* mogen messer Topf | Topfboden nummern

51 451 22 .cm 15,5cm P20506

6,51 61 22cm 15,5cm P20507

8381 81 25cm 18 cm P20514
10,81 101 25cm 18cm P20515

Gesamtfassungsvermogen: Gesamtfassungsvermogen inklusive Deckelvolumen.

Informationen beziiglich der Normen: Betriebsdruck: 80 kPa.
Maximaler Sicherheitsdruck: 140 kPa.
Topf und Deckel aus Edelstahl.

Geeignete Herdarten

GAS ELEKTRO ELEKTRO ELEKTRO ELEKTRO
s W bk v .

Glaskeramik) Glaskeramik)

Y 9 & W Y

u Der Schnellkochtopf,,Sensor” ist fiir alle Herdarten, einschlielich Induktion geeignet.

u Bei Elektro- und Induktionsherdplatten muss darauf geachtet werden, dass deren
Durchmesser maximal so grop ist wie der Bodendurchmesser des Schnellkochtopfs.

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

mnBei Gasherden ist zu vermeiden, dass die Gasflamme Uber den Rand des
Schnellkochtopfes hinausschldgt.

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

GARANTIE

aFiir den Topf Ihres neuen TEFAL Schnellkochtopfs gilt eine 10-Jahres-Garantie,
sofern der Schnellkochtopf gemdf der Bedienungsanleitung genutzt wurde, bei:
- allen Mdngeln an der Metallstruktur des Topfes,
- vorzeitiger Abnutzung des Grundmetalls.
s Fiir die ibrigen Teile Ihres Schnellkochtopfes besteht fiir den im Land des
Erwerbs giiltigen gesetzlichen Garantiezeitraum und ab dem Kaufdatum eine
Garantie hinsichtlich samtlicher Herstellungs- oder Materialfehler.
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u Die vertragliche Garantie gilt nur bei Vorlage eines giiltigen Kaufnachweises,

auf dem das Kaufdatum angegeben ist.

Die Garantie gilt nicht fiir:

uSchdden, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen Hinweisen oder auf

unsachgemdBen Gebrauch zuriickzufiihrel

n sind, insbesondere:

- StoBe, Herunterfallen, in den hei3en Ofen stellen usw.

- Reinigung des Deckels und des Garreglers in der Geschirrspilmaschine..

u Die Garantie kann nur in autorisierten TEFAL Servicestellen geltend gemacht werden.
u Die Adresse Ihrer néchstliegenden TEFAL Servicestelle erfahren Sie unter der TEFAL

Servicenummer.

GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KENNZEICHNU

Kennzeichnung

Stelle

Angabe des Herstellers oder der
Handelsmarke

Auf dem Deckelgriff

Herstellungsjahr

Auf der Deckeloberseite

Geratenummer/Artikelnummer

Auf der Deckeloberseite

Betriebsdruck (BD) Auf der Deckeloberseite
Sicherheitsdruck (SD) Auf der Deckeloberseite
Kapazitat An der AuBenseite des Topfbodens
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TEFAL BEANTWORTET IHRE FR

Schnellkochtopf
unter Druck und ohne
Flussigkeit erhitzt wurde

Probleme Empfehlungen
Wenn Sie den Deckel Uberprﬂfen Sie, ob der Offnen-Knopf (F) richtig
nicht schlieBen zurlickgezogen wurde. Ziehen Sie gegebenenfalls am Knopf,
konnen: um ihn zuriickzuziehen.
Wenn Ihr Lassen Sie Thren Schnellkochtopf durch eine autorisierte

Servicestelle von TEFAL iiberpriifen.

Wenn der Dampf
mit einem schrillen
Pfeifton aus dem
Druckventil austritt

Schalten Sie die Heizquelle aus. Topf komplett abkuhlen
lassen. R

Uberpriifen Sie nach dem Offnen des Topfes, ob der
Dampfaustritt am Garregler durch Speisereste blockiert ist.

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

Dies ist wdhrend der ersten Minuten normal. Wenn das

Problem weiter besteht, vergewissern Sie sich:

- Ist die Leistung der Heizquelle ausreichend hoch? Falls

nicht, erhohen Sie sie.

- Befindet sich ausreichend Fliissigkeit im Topf?

- Ist der Garregler auf eine Garstufe eingestellt?

- Ist der Schnellkochtopf richtig geschlossen?

-Sind der Dichtungsring und der Rand des Topfes
beschddigt?

- Sitzt der Dichtungsring korrekt im Deckel? - Abb. 10-11

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

Dies ist wdhrend der ersten Minuten normal.

Falls das Problem anhdlt, stellen Sie Ihr Gerdt in kaltes
Wasser. Siehe hierzu den Abschnitt , Ende des Garvorgangs".
Offnen Sie anschlieBend das Gert.

Reinigen Sie den Garregler und den Dampfaustritt
und Uberpriifen Sie, ob der Stift des Sicherheitsventils
problemlos absinkt. Nehmen Sie keine Anderungen an der
Druckanzeige vor.

Wenn Dampf am
Deckelrand entweicht

Priifen Sie:

Ist der Deckel richtig geschlossen?

Sitzt der Dichtungsring richtig im Deckel? Befindet sich der
Dichtungsring in einem einwandfreien Zustand? Falls nétig,
tauschen Sie ihn aus.

Sind Deckel, Dichtungsring und Einlegerille im Deckel,
Sicherheitsventil und Garregler sauber?

Befindet sich der Rand des Topfes in einwandfreiem
Zustand?
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Probleme

Empfehlungen

Wenn Sie den Deckel
nicht 6ffnen kénnen

Uberpriifen Sie, ob sich die Druckanzeige in der unteren
Position befindet. Falls nicht: Lassen Sie den Druck ab und
kiihlen Sie den Schnellkochtopf bei Bedarf unter flieBendem
kaltem Wasser ab (siehe ,Ende des Garvorgangs”).

Nehmen Sie keine Anderungen an der Druckanzeige vor.

Wenn die
Lebensmittel nicht
gar oder verbrannt
sind

Priifen Sie:

die Garzeit

die Leistung der Heizquelle

die korrekte Positionierung des Dampfventils
die Fliissigkeitsmenge

Wenn eines der
Sicherheitssysteme
anspringt

Schalten Sie die Heizquelle aus.

Lassen Sie den Schnellkochtopf abkihlen, bis die
Druckanzeige absinkt.

Offnen Sie ihn.

Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler, den
Dampfaustritt, das Sicherheitsventil und den Dichtungsring.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, lassen Sie den
Schnellkochtopf von einer autorisierten TEFAL Servicestelle
priifen.

GARZEITTABELLE

Fleisch und Fisch

FRISCH TIEFGEFROREN

Einstellung des Einstellung des

Garreglers & Garreglers &
Hihnchen (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.
;I('g)unfisch (4 Steaks, 0,6 7 Min. 9 Min.
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Gemuse

Falls Thr Modell nicht Gber einen
Garkorb-Einsatz verfugt: Garen Sie
es direkt im Wasser.

Falls Thr Modell Gber einen Garkorb-
Einsatz verfiigt, empfehlen wir die

Zubereitung von Gemdise mittels
Dampf (siehe Abschnitt ,Verwendung

des Garkorb-Einsatzes”).

1@

FRISCH TIEFGEFROREN
Einstellung des Einstellung des
Garreglers = Garreglers &
Artischocken, ganz 20 Min. -
Blumenkohl in StrduBchen 5 bis 7 Min. 5 Min.
Brokkoli 4 Min. 5 Min.
Champignons, geschnitten 3 Min. -
Chicorée, halbiert 13 bis 16 Min. -
Erbsen 3 bis 6 Min. 5 Min.
Griine Linsen .
(Trockengemiise) 16 Min. )
Griine Stangenbohnen 6 bis 8 Min. 4 bis 6 Min.
Griinkohl, geschnitten 5 bis 7 Min. 3 Min.
Halbtrockene Erbsen 18 bis 22 Min. -
Karotten in Scheiben 7 Min. 9 Min.
Ka[toffelschnitze (je nach 10 bis 15 Min. )
GroBe)
Kirbis, in Stlicke 6 bis 8 Min. 3 Min.
geschnitten
Lauch, in Stiicke 8 Min. 10 Min.
geschnitten
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FRISCH
Einstellung des
Garreglers &£

TIEFGEFROREN
Einstellung des
Garreglers &

Reis (Trockengemiise) 8 Min.

Rosenkohl 8 bis 11 Min. 6 bis 8 Min.
Rote %ﬁgeég)e‘"erte't e 20 bis 30 Min.

Sellerie, in Scheiben 7 bis 9 Min.

Spargel 5 Min. 3 Min.
Spinat 3 bis 4 Min. 4 bis 5 Min.
Steckriiben, gewiirfelt 4 bis 6 Min. 7 Min.
Zucchini in Scheiben 3 bis 6 Min. 4 bis 7 Min.

* je nach Modell
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BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREC

Voordat u uw snelkookpan gebruikt, raden wij aan om alle instructies
aandachtig te lezen en deze gebruiksaanwijzing altijd te raadplegen.

Verkeerd gebruik kan leiden tot schade.

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

- Richtlijn drukapparatuur

- Materialen die met levensmiddelen in contact komen

- Milieu

VERPLICHTE
CONTROLES
VOOR ELK
GEBRUIK

CONTROLEER

nvisueel en dagelijks of de stoomuitlaat niet geblokkeerd
is - fig. 16.

= of de kogel van het veiligheidsventiel zich kan bewegen
-fig. 13.

= of de afdichtingsring van het deksel onder elke uitsparing
van het deksel is geplaatst - fig. 11.

= of de handgrepen van de pan goed vastzitten.

RESPECTEER

ALTIID DE HIER
VERMELDE VUL
HOEVEELHEDEN

u Gebruik uw snelkookpan nooit zonder vloeistof, want dit
kan de pan ernstig beschadigen. Zorg ervoor dat er altijd

voldoende vloeistof aanwezig is tijdens het koken.

= Minimaal 25 dl.

= Maximaal 2/3 van de hoogte van de pan, markering MAX
2-fig. 7.

nTijdens het stomen mogen de voedingswaren in het
stoommandje niet in contact komen met het water.

sMaximaal 1/3 (MAX 1) - fig. 6 voor zachte
voedingsmiddelen die tijdens het koken uitzetten en/of
schuimen, zoals rijst, peulvruchten, gedroogde groenten,
vruchtencompotes, pompoen, courgette, wortelen,
aardappelen, visfilet e.d.

» Voedingsmiddelen die in het stoommandje liggen,
mogen niet boven de markering MAX 2 van de pan
komen - fig. 5*.
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VERPLICHTE
CONTROLES
VOOR ELK
GEBRUIK

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

nUw snelkookpan staat tijdens het gebruik onder druk.
Verkeerd gebruik kan leiden tot verwondingen door contact
met kokende vloeistoffen. Zorg ervoor dat de snelkookpan
(start bullet at ‘let op’goed gesloten is voordat u deze gaat
gebruiken. (Zie paragraaf «Sluiten.)

nLet erop dat het ventiel tijdens het koken altijd een zacht,
sissend geluid maakt. Indien er niet voldoende stoom
ontsnapt, laat u stoom vrij en controleert u of er voldoende
vloeistof is en of de stoomuitlaat niet is geblokkeerd. Indien
er na deze controles nog altijd geen stoom vrijkomt, zet u het
vuur iets hoger.

uBereid geen voedingsmiddelen die de leidingen van het
beveiligingssysteem kunnen verstoppen:

- bosbessen

- parelgerst

- havermoutvlokken

- spliterwten

- noedels, macaroni, spaghetti
- rabarber

- aalbessen

= Maak nooit recepten op basis van dierlijke melk klaar in de
snelkookpan.

= Gebruik geen grof zout in de snelkookpan, maar voeg op het
einde van de bereiding keukenzout toe. Zo vermijdt u viekken
die de bodem van de snelkookpan kunnen beschadigen.

u Gebruik de snelkookpan niet om onder druk met olie te
frituren. Laat de snelkookpan niet onbewaakt achter
wanneer u olie of vet verwarmt. Wanneer u rokende olie blijft
verwarmen, verslechtert de kwaliteit en kan de temperatuur
van de olie zodanig stijgen dat er vlammen ontstaan.
Gebruik de snelkookpan niet voor andere doeleinden dan
deze waarvoor deze is bedoeld.

u Zet de snelkookpan niet in een hete oven.

» Plaats nooit een los vel aluminiumpapier op een vorm in de
snelkookpan.

u Plaats nooit huishoudfolie in de snelkookpan.

u Alcoholdampen zijn brandbaar. Breng de vioeistof ongeveer
twee minuten aan de kook voordat u het deksel sluit. Houd
de pan goed in de gaten wanneer u recepten met alcohol
bereidt.

u Gebruik uitsluitend een geschikte warmtebron, zoals
aangegeven in de gebruiksaanwijzing.

*afhankelijk van het model
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NA HET KOKEN

u Draai het ventiel geleidelijk (A) in de richting van het
symbool 4P - fig. 10. Indien er bij het ontsnappen van
de stoom abnormale hoeveelheden vrijkomen, draait
u het ventiel (A) opnieuw in de kookpositie &5 of &
laat u de pan snel afkoelen onder koud water.

a Indien de veiligheidspen (E) niet zakt, plaatst u de
snelkookpan onder koud water.

» Oefen zelf geen druk uit op deze veiligheidspen.

uNa het koken van vleesgerechten met huid (zoals
ossentong), die onder druk kunnen opzwellen, prikt u
niet in het vlees zolang de huid er opgezwollen uitziet.
U loopt dan het risico door kokend vocht gewond te
raken. Wij raden u om voor het koken in het vlees te
prikken.

= Voor zachte voedingsmiddelen die tijdens het koken
uitzetten en/of schuimen, zoals rijst, peulvruchten,
gedroogde groenten, vruchtencompotes, pompoen,
courgette, wortelen, aardappelen, visfilet e.d. laat u
de snelkookpan eerst enkele minuten afkoelen. Koel
de snelkookpan daarna verder af onder koud water.
Schud de snelkookpan zachtjes voor het openen.
Controleer eerst of de veiligheidspen naar beneden is
om te vermijden dat u verbrand raakt door opstijgende
stoom. Dit is zeer belangrijk wanneer u snel druk
vrijlaat of na afkoeling onder koud water.

u Verplaats de snelkookpan zeer voorzichtig als deze
onder druk staat. Raak de hete oppervlakken niet aan.
Gebruik de handgrepen en de knoppen. Gebruik indien
nodig ovenwanten.

» Voor soep raden we aan om de druk snel te verlagen
onder koud water (zie paragraaf «Na het koken»).

u Let erop dat het ventiel in de drukverlagingsstand staat
voordat u de snelkookpan opent. De veiligheidspen (E)
moet zich in de laagste positie bevinden.

u Gebruik nooit kracht om de snelkookpan te openen.
Zorg ervoor dat het drukniveau in de pan opnieuw is
gedaald. De veiligheidspen (E) moet zich in de laagste
stand bevinden. (Zie paragraaf «Veiligheid».)
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ONDERHOUD

= Indien u merkt dat een deel van uw snelkookpan defect
of gebarsten is, probeer dan in geen geval de pan te
openen. Wacht totdat de kookpan volledig is afgekoeld
voordat u deze verplaatst. Gebruik de pan niet en breng
hem ter reparatie naar een erkend servicecentrum van
TEFAL.

= Voor de beveiligingssystemen dient u zich strikt aan de
instructies voor reiniging en onderhoud te houden.

u Gebruik alleen originele TEFAL-onderdelen die voor uw
model geschikt zijn. Gebruik altijd een TEFAL-pan en
-deksel.

s Bewaar voor of na het koken geen zure of zoute
voedingsmiddelen in de snelkookpan. Deze kunnen de
pan aantasten.

u Spoel en reinig de snelkookpan meteen na elk gebruik.

= Reinig het ventiel (A), de afdichtingsring (H)* en het
deksel nooit in de vaatwasmachine.

u Gebruik nooit bleekmiddel of chloorhoudende
producten, aangezien ze het roestvrij staal kunnen
aantasten.

= Laat het deksel niet in water weken.

a Vervang de afdichtingsring elk jaar of zodra deze
beschadigd is.

= Na tien jaar moet u de snelkookpan door een erkend
servicecentrum van TEFAL laten nakijken. Opberging
van de snelkookpan: keer het deksel om op de pan
om een vroegtijdige slijtage van de afdichtingsring te
voorkomen.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

*afhankelijk van het model
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Schematische beschrijving

A. Bedrijfsventiel H. Afdichtingsring van het deksel
B. Stoomuitlaat (afhankelijk van het model)

C. Lange handgreep van het deksel 1. Stoommandje (afhankelijk van het
D. Veiligheidsventiel model)

E. Veiligheidspen ). Steun voor het stoommandje
F. Openingsknop (afhankelijk van het model)

G. Positiemarkering van het K. Lange handgreep van de pan

bedrijfsventiel L. Kookpan
M. Korte handgreep van de pan

Verplichte controles

voor elk gebruik
Controle van het bedrijfsventiel

» Controleer of de stoomuitlaat van het bedrijfsventiel niet geblokkeerd is (zie
paragraaf «Gebruik van het bedrijfsventiel»).

Controle van het veiligheidsventiel

» Controleer of de kogel van het veiligheidsventiel zich kan bewegen (gebruik
hiervoor een tandenstoker).
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GEBRUIK

Openen

= Terwijl u met één hand de lange handgreep van de pan (K) vasthoudt, pakt
u met uw andere hand de handgreep van het deksel (C) en duwt u met de
duim op de openingsknop (F) - fig. 1.

uZonder de knop los te laten, draait u het deksel naar rechts totdat het
opengaat. Neem het deksel van de kookpan - fig. 2.

Sluiten

n Zet het deksel goed plat op de pan en zorg ervoor dat de driehoekjes op
het deksel overeenkomen met die op de handgreep van de pan (K) - fig. 3.
u Draai het deksel naar links totdat u een vergrendelingsklik hoort - fig. 4.

Als u het deksel niet kunt sluiten, controleer dan of de openingsknop (F) goed naar
achteren staat. Is dat niet het geval, dan duwt u hem met uw duim in de juiste stand.

Eerste gebruik

= Vul de pan voor 2/3 met water.

u Sluit de snelkookpan.

» Plaats het bedrijfsventiel (A) op &.

» Plaats de snelkookpan op een warmtebron en zet deze op de hoogste stand.

= Wanneer er stoom uit het ventiel begint te ontsnappen, zet u het vuur lager
en stelt u een timer in op 15 minuten.

u Zet het vuur na 15 minuten uit. Plaats de snelkookpan onder koud water.

= Wanneer de veiligheidspen (E) weer zakt, staat de snelkookpan niet meer
onder druk. Draai het bedrijfsventiel (A) in de stand ‘%” en open dan de
snelkookpan.

u Spoel de snelkookpan onder water en droog hem af.

Opmerking: als er vlekken op de bodem van de pan verschijnen, heeft dit

geen invloed op de kwaliteit van het metaal. Het is namelijk kalkaanslag.

Verwijder de vlekken met een keukensponsje en een beetje verdunde witte

azijn.

Minimale vulniveau
= Voeg altijd een minimale hoeveelheid van 25 cl toe.

Stomen
= Vul de pan met minstens 75 cl water.
= Klik het statief (J)* op het stoommandje (I)*.
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Maximale vulniveau
= Vul de snelkookpan nooit hoger dan 2/3 van de pan - fig. 7.

Bepaalde voedingsmiddelen

= Maximaal 1/3 (MAX 1) - fig. 6 Voor zachte voedingsmiddelen die tijdens
het koken uitzetten en/of schuimen, zoals rijst, peulvruchten, gedroogde
groenten, vruchtencompotes, pompoen, courgette, wortelen, aardappelen,
visfilet e.d. laat u de snelkookpan eerst enkele minuten afkoelen. Koel de
snelkookpan daarna verder af onder koud water. Schud de snelkookpan
zachtjes voor het openen. Controleer eerst of de veiligheidspen naar
beneden is om te vermijden dat u verbrand raakt door opstijgende stoom.
Dit is zeer belangrijk wanneer u snel druk vrijlaat of na afkoeling onder koud
water.

Gebruik van het stoommandje*®

u Giet 75 cl water in de pan (L).
aKlik het statief (J)* op het stoommandje (I)* en
plaats het op de bodem van de pan.

a Tijdens het stomen mogen de voedingswaren in het stoommandje* niet in
contact komen met het water - fig. 5*.

De voedingsmiddelen in het stoommandje* mogen de MAX 2-markering
niet overschrijden.

Gebruik van het bedrijffsventiel (A) _

Bereiding van delicate voedingsmiddelen en behoud van vitaminen
= Draai het symbool 2 van het ventiel (A) naar de positiemarkering (G).

Vlees bereiden en ontdooien
= Draai het symbool & van het ventiel (A) naar de positiemarkering (G).

Stoom vrijlaten
u Draai het symbool ¥ van het ventiel (A) naar de positiemarkering (G).

Het bedrijfsventiel verwijderen
= Laat de snelkookpan afkoelen voordat u het ventiel (A) verwijdert.
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u Druk op het midden en draai het ventiel zodat de
positie O overeenkomt met de positiemarkering (G) -
fig. 8.

= Verwijder het ventiel.

Het bedrijfsventiel plaatsen

n Draai het ventiel zodat de positie O overeenkomt met
de positiemarkering (G).

aDruk op het midden en draai het ventiel naar de
gewenste stand.

V oo6r het koken

= Verwijder voor elk gebruik het ventiel (A) (zie paragraaf «Gebruik van
het bedrijfsventiel (A)») en controleer met het blote oog en in voldoende
daglicht of de stoomuitlaat van het bedrijfsventiel (B) niet geblokkeerd is.
Reinig de stoomuitlaat indien nodig met een tandenstoker - fig. 9.

» Plaats het bedrijfsventiel (A) en kies de gewenste stand = of &.

= Plaats de snelkookpan op een warmtebron en zet deze op de hoogste stand.

Tijdens het koken

= Wanneer het bedrijfsventiel (A) continu stoom vrijlaat en regelmatig een
PSHHHT-geluid maakt, beginnen de voedingsmiddelen te koken. Zet het
vuur een beetje lager.

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

n Zodra de bereidingstijd verstreken is, zet u het vuur uit.

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

Na het koken

Stoom vrijlaten
= Zodra u het vuur hebt uitgezet, hebt u twee mogelijkheden:

De druk langzaam verlagen: draai het bedrijfsventiel (A) in de stand .
Wanneer de veiligheidspen (E) weer zakt, staat de snelkookpan niet meer
onder druk.

Indien er bij het ontsnappen van de stoom abnormale hoeveelheden
vrijkomen, draait u het bedrijfsventiel (A) opnieuw in de kookpositie & of
< laat de pan daarna snel afkoelen onder koud water.
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Indien de veiligheidspen (E) niet zakt, vult u de spoelbak met koud water
en plaatst u de bodem van de snelkookpan in de spoelbak totdat de
veiligheidspen naar beneden gaat.

Oefen zelf geen druk uit op de veiligheidspen.

De druk snel verlagen: Vul de spoelbak met koud

water en plaats de bodem van de snelkookpan in

de spoelbak totdat de veiligheidspen naar beneden

gaat.

Wanneer de veiligheidspen (E) weer zakt, staat

de snelkookpan niet meer onder druk. Draai het

bedrijfsventiel (A) in de stand < .

u Daarna kunt u de snelkookpan openen.

= Voorzachtevoedingsmiddelendietijdens het koken uitzetten en/of schuimen,
zoals rijst, peulvruchten, gedroogde groenten, vruchtencompotes, pompoen,
courgette, wortelen, aardappelen, visfilet e.d. vult u de snelkookpan tot
maximaal 1/3 van de inhoud (MAX 1). Laat de snelkookpan eerst altijd
enkele minuten afkoelen. Koel de snelkookpan daarna verder af onder koud
water. Schud de snelkookpan zachtjes voor het openen. Controleer eerst of
de veiligheidspen naar beneden is om te vermijden dat u verbrand raakt
door opstijgende stoom. Dit is zeer belangrijk wanneer u snel druk vrijlaat of
na afkoeling onder koud water. Voor soep raden we u aan om de druk in de
snelkookpan snel te verlagen onder koud water.

De veiligheidspen (E) zorgt ervoor dat de snelkookpan niet kan worden
geopend wanneer deze nog onder druk staat.

VEILIGHEID

Uw snelkookpan is uitgerust met verschillende veiligheidssystemen:

u Sluitveiligheid:

- Indien het deksel niet goed is geplaatst of niet helemaal vergrendeld is,
komt er stoom vrij via de veiligheidspen (E) en kan de druk in de snelkookpan
niet stijgen.

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

= Openingsveiligheid:
- Indien de snelkookpan onder druk staat, komt de veiligheidspen (E) omhoog
en kunt u de handgrepen van het deksel niet openen.
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- Gebruik nooit kracht om de snelkookpan te openen.

- Oefen zelf geen kracht uit op de veiligheidspen (E).

- Controleer of de druk in de snelkookpan is gedaald. In dat geval staat de
veiligheidspen (E) in de laagste positie.

- Gebruik nooit andere modellen handgrepen.

De veiligheidspen (E) zorgt ervoor dat de snelkookpan niet kan worden
geopend wanneer deze nog onder druk staat.

= Twee veiligheidssystemen tegen overdruk:

- Eerste beveiliging: het veiligheidsventiel (D) laat de druk vrij en de stoom
ontsnapt verticaal - fig. 14.

- Tweede beveiliging: de afdichtingsring (H)* laat stoom ontsnappen tussen
het deksel en de pan - fig. 15.

Als een van de veiligheidssystemen wordt geactiveerd:

u Zet het vuur uit.

» Laat de snelkookpan volledig afkoelen.

= Open daarna de snelkookpan.

u Controleer en reinig het bedrijfsventiel (A), de stoomuitlaat (B), het
veiligheidsventiel (D) en de afdichtingsring (H)*.

Gebruiksadvies

1 - De stoom die uit het bedrijfsventiel vrijkomt, is heel heet. Zorg ervoor
dat u zich niet verbrandt.

2 - Zodrade veiligheidspen naar boven komt, kunt u de snelkookpan niet
meer openen. Oefen zelf geen druk uit op de veiligheidspen.

3  -Gebruik de twee handgrepen om de snelkookpan te verplaatsen.

Gebruik indien nodig ovenwanten.

- Bewaar geen voedingsmiddelen in de snelkookpan.

- Gebruik nooit bleekwater of chloorhoudende producten.

- Reinig de snelkookpan niet in de vaatwasmachine en laat de

afdichtingsring, het deksel en het bedrijfsventiel niet in water weken.

- Vervang de afdichtingsring elk jaar of wanneer deze beschadigd is.

- Voor het reinigen van de snelkookpan moet deze volledig afgekoeld

en leeg zijn.

9 - Net als bij elk ander keukenapparaat dient u de snelkookpan goed in
de gaten te houden wanneer u deze binnen het bereik van kinderen
gebruikt.

10 - Wanneer de pan of het deksel is gevallen, dient u de snelkookpan te
laten nakijken in een erkend servicecentrum van TEFAL.

11 - Na tien jaar moet u de snelkookpan in een erkend servicecentrum
van TEFAL laten nakijken.

o v

o N

*afhankelijk van het model 65



REINIGING

Voor een goede werking van de snelkookpan volgt u na elk gebruik deze
aanbevelingen voor reiniging en onderhoud.

Reinig de snelkookpan na elk gebruik.

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

Verhit de snelkookpan niet wanneer deze leeg is. Zo zal de snelkookpan
langer meegaan.

u Reinig de snelkookpan (pan en deksel) na elk gebruik met lauw water en
afwasmiddel. Doe hetzelfde voor het stoommandje®.

n Gebruik geen bleekwater linechloorhoudende producten.

n Verhit de snelkookpan niet wanneer deze leeg is.

De pan reinigen

= Reinig de binnenkant van de pan met een keukensponsje en afwasmiddel.

m Reinig de buitenkant van de pan met een zachte keukendoek en afwasmiddel.

= Indiendebinnenkant van de snelkookpanzwart kleurt of een regenbooggloed
vertoont of indien er voedingsmiddelen zijn aangebrand, reinigt u de pan
met witte azijn of een speciaal reinigingsmiddel voor roestvrij staal.

Het deksel reinigen

u Reinig het deksel met een spons en afwasmiddel onder stromend lauw
water.

n Plaats het deksel niet in de vaatwasmachine.

Alleen de pan en het stoommandje* zijn vaatwasbestendig.

De afdichtingsring van het deksel (H)* reinigen

= Reinig de afdichtingsring (H)* en haar groef na elk gebruik.

n Plaats de ring opnieuw in de groef en zorg ervoor dat de opening van de
afdichtingsring overeenkomt met de pen van het deksel - fig. 10.

Het bedrijfsventiel (A) reinigen
» Verwijder het ventiel. Zie paragraaf «Gebruik van het bedrijfsventiel»
u Reinig het bedrijfsventiel (A) onder stromend water - fig. 12.

De stoomuitlaat (B) aan de binnenkant van het deksel reinigen
= Verwijder het bedrijfsventiel (A) (zie paragraaf «Gebruik van het
bedrijfsventiel»).
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= Controleer met het blote oog en in voldoende daglicht of de stoomuitlaat
(B) niet geblokkeerd is - fig. 16. Indien nodig reinigt u de stoomuitlaat met

een tandenstoker - fig. 9.

Het veiligheidsventiel (D) reinigen

= Reinig de onderkant van het veiligheidsventiel (D) aan de
binnenkant van het deksel onder stromend water.
Controleer de juiste werking door zachtjes met een
wattenstaafje op de kogel te drukken. Deze moet u
moeiteloos kunnen indrukken. Zie onderstaande figuur.

Verwijder nooit het kapje van het veiligheidsventiel (D)

aan de bovenkant van het deksel.

Verhit de snelkookpan niet wanneer deze leeg is. Zo zal de snelkookpan

langer meegaan.

ONDERHOUD

De afdichtingsring van de snelkookpan vervangen

= Vervang de afdichtingsring van de snelkookpan elk jaar of wanneer deze

beschadigd is.

u Gebruik uitsluitend een originele TEFAL-afdichtingsring die voor uw model

geschikt is.

Opberging van de snelkookpan:
u Keer het deksel om op de pan.

Na tien jaar moet u de snelkookpan in een erkend servicecentrum van

TEFAL laten nakijken.

TEF AL-accessoires
» De volgende accessoires zijn verkrijgbaar voor de Sensor-snelkookpan:

451/61

81/101

Stoommandje

792185

Steun voor mandje

792691 of X1030007

Afdichtingsring

792189

980549

= Voor de vervanging van andere onderdelen of voor reparaties neemt u

contact op met een erkend servicecentrum van TEFAL.

n Gebruik alleen originele TEFAL-onderdelen die voor uw model geschikt zijn.
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TECHNISCHE KENMERKEN

Totale Inhoud @ binnenkant | @ bodem Referenties
inhoud* kookpan kookpan kookpan
51 451 22 cm 15,5cm P20506
6,51 6l 22 cm 15,5cm P20507
8381 81 25cm 18 cm P20514
10,81 101 25cm 18 cm P20515
* totale inhoud: totale inhoud met inbegrip van het volume van het deksel

Technische informatie: Bedrijfsdruk: 80 kPa
Maximale veiligheidsdruk: 140 kPa
De kookpan en het deksel zijn gemaakt van roestvrij staal.

Geschikte warmtebronnen

GAS ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT
(Gietijzeren kookplaat) (Kt:vamische elektrische (Keramische (Gloeispiraal)
of e

g o & W 9

u De Sensor-snelkookpan is geschikt voor alle warmtebronnen, inclusief
inductie.

= Gebruik bij een elektrische of inductiekookplaat altijd een pit met een gelijke
of kleinere diameter dan die van de bodem van de snelkookpan.

u Let er bij gebruik van een vitrokeramische kookplaat op dat de bodem van
de kookpan schoon is.

= Op gas mag de vlam niet groter zijn dan de diameter van de kookpan.

= Plaats de snelkookpan op alle pitten goed in het midden.

GARANTIE

n Als de gebruiksaanwijzingen in deze handleiding correct worden gevolgd,
geldt er op uw nieuwe TEFAL-snelkookpan een garantie van 10 jaar voor:
- alle defecten aan de metalen structuur van uw pan
- een voortijdige slijtage van de metalen bodem
» Voor alle andere onderdelen van de snelkookpan geldt een garantie
voor fabricage- of materiaalfouten gedurende de garantieperiode die
wettelijk is bepaald in het land van aankoop en vanaf de datum van
aankoop.

>
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u Deze contractuele garantie geldt uitsluitend op vertoon van een geldig
aankoopbewijs met vermelding van de aankoopdatum.

De garantie geldt niet voor:

» schade als gevolg van het niet naleven van belangrijke voorzorgsmaatregelen

of van nalatig gebruik, met name:
- stoten, vallen, gebruik in een oven

- reiniging van het deksel en het bedrijfsventiel in de vaatwasmachine
u Alleen erkende servicecentra van TEFAL mogen deze garantie bieden.
= Bel naar TEFAL Advies voor het dichtstbijzijnde erkende servicecentrum van

TEFAL.

REGELGEVENDE MARKERINGEN

Markering

Plaats

Identificatie van fabrikant of
handelsmerk

Op de handgreep van het deksel

Productiejaar

Op de bovenkant van het deksel

Identificatie van het apparaat/
modelreferentie

Op de bovenkant van het deksel

Bedrijfsdruk (BD)

Op de bovenkant van het deksel

Veiligheidsdruk (VD)

Op de bovenkant van het deksel

Inhoud

Op de bodem (buitenkant) van de
kookpan

*afhankelijk van het model
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TEFAL BEANTWOORDT UW VRA

Problemen

Aanbevelingen

U kunt het deksel niet
sluiten.

Controleer of de openingsknop (F) goed naar achteren
is geplaatst. Duw indien nodig de knop naar achteren.

De snelkookpan werd
onder druk

gezet zonder vloeistof
toe te voegen.

Laat de snelkookpan nakijken door een erkend
servicecentrum van TEFAL.

De stoom ontsnapt
via het bedrijfsventiel
en maakt een scherp
geluid.

Zet het vuur uit. Laat de snelkookpan volledig afkoelen.
Open de snelkookpan en controleer of de stoomuitlaat
van het bedrijfsventiel niet geblokkeerd is door
voedingsmiddelen.

Het veiligheidsventiel
is niet omhoog en

er komt tijdens het
koken geen stoom vrij
via het bedrijfsventiel.

Dit is normaal gedurende de eerste minuten. Indien

het probleem aanhoudt, controleer dan of:

-het vuur hoog genoeg staat. Is dat niet het geval, dan
zet u het hoger.

-er voldoende vloeistof in de pan aanwezig is.

- het bedrijfsventiel in een kookpositie staat.

- de snelkookpan goed is gesloten.

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

- de afdichtingsring correct op het deksel is geplaatst
-fig. 10-11.

Het veiligheidsventiel
is omhoog en er komt
tijdens het koken
geen stoom vrij via
het bedrijfsventiel.

Dit is normaal gedurende de eerste minuten.

Indien het probleem aanhoudt, houdt u de
snelkookpan onder koud water (zie paragraaf «Na het
koken»). Open daarna de snelkookpan.

Reinig het bedrijfsventiel en de stoomuitlaat, en
controleer of de kogel van het veiligheidsventiel
gemakkelijk kan worden ingedrukt. Oefen zelf geen
druk uit op de veiligheidspen.

Er komt stoom vrij
rond het deksel.

Controleer of:

- het deksel correct is gesloten.

- de afdichtingsring van het deksel correct is geplaatst.

- de afdichtingsring in goede staat is. Is dat niet het
geval, dan vervangt u de ring.

- het deksel, de afdichtingsring, het veiligheidsventiel
en het bedrijfsventiel schoon zijn.

- de rand van de pan in goede staat is.
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Problemen

Aanbevelingen

U kunt het deksel niet
openen.

Controleer of de veiligheidspen zich in de laagste
positie bevindt. Is dat niet het geval, dan laat u indien
nodig druk vrij. Laat de snelkookpan onder koud water
afkoelen (zie paragraaf «Na het koken»).

Oefen zelf geen druk uit op de veiligheidspen.

De voedingsmiddelen
zijn niet gaar of

Controleer:
- de kooktijd

verbrand. - het vermogen van de warmtebron
- of het bedrijfsventiel correct is geplaatst
- de hoeveelheid vloeistof
Een van de Zet het vuur uit.
veiligheidssystemen | Laat de snelkookpan afkoelen totdat de veiligheidspen
wordt geactiveerd. zakt.

Open de snelkookpan.

Controleer en reinig het bedrijfsventiel, de
stoomuitlaat, het veiligheidsventiel en de
afdichtingsring. Als het probleem zich blijft voordoen,
laat u de snelkookpan nakijken door een erkend
servicecentrum van TEFAL.

TABEL MET BEREIDINGSTIJDEN

Viees en vis

VERS DIEPGEVROREN
Positie van het ventiel | Positie van het ventiel
& &
Kip (hele kip, 1,2 kg) 20 min 45 min
Lam (bout van 1,3 kg) 25 min 35 min
Rund (lap van 1 kg) 10 min 28 min
Tonijn (4 steaks, 0,6 kg) 7 min 9 min
Zalm (4 moten, 0,6 kg) 6 min 8 min

*afhankelijk van het model
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Groenten

Als uw model over een stoommandje  Als uw model geen stoommandje
beschikt, raden we u aan om de heeft, kookt u de groenten in
groenten te stomen (zie paragraaf water.

«Gebruik van het stoommandje»).

VERS DIEPGEVROREN
Positie van het Positie van het

ventiel & ventiel &
(afharseijvn goatiey | 101915 min -
Artisjokken, heel 20 min -
Asperges 5min 3 min
Bloemkoolroosjes 5 tot 7 min 5 min
Bonen, halfgedroogd 18 tot 22 min -
Broccoli 4min 5 min
Champignons, in plakjes 3 min -
Courgettes, in schijfjes 3 tot 6 min 4tot 7 min
Erwten 3 tot 6 min 5min
Fijne sperziebonen 6 tot 8 min 4 tot 6 min
Groene kool, in reepjes 5 tot 7 min 3 min
Groene linzen 16 min
(peulvruchten)
Pompoen, in blokjes 6 tot 8 min 3 min
Prei, in stukjes 8 min 10 min
Rapen, in blokjes 4 tot 6 min 7 min
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VERS DIEPGEVROREN
Positie van het Positie van het

ventiel & ventiel &
Rijst (peulvruchten) 8 min -
(omankeijcuan ooty | 2010t 30min -
Selderij, in stukjes 7 tot 9 min -
Spinazie 3 tot 4 min 4tot 5min
Spruiten 8 tot 11 min 6 tot 8 min
Witloof, gehalveerd 13 tot 16 min -
Wortelen, in schijfjes 7 min 9 min

*afhankelijk van het model
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PRECAUZIONI IMPORTANTI

Prima di utilizzare la pentola a pressione, leggere attentamente tutte le
istruzioni e fare sempre riferimento al «Manuale d’uso».
Un utilizzo non conforme puo causare danni.

Al fine di garantire la sicurezza, I'apparecchio & conforme alle norme e ai
regolamenti vigenti:

- Direttiva sulle attrezzature a pressione

- Materiali a contatto con gli alimenti

- Ambiente
CONTROLLARE
u visivamente sotto la luce che il condotto di scarico del
CONTROLLI vapore non sia ostruito - fig. 16.
INDISPENSABILI | , che |a sfera della valvola di sicurezza sia mobile - fig. 13.
PRIMADIOGNI | , che Ia guarnizione del coperchio sia posizionata sotto
UTILIZZO ogni linguetta del coperchio - fig. 11.
= che i manici della pentola siano ben fissati.
= Non utilizzare mai la pentola a pressione senza liquido,
poiché potrebbe subire gravi danni.
mAssicurarsi che, durante la cottura, vi sia sempre una
quantita di liquido sufficiente. Minimo 25 cl.
= Massimo 2/3 dell’altezza della pentola, segno MAX 2 - fig.
RISPETTARE 7.
SEMPRE LE = Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel
SEGUENTI cestello vapore non devono stare a contatto con I'acqua.
QUANTITADI | 4 Massimo 1/3 (MAX 1) - fig. 6 per gli alimenti pastosi che
RIEMPIMENTO | qgumentano di volume o producono schiuma durante la
cottura, come il riso, i legumi, i legumi secchi, le composte,
la zucca, le zucchine, le carote, le patate, i filetti di pesce...
u Gli alimenti contenuti nel cestello vapore non devono
superare il livello MAX 2 della pentola - fig. 5*.
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CONTROLLI
INDISPENSABILI
PRIMA DI OGNI
UTILIZZO

uNon lasciare i bambini nelle vicinanze della pentola a pressione
quando & in funzione.
uLa pentola cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato pud causare
ustioni da acqua bollente. Prima di ogni utilizzo, assicurarsi che
la pentola a pressione sia adeguatamente chiusa. (Consultare il
paragrafo “Chiusura”.)
mDurante la cottura, accertarsi che il sibilo emesso dalla valvola
sia continuo. Se non esce vapore sufficiente, procedere alla
decompressione del prodotto, quindi verificare che il livello del
liquido sia sufficiente e che il condotto di scarico del vapore non sia
ostruito. Se dopo queste operazioni il vapore continua a non uscire,
aumentare leggermente la fonte di calore.
uNon cuocere alimenti che rischiano di ostruire i condotti degli
elementi di sicurezza:
- mirtilli
- orzo perlato
- fiocchi d’avena
- piselli spezzati
- tagliatelle, maccheroni, spaghetti
- rabarbaro
-ribes
uNon utilizzare mai la pentola a pressione per preparare ricette a
base di latte animale.
= Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione, ma aggiungere
sale fino a fine cottura. Si evitera cosi la formazione di «puntinature»
che potrebbero alterare il fondo della pentola.
= Non utilizzare la pentola a pressione per friggere a pressione con
I'olio. Non lasciare la pentola a pressione senza sorveglianza
quando si scaldano olio o grassi. Continuare a scaldare un olio
fumante lo deteriora e pué aumentarne la temperatura fino a farlo
infiammare. Utilizzare la pentola a pressione unicamente allo scopo
per cui € destinata.
= Non collocare la pentola a pressione in un forno caldo.
= Non coprire mai con un foglio di carta di alluminio uno stampo nella
pentola a pressione.
u Non inserire mai della pellicola in plastica nella pentola a pressione.
I vapori d’alcol sono infiammabili. Portare a ebollizione per
2 minuti circa prima di mettere il coperchio. Tenere sotto controllo
I'apparecchio durante la preparazione di ricette a base di alcol.
u Utilizzare fonti di calore compatibili, conformemente alle istruzioni
d’uso.

*a seconda del modello
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DOPO LA
COTTURA...

= Ruotare progressivamente la valvola di funzionamento
(A) fino alla corrispondenza con il segno del simbol<® - fig
10. Se durante la fuoriuscita del vapore si notano degli
schizzi anomali, rimettere la valvola di funzionamento (A)
in posizione di cottura & o &, quindi effettuare una
decompressione rapida nell’acqua fredda.

= Sel’indicatore di sicurezza (E) non scende, mettere la pentola
a pressione nell’acqua fredda.

= Non intervenire mai su questo indicatore di sicurezza.

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

uPer gli alimenti pastosi che aumentano di volume o
producono schiuma durante la cottura (come il riso, i legumi,
i legumi secchi, le composte, la zucca, le zucchine, le carote,
le patate, i filetti di pesce...) attendere per qualche minuto
che la pentola a pressione si raffreddi, quindi passare al
raffreddamento nell’acqua fredda. Dopo aver verificato
che l'indicatore di sicurezza si sia abbassato, scuotere
ripetutamente e leggermente la pentola a pressione
prima di aprirla, al fine di evitare la fuoriuscita di schizzi di
vapore e rischiare cosi di scottarsi. Questa operazione &
particolarmente importante in caso di fuoriuscita rapida del
vapore o dopo il raffreddamento nell’acqua fredda.

nAdoperare la massima cautela durante lo spostamento
della pentola quando é in pressione. Non toccare le superfici
calde. Utilizzare i manici e i pulsanti. Se necessario, utilizzare
dei guanti.

u Per le zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione
rapida nell’acqua fredda (consultare il paragrafo «Fine
cotturanr).

nPrima di aprire la pentola a pressione, assicurarsi che la
valvola sia in posizione di decompressione. L’indicatore di
sicurezza (E) deve essere in posizione bassa.

aNon forzare mai I'apertura della pentola a pressione.
Assicurarsi che la pressione interna si sia ridotta. L’indicatore
di sicurezza (E) deve essere in posizione bassa. (Consultare il
paragrafo «Dispositivi di sicurezzax.)
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MANUTENZIONE

u Se si nota che una parte della pentola a pressione é rotta
o presenta fessure, non tentare in alcun modo di aprirla
se & chiusa, attendere che si raffreddi completamente
prima di spostarla, interrompere I’utilizzo e rivolgersi per
la riparazione a un centro assistenza autorizzato TEFAL.

= Limitare gli interventi sui sistemi di sicurezza alle azioni di
pulizia e manutenzione.

u Utilizzare  unicamente  ricambi  originali ~ TEFAL
corrispondenti al modello. In particolare, utilizzare una
pentola e un coperchio TEFAL.

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

= Lavate e sciacquate la vostra pentola a pressione subito
dopo ogni utilizzo.

= Nonlavare maiin lavastoviglie la valvola difunzionamento
(A), la guarnizione (H)* o il coperchio.

= Non usare mai candeggina né prodotti clorati, in quanto
potrebbero alterare le qualita dell’acciaio inossidabile.

= Non immergere il coperchio in acqua.

= Cambiare la guarnizione ogni anno o immediatamente se
presenta un taglio.

nE necessario far controllare la pentola a pressione in
un centro assistenza autorizzato TEFAL ogni 10 anni
di utilizzo. Per riporre la pentola a pressione: collocare
il coperchio capovolto sulla pentola per evitare I'usura
prematura della guarnizione del coperchio.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

*a seconda del modello
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Schema descrittivo

A. Valvola di funzionamento H. Guarnizione del coperchio (a
B. Condotto della valvola di seconda del modello)
funzionamento I.  Cestello vapore (aseconda del modello)
C.  Manico lungo del coperchio J.  Supporto del cestello vapore (a
D. Valvola di sicurezza seconda del modello)
E. Indicatore di sicurezza K. Manico lungo della pentola
F. Pulsante di apertura L. Pentola
G. Segno di posizionamento della M. Manico corto della pentola

valvola di funzionamento

Controlli indispensabili prima
di ogni utilizzo

Controllo della valvola di funzionamento

 Verificare che il foro di scarico della valvola di funzionamento non sia ostruito
(consultare il paragrafo «Utilizzo della valvola di funzionamento»).

Controllo della valvola di sicurezza

u Verificare che la sfera della valvola di sicurezza sia mobile (utilizzare un
bastoncino).
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UTILIZZO

Apertura

= Tenere il manico lungo della pentola (K) con una mano, afferrare il manico a
del coperchio (C) con I’altra mano e, con I'aiuto di un pollice, tirare il pulsante
d’apertura (F) - fig. 1

» Senza rilasciare il pulsante, ruotare il coperchio verso destra fino all’apertura,
quindi sollevare il coperchio - fig. 2

Chiusura

= Appoggiare il coperchio ben in piano sulla pentola allineando i triangoli del
coperchio e del manico della pentola (K) - fig. 3
= Ruotare il coperchio verso sinistra fino a sentire lo scatto di chiusura - fig. 4

Se non si riesce a chiudere, verificare che il pulsante di apertura (F) sia in posizione
arretrata; se non lo fosse, metterlo in tale posizione con I’aiuto del pollice.

Primo utilizzo

= Riempire d’acqua fino ai 2/3 della pentola.

» Chiudere la pentola a pressione.

= Mettere la valvola di funzionamento (A) su 3.

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

= Quando il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola, ridurre la fonte di calore e
contare 15 minuti.

n Trascorsi i 15 minuti, spegnere la fonte di calore. Mettere la pentola a
pressione nell’acqua fredda.

= Quando I'indicatore di sicurezza (E) si abbassa, la pentola a pressione non &
piu in pressione. Ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla posizione
&», aprire la pentola a pressione.

= Risciacquare la pentola a pressione con acqua e asciugarla.

Nota: la comparsa di macchie sul fondo interno della pentola non altera

assolutamente la qualita del metallo. Si tratta di depositi di calcare. Per

rimuoverli, & possibile utilizzare una spugna abrasiva con un po’ di aceto di

vino bianco diluito.

Riempimento minimo
u Utilizzare sempre una quantitd minima di liquido, pari ad almeno 25 cl.

Per una cottura al vapore
a Il riempimento deve essere pari almeno a 75 cl.
» Agganciare il treppiede (3)* al cestello (I)*.
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Riempimento massimo

= Non riempire mai la pentola a pressione per pit di 2/3 della sua altezza - fig. 7

Per alcuni alimenti

u Massimo 1/3 (MAX 1) - fig. 6 Per gli alimenti pastosi che aumentano di
volume o producono schiuma durante la cottura (come il riso, i legumi, i
legumi secchi, le composte, la zucca, le zucchine, le carote, le patate, i filetti di
pesce) attendere per qualche minuto che la pentola a pressione si raffreddi,
quindi passare al raffreddamento nell’acqua fredda. Dopo aver verificato
che I'indicatore di sicurezza si sia ben abbassato, scuotere ripetutamente
e leggermente la pentola a pressione prima di aprirla, al fine di evitare la
fuoriuscita di schizzi di vapore e rischiare cosi di scottarsi. Questa operazione
é particolarmente importante in caso di fuoriuscita rapida del vapore o dopo
il raffreddamento nell’acqua fredda.

Utilizzo del cestello vapore*

» Versare 75 cl di acqua sul fondo della pentola (L).

= Agganciare il treppiede (J)* al cestello (I)*, quindi
riporre il tutto sul fondo della pentola.

,

» Durante la cottura a vapore, gli alimenti presenti nel cestello vapore* non
devono stare a contatto con I'acqua - fig. 5*.

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

Utilizzo della valvola

di Funzionamento (A)

Per cuocere gli alimenti piu delicati e preservare le vitamine

= Posizionare il simbolo £ della valvola (A) di fronte al segno (G).
Per cuocere la carne e scongelare

= Posizionare il simbolo & della valvola (A) di fronte al segno (G).
Per liberare il vapore

= Posizionare il simbolo %¥ della valvola (A) di fronte al segno (G).
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Per rimuovere la valvola di funzionamento

u Lasciar raffreddare I’apparecchio prima di rimuovere la valvola (A).

u Premere la parte centrale e ruotare la valvola per
allineare la posizione 0 con il segno (G) - fig. 8

= Rimuovere la valvola.

Per riposizionare la valvola di funzionamento

u Collocare la valvola di funzionamento allineando lo 0
con il segno (G).

» Premere la parte centrale, quindi ruotare la valvola fino
alla posizione desiderata.

Prima della cottura

» Prima di ogni utilizzo, rimuovere la valvola (A) (consultare il paragrafo «Utilizzo
della valvola di funzionamento (A)» e verificare visivamente sotto la luce che
il condotto di scarico del vapore (B) non sia ostruito.Se necessario, pulirlo con
uno stuzzicadenti - fig. 9

u Posizionare la valvola di funzionamento (A) e selezionare la posizione o
@&,

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

Durante Ia cottbura

= Quando la valvola di funzionamento (A) lascia fuoriuscire vapore in modo
continuo, emettendo un suono regolare (PSCHHHT), inizia la cottura e occorre
ridurre la fonte di calore.

Proseguire la cottura per il tempo indicato nella ricetta.

Una volta trascorso il tempo di cottura, spegnere la fonte di calore.

L’indicatore di sicurezza (E) impedisce che la pressione salga se la pentola a
pressione non é chiusa correttamente.

Fine cottura

Per liberare il vapore
= Dopo aver spento la fonte di calore, si hanno due possibilita:

Decompressione lenta: ruotare la valvola di funzionamento (A) fino alla
posizione €. Quando I'indicatore di sicurezza (E) si abbassa, la pentola a
pressione non € pill in pressione.

Se durante la fuoriuscita del vapore si notano schizzi anomali, rimettere
la valvola di funzionamento (A) in posizione di cottura & o &£, quindi
effettuare una decompressione rapida nell’acqua fredda.
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Se I'indicatore di sicurezza (E) non scende, far scorrere dell’acqua fredda nel
lavandino e immergere il fondo della pentola a pressione finché I’indicatore
di sicurezza non scende.

Non intervenire mai sull’indicatore di sicurezza.

Decompressione rapida: far scorrere dell’acqua
fredda nel lavandino e immergere il fondo della
pentola a pressione finché I'indicatore di sicurezza
non scende.

Quando I'indicatore di sicurezza (E) si abbassa, la
pentola a pressione non & pitl in pressione. Ruotare la
valvola di funzionamento (A) fino alla posizione W .

= Ora si pud aprire la pentola a pressione.

u Per gli alimenti pastosi che aumentano di volume e/o producono schiuma
durante la cottura (come il riso, i lequmi, i lequmi secchi, le composte, la zucca,
le zucchine, le carote, le patate, i filetti di pesce...), non riempire la pentola a
pressione oltre 1/3 (MAX 1) della sua capacitda. Attendere per qualche minuto
che la pentola a pressione si raffreddi, quindi passare al raffreddamento
nell’acqua fredda. Dopo aver verificato che I'indicatore di sicurezza si sia ben
abbassato, scuotere ripetutamente e leggermente la pentola a pressione
prima di aprirla, al fine di evitare la fuoriuscita di schizzi di vapore e rischiare
cosi di scottarsi. Questa operazione € particolarmente importante in caso di
fuoriuscita rapida del vapore o dopo il raffreddamento nell’acqua fredda.
Per le zuppe, si consiglia di effettuare una decompressione rapida nell’acqua
fredda.

L’indicatore di sicurezza (E) impedisce I’apertura della pentola a pressione
se questa si trova ancora in pressione.

SICUREZZA

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

a Sicurezza per la chiusura:

- Se il coperchio non & posizionato in modo corretto o non & perfettamente
bloccato, si verifica una perdita di vapore a livello dell’indicatore di sicurezza
(E) della pentola a pressione e quest’ultima non pud andare in pressione.

L’indicatore di sicurezza (E) impedisce che la pressione salga se la pentola a
pressione non € chiusa correttamente.
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 Sicurezza per I’apertura:

- Se la pentola a pressione & sotto pressione, I'indicatore di sicurezza (E) € in
posizione rialzata e i manici del coperchio non possono essere azionati.

- Non cercare mai di forzare I'apertura della pentola a pressione.

- Soprattutto, non agire sull’indicatore di sicurezza (E).

- Assicurarsi che la pressione interna sia scesa verificando che I'indicatore di
sicurezza (E) sia in posizione bassa.

- Non utilizzare mai altri modelli di manici.

L’indicatore di sicurezza (E) impedisce I’apertura della pentola a pressione
se questa si trova ancora in pressione.

u Due dispositivi di sicurezza per la sovrapressione:

- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (D) libera la pressione permettendo al
vapore di fuoriuscire verticalmente - fig. 14

- Secondo dispositivo: la guarnizione (H)* lascia fuoriuscire del vapore tra il
coperchio e la pentola - fig. 15

Uno dei sistemi di sicurezza si attiva:

= Spegnere la fonte di calore.

u Far raffreddare completamente la pentola a pressione. Aprire.

= Controllare e pulire la valvola di funzionamento (A), il condotto di scarico del
vapore (B), la valvola di sicurezza (D) e la guarnizione (H)*.

Raccomandazioni duso

1 - Il vapore che fuoriesce dalla pentola a pressione & molto caldo.
Prestare attenzione a non scottarsi.

2 - Dal momento in cui I’indicatore di sicurezza si alza, non é pit possibile
aprire la pentola a pressione. Non intervenire mai sull’indicatore di
sicurezza.

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

necessario, utilizzare dei guanti.
- Non lasciare a lungo gli alimenti all’interno della pentola.
- Non utilizzare mai candeggina o prodotti contenenti cloro.
- Non lavare in lavastoviglie e non lasciare in ammollo nell’acqua: la
guarnizione, il coperchio e la valvola di funzionamento.
- Cambiare la guarnizione ogni anno o se presenta un taglio.
- La pulizia della pentola a pressione deve essere esequita a freddo e
ad apparecchio vuoto.
9 - Come per qualsiasi apparecchio di cottura, prestare particolare
attenzione durante I’'uso della pentola a pressione in vicinanza di
bambini.

o v
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10 - Incasodicadutadella pentola o del coperchio, & necessario far controllare
la pentola a pressione in un centro assistenza autorizzato TEFAL.

11 -E necessario far controllare la pentola a pressione in un centro
assistenza autorizzato TEFAL ogni 10 anni di utilizzo.

PULIZIA

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

Lavare la pentola a pressione dopo ogni utilizzo.

In seguito a un utilizzo prolungato, sulla superficie della pentola possono
comparire righe o zone scure: ci6 non provoca inconvenienti.

Per conservare piu a lungo le qualita della pentola a pressione, non
surriscaldarla quando é vuota.

» Dopo ogni utilizzo, lavare la pentola a pressione (pentola + coperchio) con
acqua calda e detersivo per i piatti. Procedere allo stesso modo per il cestello™.

= Non utilizzare candeggina né prodotti contenenti cloro.

= Non surriscaldare la pentola quando é vuota.

Per pulire la pentola

= Lavare I’interno della pentola con una spugna abrasiva e detersivo per piatti.
Lavare I’esterno della pentola con una spugna vegetale e detersivo per piatti.
Se la pentola a pressione si & scurita, si notano dei riflessi iridescenti o si sono
bruciati degli alimenti bruciati all’interno, pulire con aceto di vino bianco o un
apposito prodotto specifico per |'acciaio inox.

Per pulire il coperchio

u Lavare il coperchio sotto I'acqua calda corrente con una spugna e detersivo
per piatti.

= Non lavare il coperchio in lavastoviglie.

Soltanto la pentola e il cestello possono essere lavati in lavastoviglie.

Per pulire la guarnizione del coperchio (H)*

= 0po ogni cottura, pulire la guarnizione (H)* e il relativo alloggiamento.

= Rimetterla nell’alloggiamento facendo corrispondere il foro della guarnizione
con I'indicatore del coperchio - fig. 10

Per pulire la valvola di funzionamento (A):

= Rimuoverla. Consultare il paragrafo «Utilizzo della valvola di funzionamento»

u Pulire la valvola di funzionamento (A) sotto il getto d’acqua del rubinetto -
fig. 12.
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Per pulire il condotto di scarico del vapore (B) situato all’interno del

coperchio

= Rimuovere la valvola di funzionamento (A) (consultare il paragrafo «Utilizzo
della valvola di funzionamento»).

u Verificare visivamente sotto la luce che il condotto di scarico del vapore (B)
non sia ostruito - fig. 16 Se necessario, pulirlo con un bastoncino - fig. 9

Per pulire la valvola di sicurezza (D)

n ulire la base della valvola di sicurezza (D) all’interno del
coperchio passando quest’ultimo sotto I'acqua.

Verificare il corretto funzionamento premendo leggermente

la sfera, che deve abbassarsi senza difficoltd. Vedere il

disegno a lato.

Non togliere mai la mascherina della valvola di sicurezza
(D) situata sulla parte superiore del coperchio.

Per conservare piu a lungo le qualita della pentola a pressione, non
surriscaldarla quando é vuota.

MANUTENZIONE

Per sostituire la guarnizione della pentola a pressione:

= Cambiare la guarnizione della pentola a pressione ogni anno o se presenta
un taglio.

u Utilizzare sempre guarnizioni originali TEFAL corrispondenti al modello.

Per riporre la pentola a pressione:

= Capovolgere il coperchio e posizionarlo sulla pentola.

E necessario far controllare la pentola a pressione in un centro assistenza
autorizzato TEFAL ogni 10 anni di utilizzo.

Accessonri TEFAL

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

45L/6L 8L/10L
Cestello vapore 792185 -
Supporto cestello 792691 0 X1030007
Guarnizione 792189 980549

u Per la sostituzione di altri componenti o per riparazioni, rivolgersi a un centro
assistenza autorizzato TEFAL.
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u Utilizzare unicamente ricambi originali TEFAL corrispondenti al modello.

CARATTERISTICHE

Capacita Capacité @ Int. @ Fondo Riferimenti
pentola cuve pentola pentola
5L 45L 22cm 15,5cm P20506
6,5L 6L 22 cm 15,5cm P20507
88L 8L 25cm 18 cm P20514
10,8 L 10L 25cm 18 cm P20515
capacita totale:capacita totale incluso il volume del coperchio.
Informazioni normative: pressione di funzionamento: 80 kPa.
Pressione massima di sicurezza: 140 kPa.
Le pentole e i coperchi sono in acciaio inox.
Fonti di calore compatibili
GAS ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA
(Piastra di ghisa) (Piastra radiante o alogena (Piastra a induzione (Resistenza spirale)

in vetroceramica) in vetroceramica)

S =@ B W 9

= La pentola a pressione Sensor pud essere utilizzata su qualsiasi fonte di calore,
compresa quella a induzione.

Sesi

utilizza una piastra elettrica o a induzione, il diametro della piastra deve essere
pari o inferiore a quello del fondo della pentola a pressione.
Se si utilizza una base in vetroceramica, accertarsi che il fondo della pentola sia
pulito. Per la cottura su fornello a gas, assicurarsi che la fiamma non superi il
diametro della pentola.
Su tutti i tipi di fonti di calore, assicurarsi che la pentola a pressione sia ben

centrata.
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GARANZIA

= Nel rispetto dell’utilizzo indicato nelle istruzioni d’uso, la pentola a pressione
TEFAL é garantita 10 anni per:
- qualunque difetto legato alla struttura metallica della pentola
- qualunque deterioramento prematuro del metallo di base.
= Tutti gli altri pezzi della pentola a pressione sono garantiti per qualsiasi
difetto di fabbricazione o di materiale, per il periodo di garanzia definito
dalla normativa vigente nel Paese d’acquisto e a partire dalla data
d’acquisto.
= CLa garanzia contrattuale sara valida dietro presentazione dello scontrino
o della fattura che riportino tale data di acquisto.

Queste garanzie escludono:
I deterioramenti dovuti al mancato rispetto delle precauzioni d’uso o a utilizzi
impropri, quali:
- urti, cadute, cottura in forno
- lavaggio del coperchio della valvola di funzionamento in lavastoviglie.
n I centri assistenza autorizzati TEFAL sono gli unici abilitati ad applicare la
garanzia.
= Chiamare il numero del Servizio Consumatori TEFAL per conoscere I'indirizzo
del centro assistenza autorizzato TEFAL piu vicino.

MARCATURE DI LEGGE

Marcatura

Posizione

Nome del fabbricante o marchio

- Sul manico del coperchio
commerciale

Anno di fabbricazione Sulla parte superiore del coperchio

Identificazione dell’apparecchio/

riferimento modello

Sulla parte superiore del coperchio

Pressione di funzionamento (PF)

Sulla parte superiore del coperchio

Pressione di sicurezza (PS)

Sulla parte superiore del coperchio

Capacita

Sul fondo esterno della pentola

*a seconda del modello
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TEFAL RISPONDE

Problema

Raccomandazioni

Il coperchio non si
chiude

Verificare che il pulsante di apertura (F) sia ben
arretrato. Se necessario, tirare il pulsante per farlo
arretrare.

La pentola a pressione
é stata scaldata sotto
pressione senza liquido
all’interno

Far controllare la pentola a pressione da un centro di
assistenza autorizzato TEFAL.

Il vapore fuoriesce
dalla valvola di
funzionamento con
un sibilo acuto

Spegnere la fonte di calore. Lasciare raffreddare
I’apparecchio.

Dopo aver aperto I'apparecchio, verificare che il
condotto della valvola di funzionamento non sia
otturato da alimenti.

L’indicatore di
sicurezza non si &
sollevato e durante
la cottura non si
verificano fuoriuscite
dalla valvola di
funzionamento

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale. Se
persiste, verificare che:

La fonte di calore sia sufficientemente potente. In
caso contrario, aumentarla.

La quantita di liquido presente nella pentola sia
sufficiente.

La valvola di funzionamento sia su una posizione di
cottura.

La pentola a pressione sia chiusa bene.

La guarnizione o il bordo della pentola non siano
usurati.

La guarnizione sia ben posizionata nel coperchio -
figg. 10-11

L’indicatore di
sicurezza si @
sollevato e durante
la cottura non si
verificano fuoriuscite
dalla valvola di
funzionamento

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.

Se persiste, mettere I’apparecchio nell’acqua fredda
(consultare il paragrafo «Fine cottura»), quindi aprirlo.
Pulire la valvola di funzionamento e il condotto di
scarico del vapore e verificare che la sfera della valvola
di sicurezza si abbassi senza difficoltd. Non intervenire
mai sull’indicatore di sicurezza.
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Problema

Raccomandazioni

Fuoriesce vapore dal
coperchio

Verificare:

La corretta chiusura del coperchio.

Il posizionamento della guarnizione del coperchio. Le
condizioni della guarnizione. Se necessario, sostituirla.
La pulizia del coperchio, della valvola di sicurezza e
della valvola di funzionamento.

II buono stato del bordo della pentola.

Il coperchio non si
apre

Verificare che l'indicatore di sicurezza (D) sia in
posizione bassa. In caso contrario: decomprimere, se
necessario, raffreddare la pentola a pressione sotto
I’acqua fredda. Consultare il paragrafo «Fine cottura».
Non intervenire mai sull’indicatore di sicurezza.

Alimenti non cotti o
bruciati

Verificare:

I tempi di cottura.

La potenza della fonte di calore.

Il corretto posizionamento della valvola di
funzionamento.

La quantita di liquido.

Uno dei sistemi di
sicurezza si attiva

Spegnere la fonte di calore.

Lasciar raffreddare la pentola a pressione finché
I'indicatore di sicurezza non scende.

Aprire.

Controllare e pulire la valvola di funzionamento, il
condotto di scarico del vapore, la valvola di sicurezza e
la guarnizione. Se il problema persiste, far controllare
I’apparecchio presso un centro di assistenza
autorizzato TEFAL.
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TABELLA DEITEMPI DI COTTURA

Carne e pesce

ALIMENTI FRESCHI | ALIMENTI SURGELATI
Posizione della valvola | Posizione della valvola
&]

Agnello (Cosciotto 1,3 Kg) 25 min 35 min
Manzo (Arrosto 1 Kg) 10 min 28 min
Pollo (Intero 1,2 Kg) 20 min 45 min
Salmone (4 tranci 0,6 Kg) 6 min 8 min
Tonno (4 fette 0,6 Kg) 7 min 9 min
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Verdure

Se il modello non ha il cestello
vapore: cuocere direttamente

Se il modello é dotato di un cestello
vapore, consigliamo di cuocere

le verdure al vapore (consultare il

paragrafo

«UTILIZZO DEL CESTELLO VAPORE»).

nell’acqua.

ALIMENTI FRESCHI | ALIMENTI SURGELATI
Posizione della valvola | Posizione della valvola
= [&]
Asparagi 5 min 3 min
Barbabietole rosse tagliate in 4 da 20 a 30 min
(a seconda della grandezza)
Broccoli 4min 5 min
Carciofi interi 20 min
Carote a rondelle 7 min 9 min
Cavoletti di Bruxelles da8a 11 min da 6 a8 min
Cavolo verza affettato da5a7min 3 min
Cime di cavolfiore da5a7min 5 min
Fagioli semisecchi da18 a 22 min
Fagiolini fini da 6 a8 min da4a6min
Funghi affettati 3 min
Indivie tagliate in 2 da13a 16 min
Lenticchie verdi (secche) 16 min
Patate in quarti (a seconda della da 10 a 15 min
grandezza)
Piselli da 3 a6 min 5 min
Porri a pezzi 8 min 10 min
Rape a cubetti da 4 a6 min 7 min
Riso (leg. secchi) 8 min
Sedano affettato da7a9min
Spinaci da 3 a4min da4a5min
Zucche tagliate in quarti da 6 a8 min 3 min
Zucchine a rondelle da 3 a6 min da4a?7min

*a seconda del modello
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Antes de utilizar su olla a presion, tomese el tiempo de leer todas las
instrucciones y consulte siempre la «Guia del usuario».
El uso incorrecto puede ocasionar desperfectos.

Para su seguridad, este aparato cumple todas las normas y reglamentos

aplicables:

- Directiva de Equipos a Presion

- Materiales en co
- Medio ambiente

ntacto con alimentos

VERIFICAR
wvisualmente con luz natural que el conducto de drenaje
COMPRO- de vapor no esté obstruido - fig. 16.
BACIONES nque la bola de la valvula de seguridad se pueda mover
OBLIGATORIAS | _ fig. 13.
ANTES DE CADA |, que la junta de la tapa esté colocada bajo cada una de las
uso pestanas de la tapa - fig. 11.
mque las asas de la olla estén bien fijadas.
aNunca utilice la olla a presion sin liquido, ya que la
estropearia seriamente. Aseglrese de que siempre haya
suficiente liquido durante la coccion.
= Minimo 25 cl.
» Mdaximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig. 7.
RESPETE u Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cesto de
SIEMPRE LAS coccion al vapor no deben estar en contacto con el agua.
CANTIDADES u Maximo 1/3 (MAX 1) - fig. 6 con alimentos espesos que
DE LLENADO se dilatan o que sueltan espuma durante la coccién, como
SIGUIENTES el arroz, las legumbres, las verduras deshidratadas, las
compotas, la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las
patatas, los filetes de pescado...
u Los alimentos colocados en el cesto de coccion al vapor
no deben sobrepasar el nivel MAX 2 de la olla - fig. 5*.
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COMPROBACIONES
OBLIGATORIAS
ANTES DE CADA
Uso

uNo permitir que los nifios se acerquen cuando la olla a
presion esté en funcionamiento.
aSu olla a presion cocina a presion. Un uso inadecuado
podria producir quemaduras. Aseglrese de que la olla a
presion se encuentra convenientemente cerrada antes de
ponerla en funcionamiento. (Véase el apartado «Cierre»).
uDurante la coccion aseglrese de que la vdlvula siempre
emite un leve sonido. Si no sale suficiente vapor,
descomprima el aparato y verifique si hay suficiente
liquido o si el conducto de drenaje de vapor esta obstruido.
Tras estas comprobaciones, si continGa sin salir el vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor.
u No cocer alimentos que puedan obstruir los conductos de
los elementos de seguridad:
- ardndanos
- cebada
- copos de avena
- guisantes secos
- tallarines, macarrones, espaguetis
- ruibarbo
- grosellas
» Nunca prepare recetas a base de leche animal en la olla a
presion.
= No utilice sal gorda dentro de la olla a presion, anada sal
fina al final de la coccion. Asi evitard la aparicion de «puntos
negros» que podrian alterar el fondo de su olla a presion.
= No utilice la olla a presion para freir a presion con aceite.
No deje de vigilar la olla a presion cuando caliente aceite
o grasas. Seguir calentando aceite que humea deteriora
la olla y puede aumentar la temperatura de esta Gltima
lo suficiente como para producir llamas. No utilice la olla
a presion con un fin diferente de aquel para el que esta
destinada.
u No introduzca la olla a presién en un horno caliente.
» Nunca introduzca enla olla a presion papel de aluminio que
no esté sujeto sobre un molde.
= Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.
ulLos vapores del alcohol son inflamables. Mantenga en
ebullicion durante aproximadamente 2 minutos antes de
colocar la tapa. Vigile el aparato cuando prepare recetas a
base de alcohol.
u Utilice fuentes de calor compatibles, de acuerdo con las
instrucciones de uso.

*segn el modelo
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DESPUES DE LA
COCCION..

u Gire progresivamente la valvula de funcionamiento (A)
para terminar frente a la marca del icono € - fig. 10.
Si durante la liberacién de vapor observa proyecciones
anormales, vuelva a colocar la vélvula de funcionamiento
(A) en la posicion de coccion (3 o =, y después efectie
una descompresion rapida en agua fria.

u Si la varilla de seguridad (E) no baja, coloque la olla bajo
agua fria.

= Nunca manipule la varilla de seguridad.

n 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.

u Con alimentos espesos que se dilatan o que sueltan
espuma durante la coccién, como el arroz, las lequmbres,
las verduras deshidratadas, las compotas, la calabaza,
los calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de
pescado... deje enfriar la olla a presion varios minutos y
después pongala en agua fria para que descienda la
temperatura. Sacuda sistematica y ligeramente la olla
antes de cada apertura, después de haber verificado
que la varilla de seguridad haya bajado, con el fin de
evitar que emanen burbujas de vapor que podrian
producirle quemaduras. Esta operacién es especialmente
importante en caso de drenaje rapido del vapor o tras el
enfriamiento con agua fria.

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

nEn el caso de las sopas, le aconsejamos realizar una
descompresion rapida en agua fria (véase el apartado
«Fin de la coccion»).

u Aseglrese de que la valvula se encuentra en posicion de
descompresion antes de abrir la olla a presion. La varilla
de seguridad (E) debe estar en posicién baja.

= Nunca abra la olla a presién a la fuerza. Asegtrese de que
la presion interior ha descendido. La varilla de seguridad
(E) debe estar en posicion baja. (Véase el apartado
«Seguridad»).
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MANTENIMIENTO

uSi observa que una parte de su olla estd rota o
agrietada, no intente abrirla en ningln caso si esta
cerrada. Espere a que se enfrie completamente antes
de moverla, no la utilice mas y llévela a un centro de
servicio oficial de TEFAL para su reparacion.

= No manipule los sistemas de seguridad mas alla de las
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento.

a Utilice  Gnicamente piezas originales  TEFAL
correspondientes a su modelo. Utilice, en particular,
una olla y una tapa TEFAL.

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

aLimpie y aclare la olla a presion inmediatamente
después de cada utilizacion.

= No lave en el lavavaijillas la valvula de funcionamiento
(A), ni la junta (H)*, ni la tapa.

= Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian
alterar la calidad del acero inoxidable.

» No deje la tapa a remojo.

= Sustituya la junta una vez al ano o inmediatamente si
presenta cortes.

» Es imprescindible revisar la olla a presion en un centro
de servicio oficial TEFAL después de 10 afos de uso.
Para guardar la olla a presion: coloque la tapa boca
abajo sobre la olla para evitar desgastes prematuros
de la junta de la tapa.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

*segn el modelo
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Esquema descriptivo

A. Vdlvula de funcionamiento H. Junta de la tapa (segan el modelo)

B. Conducto de la valvula de I.  Cesto de coccidn al vapor (segin el
funcionamiento modelo)

C. Asalargadela tapa ). Soporte del cesto de coccion al

D. Valvula de seguridad Vapor (segiin el modelo)

E. Varilla de seguridad K. Asalargadelaolla

F. Bot6n de apertura L. Olla

G. Marca de posicionamientodela M. Asa corta de la olla

valvula de funcionamiento

Comprobaciones obligatorias
antes de cada uso

Verificacion de la valvula de funcionamiento

» Compruebe que el orificio de drenaje de la valvula de funcionamiento no esté
obstruido (véase el apartado «Utilizacion de la valvula de funcionamiento»).

Verificacion de la valvula de seguridad

u Verifique que la bola de la vdlvula de seguridad se puede mover (utilice un
bastoncillo).
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Apertura

 Sujete el asa larga de la olla (K) con una mano, coja el asa de la tapa (C) con
la otra mano y, con la ayuda del pulgar, tire del boton de apertura (F) - Fig. 1

= A continuacion, sin soltar el botén, gire la tapa hacia la derecha hasta que
se abra y levantela - Fig. 2

Cierre

= Ponga la tapa horizontalmente sobre la olla alineando los triGngulos de la
tapa con los del asa de la olla (K) - Fig. 3

u Gire la tapa hacia la izquierda hasta escuchar un clic de cierre - Fig. 4

Si no puede cerrar, verifique que el boton de apertura (F) esté en
posicion retraida; de lo contrario, con la ayuda del pulgar, coléquelo en
posicion retraida.

Primera utilizacion

u Llene de agua hasta alcanzar los 2/3 de la olla.

u Cierre la olla a presion.

= Coloque la valvula de funcionamiento (A) en &.

u SitGe la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacién ajastela a
la potencia maxima.

= Cuando el vapor comience a salir por la véalvula, reduzca la fuente de calor
y cuente 15 minutos.

= Una vez transcurridos los 15 minutos, apague la fuente de calor. Coloque la
olla a presion en agua fria.

» Cuando la varilla de seguridad (E) vuelva a descender, significara que la olla
ya no se encuentra a presion. Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la
posicion S y abra la olla a presion.

u Aclare la olla a presion con agua y séquela.

Nota: La aparicién de manchas en el fondo de la olla no altera de ningtn

modo la calidad del metal. Se trata de la incrustacién de cal. Para que

desaparezcan, puede utilizar un estropajo con un poco de vinagre blanco
diluido.

Llenado minimo
= Ponga siempre una cantidad minima de liquido, al menos igual a 25 cl.

Para cocer al vapor
a El llenado debe ser al menos igual a 75 cl.
= Encaje el tripode (3)* en el cesto (I)*.
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Llenado maximo

u No llene nunca la olla a presiéon por encima de los 2/3 de la altura de la
olla - Fig. 7

Para determinados alimentos

= Mdaximo 1/3 (MAX 1) - fig. 6 Con alimentos espesos que se dilatan o que
sueltan espuma durante la coccién, como el arroz, las legumbres, las verduras
deshidratadas, las compotas, la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las
patatas, los filetes de pescado... deje enfriar la olla a presion varios minutos
y después pongala en agua fria para que descienda la temperatura. Sacuda
sistemadtica y ligeramente la olla antes de cada apertura, después de haber
verificado que la varilla de seguridad haya bajado, con el fin de evitar que
emanen burbujas de vapor que podrian producirle quemaduras. Esta operacion
es especialmente importante en caso de drenaje répido del vapor o tras el
enfriamiento bajo agua fria.

Uetilizacion del cesto de coccidén al vapor®*___

n Vierta 75 cl de agua en el fondo de la olla (L).
nEncaje el tripode (3)* en el cesto (I) y a
continuacion coloque todo en el fondo de la olla.

u Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cesto de coccién al vapor*
no deben estar en contacto con el agua -fig. 5.

Los alimentos colocados en el cesto de coccion al vapor* no deben
sobrepasar el nivel MAX 2.

Utilizacion de la valvula
de funcionamiento (A)

Para cocer alimentos delicados y conservar las vitaminas
e ) < .
u Posicione el icono £ de la vélvula (A) frente a la marca (G).

Para cocinar carnes y descongelar
u Posicione el icono & de la vélvula (A) frente a la marca (G).

Para liberar el vapor
» Posicione el icono “i de la valvula (A) frente a la marca (G).
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Para sacar la vélvula de funcionamiento

= Deje enfriar el aparato antes de retirar la valvula (A).

u Presione sobre la parte central y gire la valvula para
alinear la posicién 0 con la marca (G) - Fig. 8

u Retire la valvula.

Para volver a colocar la vélvula de funcionamiento

nAlinee el 0 de la valvula de funcionamiento con la
marca (G).

= Presione sobre la parte central y gire hasta la posicion
deseada.

Antes de Ia coccion

» Antes de cada uso, saque la valvula (A) (véase el apartado «Utilizacion de la
valvula de funcionamiento (A)») y compruebe visualmente que el conducto
de la valvula de funcionamiento (B) no esté obstruido. Si fuese necesario,
limpielo con un palillo - Fig. 9

= Coloque la valvula de funcionamiento (A) y seleccione la posicion &£ o &.

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

Durante la coccion

» Cuando la vélvula de funcionamiento (A) deje escapar vapor de forma
continua y emita un sonido regular («Pssssss»), comienza la coccion.
Reduzca la fuente de calor.

a Espere el tiempo de coccion indicado en la receta.

= Una vez transcurrido el tiempo de coccién, apague la fuente de calor.

La varilla de seguridad (E) impide que la olla empiece a ganar presion si esta
no se ha cerrado correctamente.

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

Descompresion lenta: gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion
€. Cuando la varilla de seguridad (E) vuelva a descender, significara que la
olla ya no se encuentra a presién.

Si durante la liberacién de vapor observa proyecciones anormales, vuelva a
colocar la vélvula de funcionamiento (A) en la posicion de coccion@ o &£,
y después efectie una descompresion rapida en agua fria.

*segn el modelo 99



Si la varilla de seguridad (E) no baja, vierta agua fria en el fregadero y
sumerja el fondo de la olla a presion hasta que baje la varilla de seguridad.

Nunca manipule la varilla de seguridad.

Descompresion rdpida: Vierta agua fria en el
fregadero y sumerja el fondo de la olla a presion
hasta que baje la varilla de seguridad.

Cuando la varilla de seguridad (E) vuelva a descender,

significard que la olla ya no se encuentra a presion.

Gire la vdlvula de funcionamiento (A) hasta la

posicion i .

u Puede abrir la olla.

s Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma durante
la coccién, como el arroz, las legumbres, las verduras deshidratadas, las
compotas, la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes
de pescado... no llene la olla a presiéon mas de 1/3 (MAX 1) de su capacidad.
deje enfriar la olla a presion varios minutos y después pongala en agua fria
para que descienda la temperatura. Sacuda sistemdtica y ligeramente la olla
antes de cada apertura, después de haber verificado que la varilla de seguridad
haya bajado, con el fin de evitar que emanen burbujas de vapor que podrian
producirle quemaduras. Esta operacion es especialmente importante en caso
de drenaje rapido del vapor o tras el enfriamiento bajo agua fria. En el caso
de las sopas, le aconsejamos realizar una descompresion rapida en agua fria.

La varilla de seguridad (E) impide abrir la olla si todavia se encuentra bajo
presion.

SEGURIDAD

La olla a presién estd equipada con varios dispositivos de seguridad:

= Seguridad de cierre:

- Sila tapa estd mal colocada o si no estd totalmente bloqueada, habra fuga de
vapor a la altura de la varilla de seguridad (E) de la olla y la presiéon no podra
aumentar.

La varilla de seguridad (E) impide que la olla empiece a ganar presion si esta
no se ha cerrado correctamente.

» Seguridad de apertura:

- Sisu olla a presion estd a presion, la varilla de seguridad (E) estard en posicion
elevada y las asas de la tapa no se podrdn accionar.

- No intente abrir la olla a presion a la fuerza bajo ningdn concepto.
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- Sobre todo, no manipule la varilla de seguridad (E).

- Asegurese de que la presion interior ha bajado verificando que la varilla de
seguridad (E) esté en posicion baja.

- No utilice nunca otros modelos de asas.

La varilla de seguridad (E) impide abrir la olla si todavia se encuentra bajo
presion.

u Dos tipos de seguridad de sobrepresion:

- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (D) libera la presion y el vapor se
expulsa verticalmente - fig. 14

- Segundo dispositivo: la junta (H)* deja escapar vapor entre la tapa y la olla
-fig. 15

Si uno de los sistemas de seguridad se activa:

= Detenga la fuente de calor.

u Deje enfriar completamente la olla a presion.

= Abra la olla.

u Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el conducto de
evacuacion del vapor (B), la valvula de seguridad (D) y la junta (H)*.

Recomendaciones de utilizaciéon___

1 - El vapor que sale de la olla a presion estd muy caliente, tenga cuidado
para no quemarse.

2 - Cuando sube la varilla de seguridad ya no se puede abrir la olla a
presion. Nunca manipule la varilla de seguridad.

3 - Para mover la olla a presion utilice las dos asas de la olla. Si es

necesario, utilice guantes.
- No deje reposar alimentos en la olla a presion.
- Nunca utilice lejia ni productos clorados.
- No lave en el lavavgjillas ni deje en remojo: la junta, la tapa y la
valvula de funcionamiento.
- Sustituya la junta una vez al afio o si presenta cortes.
- La limpieza de la olla a presion debe realizarse en frio con el aparato
vacio.
9 - Como para cualquier aparato de coccion, mantenga una estrecha
vigilancia si utiliza la olla a presién cerca de nifos.
10 - En caso de que se caiga la olla o la tapa, es imprescindible revisarla
en un centro de servicio oficial TEFAL.
11 - Es imprescindible revisar la olla a presién en un centro de servicio
oficial TEFAL después de 10 afos de uso.

[< )0, B
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LIMPIEZA

Para que el aparato funcione correctamente, aseglrese de respetar estas
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento después de cada uso.

Lave su olla a presion después de cada uso.

El ennegrecimiento y los raspones que pueden aparecer tras una larga
utilizacién no suponen ningln inconveniente.

Para conservar durante mas tiempo las caracteristicas de la olla a presion,
no sobrecaliente la olla cuando esté vacia.

u Lave la olla a presion (olla y tapa) después de cada uso con agua templada y
un producto lavavajillas. Proceda igualmente con el cestillo®.

= No utilice lejia ni productos clorados.

= No recaliente la olla mientras se encuentre vacia.

Para limpiar la olla

» En el caso del interior de la olla, Iavelo con un estropajo y producto lavavajillas.

n En el caso del exterior de la olla, Iavelo con una esponja vegetal y producto
lavavaijillas.

uSi la olla a presion se ha ennegrecido, si presenta reflejos irisados o si se
han quemado alimentos en el interior, limpiela con vinagre blanco o con un
producto limpiador especial para acero inoxidable, previsto a tal efecto.

Para limpiar la tapa

= Lave la tapa bajo un chorro de agua templada con una esponja y producto
lavavajillas.

= No introduzca la tapa en el lavavdjillas.

Solo la olla y el cesto® se pueden lavar en el lavavdjillas.

Para limpiar la junta de la tapa (H)*

u Limpie la junta (H)* y el hueco de la misma después de cada coccion.

= Vuelva a colocarla en su hueco haciendo coincidir el orificio de la junta con la
varilla de la tapa - fig. 10

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

u Retirela. Véase el apartado «Utilizacion de la valvula de funcionamientos.

u Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el chorro de agua del grifo - fig.
12.

Para limpiar el conducto de evacuacién del vapor (B) situado en el interior

de la tapa

u Retire la valvula de funcionamiento (A) (véase el apartado «Utilizacién de la
valvula de funcionamiento»).
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u Controle visualmente con luz natural que el conducto de evacuacion
de vapor (B) no esté obstruido - fig. 16 Si es necesario, limpielo con un
bastoncillo - fig. 9

Para limpiar la valvula de seguridad (D)

a Limpie la base de la valvula de seguridad (D) del interior de
la tapa pasandola por debajo del agua.

» Verifique que funciona correctamente presionando
ligeramente sobre la bola que debe hundirse sin dificultad.
Véase el dibujo contiguo.

Nunca retire la tapa de la valvula de seguridad (D), situada
en la parte superior de la tapa de la olla.

Para conservar durante mas tiempo las caracteristicas de la olla a presion,
no sobrecaliente la olla cuando esté vacia.

MANTENIMIENTO

Para sustituir la junta de la olla a presién:
= Sustituya la junta de la olla a presion una vez al afo o si presenta cortes.
u Utilice siempre juntas originales TEFAL correspondientes a su modelo.

Para guardar la olla a presion:
= Coloque la tapa boca abajo sobre la olla.

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

Accesorios TEFAL

u Los accesorios para la olla a presion Sensor de venta en tiendas son los
siguientes:

45L/6L 8L/10L
Cesto de coccion al vapor 792185 -
Soporte para cesto 792691 0 X1030007
Junta 792189 980549

u Para la sustitucién de otras piezas o efectuar reparaciones, péngase en
contacto con un centro de servicio oficial TEFAL.
u Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo.
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CARACTERISTICAS

Capacic:ad Capacidad @Int.olla | @Fondoolla | Referencias
total delaolla
5L 45L 22 cm 15,5cm P20506
6,5L 6L 22cm 15,5cm P20507
88L 8L 25cm 18 cm P20514
10,8 L 0L 25cm 18 cm P20515

* capacidad total: capacidad total incluyendo el volumen de la tapa.

Informacién normativa: Presion de funcionamiento: 80 kPa.

Presion maxima de seguridad: 140 kPa.
Las ollas y tapas son de acero inoxidable.

Fuentes de calor compatibles

GAS

ELECTRICIDAD
(Placa de hi i

ELECTRICIDAD

(Placa
radiante o halogena)

PR
=\
v—,
\\\\~ -"I

ELECTRICIDAD
(Placa vif ami

ELECTRICIDAD

deinduccion)

u Laolla a presion Sensor puede utilizarse con cualquier método de generacion
de calor, incluida la induccién.

» En placas eléctricas y de induccion utilice una placa de un diametro igual o
inferior al del fondo de la olla a presion.

= En vitrocerdmica asegurese de que el fondo de la olla esta limpio y seco.

= Con gas, la llama no debe sobrepasar el diametro de la olla.

= En todos los casos asegirese de que la olla a presion esta bien centrada en
el fogon.
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MARCADO REGLAMENTARIO

Marcado Ubicacion

Identificacion del fabricante o marca

- En el asa de la tapa
comercial

Ao de fabricacion En la parte superior de la tapa

Identificacion del equipo/referencia En la parte superior de la tapa

del modelo

Presion de funcionamiento (PF) En la parte superior de la tapa
Presion de seguridad (PS) En la parte superior de la tapa
Capacidad Sobre el exterior del fondo de la olla

GARANTIA

= Siempre que la utilizacion sea conforme con las instrucciones de uso, la olla
de la olla a presiéon TEFAL tiene 10 afios de garantia contra:
- cualquier defecto asociado a la estructura metdlica de la olla,
- cualquier degradacién prematura del metal base.
= Todas las demads partes de la olla a presion tienen una garantia contra
cualquier defecto de fabricacion o de material, durante el periodo de
garantia definido por la ley vigente en el pais de compra y a partir de la
fecha de compra.
u Podra acogerse a dicha garantia contractual presentando el tique 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
- lavado de la tapa y de la valvula de funcionamiento en el lavavajillas.
u Los centros de servicio oficiales TEFAL son los Gnicos habilitados para que
pueda beneficiarse de la garantia.
a Llame al ndmero indicado de informacién para conocer la direccion del
centro de servicio oficial TEFAL mas cercano.
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CERTIFICADO DE GARANTIA

Nombre del comprador:

Modelo del aparato:

Marca del aparato:

Fechadeentrega: Nombredelatienda:

CONDICIONES QUE REGULAN LA GARANTIA

1. Para hacer efectiva la garantia totalmente gratuita, ofrecida en los productos comercializados legalmente
por Groupe SEB México, S.A. DE C.V,, es indispensable presentar el producto junto con el Certificado de
Garantia, debidamente sellado y llenado por la tienda.

. Groupe SEB México, S.A. DE C.V., garantiza por DIEZ ANOS este producto solo en la tapa y en el cuerpo
de la olla, no incluye componentes plasticos, junta o empaque.

El resto de los componentes cuentan con 1 afio de garantia a partir de la fecha de compra por cualquier
defecto de fabricacion y funcionamiento, esto incluye refacciones y mano de obra, sin cargo para el
propietario, dentro del periodo de vigencia de la garantia de 1 afio.

. Si su articulo llegase a necesitar de nuestro servicio de garantia, le rogamos llamar a nuestros teléfonos
de atencién a clientes, donde le orientaran e informaran sobre este servicio. Ademas podra adquirir
partes, componentes, consumibles y los accesorios que usted necesite. En caso de no contar con un
Centro de Servicio Autorizado cercano a su localidad, le agradeceremos se comunique a Atencion a
clientes, donde le proporcionaran la informacién necesaria para el envio de su producto a un Centro de
Servicio Autorizado.

a) Empaquételo con cuidado y proteja su aparato con algun relleno. Asegurelo con cinta canela o cordel. La

garantia no ampara dafios ocasionados en transito.

b) Escriba en la parte exterior del paquete, la direccion exacta del centro de servicio. No olvide anotar su

nombre y direccién completa a la cual regresara el producto.

c) Cuando envie un aparato a reparacion, no incluya partes sueltas o accesorios. La empresa se hace
responsable de los gastos de transportacién razonablemente erogados que se deriven del cumplimiento
de la presente garantia, dentro de nuestra red de servicio.

. Eltiempo de atencion de la garantia, en ninglin caso sera mayor de 30 dias, contados a partir de la fecha
de recepcion de los productos. En caso de no contar con un Centro de Servicio Autorizado cercano a su
localidad, le agradeceremos se comunique a Atencion a clientes, donde le proporcionaran la informacion
necesaria para el envio de su producto a un Centro de Servicio Autorizado.

. La garantia perdera validez en los siguientes casos:

a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintas a las normales.

b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con este instructivo de uso.

c) Cuando el producto hubiese sida alterado o reparado por personas no autorizadas por el fabricante
nacional, importador o comercializador responsable respectivo. La garantia no cubre golpes,
deformaciones, ni cualquier dafio ajeno al proceso de fabricacion, ni derivado de un uso incorrecto.

N
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ATENCION AL CLIENTE

Tel. 52 83 93 54

Del Interior de la Republica:
Lada 800 sin costo:
01800 11283 25

HOME & COOK Y SERVICIO SELLO DE LA TIENDA
Av. San Fernando 649, local 27 A
Col. Pefia Pobre, C.P. 14060
Alcaldia Tlaplan, Ciudad de México.
México

TEL. 52 83 93 54

IMPORTADOR Y COMERCIALIZADOR Groupe SEB México, S.A. de C.V.
Boulevard Miguel de Cervantes Saavedra

No. 169 Piso 9, Col. Ampliacion Granada

C.P. 11520 Ciudad de México

R.F.C. GSM8211123P5 TEL. 52 83 93 54
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TEFAL RESPONDE A SUS PREGU

Problemas

Recomendaciones

Si no puede cerrar la
tapa:

Asegirese de que el boton de apertura (F) esté
retraido. Si es necesario, tire del boton para retraerlo.

Sila olla a presion

se ha calentado a
presion sin liquido en
el interior

Llévela a revisar a un centro de servicio oficial TEFAL.

El vapor sale por

la valvula de
funcionamiento con
un silbido agudo

Detenga la fuente de calor. Deje enfriar el aparato.
Después de haber abierto el aparato, compruebe que
el conducto de la valvula de funcionamiento no esté
taponado por alimentos.

Si la varilla de
seguridad no sube
y no sale nada
por la véalvula de
funcionamiento
durante la cocciéon

Es normal durante los primeros minutos. Si el

fendmeno persiste, asegirese de que:

-La fuente de calor es bastante fuerte, si no,
aumeéntela.

- La cantidad de liquido en el recipiente es suficiente.

-La valvula de funcionamiento estd en una posicion
de coccion.

-La olla a presion esta bien cerrada.

-La junta o el borde de la olla no estan deteriorados.

-La junta esta bien colocada dentro de la tapa - fig.
10-11

Si la varilla de
seguridad sube
pero no sale nada
por la valvula de
funcionamiento
durante la coccion

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenomeno persiste, ponga el aparato en agua
fria (véase el apartado «Fin de la coccion») y después
dabrala.

Limpie la valvula de funcionamiento y el conducto de
evacuacion del vapor, y compruebe que la bola de la
valvula de seguridad se hunda sin dificultad. Nunca
manipule la varilla de seguridad.

Si sale vapor
alrededor de la tapa,

Verifique:

Que la tapa esté bien cerrada.

Que la junta de la tapa esté en su sitio. Que la junta
esté en buen estado, cdmbiela de ser necesario.

Que la tapa, la junta, la vélvula de seguridad y véalvula
de funcionamiento estan limpias.

Que el borde de la olla se encuentre en buen estado.
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Problemas

Recomendaciones

Si no puede abrir la
tapa

Verifique que la varilla de seguridad esté en posicion
baja. De lo contrario: descomprima, si es necesario,
enfriando la olla a presién con agua fria. Véase el
apartado «Fin de la coccién».

Nunca manipule la varilla de seguridad.

Si los alimentos no se
cuecen o se queman

Verifique:

El tiempo de coccion.

La potencia de la fuente de calor.

Que la valvula de funcionamiento esté bien colocada.
La cantidad de liquido.

Si uno de los sistemas
de seguridad se
activa

Detenga la fuente de calor.

Deje enfriar la olla a presion hasta que la varilla de
seguridad baje.

Abra la olla.

Compruebe y limpie la vélvula de funcionamiento,
el conducto de evacuacién del vapor, la véalvula de
seguridad y la junta. Si el problema persiste, lleve el
aparato a un centro de servicio oficial TEFAL para que
lo revisen.

TABLA DE TIEMPOS DE COCCIO

Carnes y pescado

FRESCO CONGELADO
Posicion de la valvula | Posicion de la valvula
&= (&
Atan (4 filetes, 0,6 kg) 7 min 9 min
Cordero (pierna, 1,3 kg) 25 min 35 min
Pollo (entero, 1,2 kg) 20 min 45 min
Salmén (4 rodajas, 0,6 Kg) 6 min 8 min
Ternera (para asar, 1 kg) 10 min 28 min
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Verduras

Si su modelo dispone de cesto de
coccién al vapor, le recomendamos
cocer las verduras al vapor (véase el
apartado «Utilizacion del cesto de

coccion al vapor»).

Si su modelo no dispone de
cesto de coccion al vapor: cocine
directamente en agua.

FRESCO CONGELADO
Posicion de la valvula | Posicion de la valvula
= &

Alcachofas enteras 20 min -
Apio cortado en ldminas De 7 a9 min -
Arroz (lequmbre) 8 min -
Brocoli 4 min 5 min
Calabacines en rodajas De 3 a6 min De 4 a7 min
Calabaza cortada en De 6 a8 min 3 min
cuartos
Champifiones cortados en )

P 3 min -
ldminas
(EOI Yerde cortadaen De5a7 min 3 min
laminas
Coles de Bruselas De 8 a11 min De 6 a8 min
Coliflor en ramos De 5a7 min 5 min
Endivias cortadas en 2 De 13 a 16 min -
Esparragos 5min 3min
Espinacas De 3 a4 min De 4a5min
Guisantes De 3 a6 min 5 min
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FRESCO CONGELADO
Posicion de la valvula | Posicién de la valvula
= &

Judias semisecas De 18 a 22 min -
Judias verdes finas De 6 a 8 min De 4 a6 min
Lentejas verdes (lequmbre) 16 min -
Nabos cortados en cubos De 4a 6 min 7 min
Putqta cortada en cuartos De 10 a 15 min i
(segun el grosor)
Puerros troceados 8 min 10 min
Remolachf:s rojas cortadas De 20 @ 30 min A
en 4 (segun el grosor)
Zanahorias en rodajas 7 min 9 min
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PRECAUCOES IMPORTANTES

Antes de utilizar a panela de pressdo, leia atentamente todas
as instrucoes e consulte sempre o «<Manual do Utilizador».
Uma utilizagdo incorreta pode causar danos no aparelho.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e os
regulamentos aplicaveis:

- Diretiva relativa aos equipamentos sob pressdo

- Materiais em contacto com os alimentos

- Ambiente

VERIFICAR

ud luz do diq, se a conduta de saida do vapor ndo esta
) obstruida - fig. 16.

OBRIGATORIAS |, <e g esfera da vélvula de seguranca estd movel - fig. 13.
ANTES DE CADA | ce a junta vedante da tampa estd colocada por baixo de
UTILIZACAO cada encaixe da tampa - fig. 11.

n se as pegas da cuba estdo corretamente fixas.

VERIFICACOES

= Nunca utilize a panela de pressdo sem liquido, tal pode
deteriord-la gravemente. Certifique-se de que a panela
contém sempre liquido suficiente durante o processo de

cozedura.
» Minimo 25 cl.
RESPEITAR = Mdximo 2/3 da altura da cuba, marca MAX 2 - fig. 7.
SEMPRE AS a Durante a cozedura a vapor, os alimentos no cesto do
QUANTIDADES vapor ndo devem estar em contacto com a dgua.
DE ENCHIMENTO |=Mdximo 1/3 (MAX 1) - fig. 6 para os alimentos pastosos
SEGUINTES que dilatam e/ou que fazem espuma durante a cozedura,

tais como arroz, leguminosas, legumes desidratados,
compotas, abdbora, curgetes, cenouras, batatas, filetes
de peixe...

= Os alimentos colocados no cesto do vapor ndo devem
ultrapassar o nivel MAX 2 da cuba - fig. 5*.
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VERIFICACOES

OBRIGATORIAS
ANTES DE CADA
UTILIZAGAO

= Manter as criancas fora do alcance da panela de pressdo
quando esta estd em plena utilizacdo.

nA panela de pressdo coze sob pressdo. Uma utilizagdo
incorreta deste aparelho pode provocar queimaduras.
Certifique-se de que a panela de pressdo estd corretamente
fechada antes de a utilizar. (Consultar a secgdo «Fecho».)

» Durante a cozedura, verifique se a valvula emite um som
continuo. Se ndo libertar vapor suficiente, despressurize
a panela e verifique se a quantidade de liquido presente
é suficiente, bem como se existe alguma obstrucdo na
conduta de saida do vapor. Se, apds estas verificacoes, o
vapor continuar sem sair, aumente ligeiramente a fonte de
calor.

u NGo cozer alimentos que podem obstruir as condutas dos
mecanismos de seguranca, nomeadamente:

- arandos

- grdo de cevada

- flocos de aveia

- ervilhas partidas

- noodles, massa, esparguete
- ruibarbo

- groselhas

= Ndo utilize a panela de pressdo para receitas a base de leite.

aNdo utilize sal grosso na panela de pressdo. No final
da cozedura, adicione sal fino. Deste modo, evitard o
aparecimento de «picadelas» que poderdo alterar o fundo
da panela de pressao.

u Ndo utilize a panela de pressdo para fritar alimentos com
6leo sob pressdo. Ndo deixe a panela de pressdo sem
vigiléincia quando aquecer 6leo ou gorduras. Continuar a
aquecer 6leo que deita fumo danifica a panela e pode fazer
aumentar a temperatura da mesma o suficiente para que
aparecam chamas. Ndo utilize a panela de pressdo para fins
diferentes daquele a que se destina.

» NGo cologue a panela de pressGo num forno quente.

u Nunca colocar uma folha de aluminio a tapar uma forma
dentro da panela de pressao.

s Nunca colocar pelicula aderente dentro da panela de
pressdo

u Os vapores de dlcool séo inflamaveis. Deixe ferver durante
cerca de dois minutos, antes de colocar a tampa. Deve vigiar
a panela de pressdo, no caso de receitas a base de dlcool.

u Utilize fontes de calor compativeis, de acordo com as
instrugoes de utilizacgo.
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= Rode progressivamente a valvula de funcionamento (A)
para terminar em frente & marca do pictograma 4P - fig.
10. Se durante a libertacdo do vapor observar projecoes
estranhas, volte a colocar a valvula de funcionamento (A)
na posicdo de cozedura &3 ou &£, em sequida, faca uma
despressurizacdo rapida em agua fria.

u Se o pino de seguranca (E) ndo descer, coloque a panela
de pressdo em agua fria.

= Nunca toque no pino de seguranca.

uApbs cozer carnes com pele superficial (por exemplo,
lingua de vaca), que podem inchar sob o efeito da
pressdo, ndo pique a carne enquanto esta apresentar
este efeito inchado, pois pode queimar-se. Deve furar este
tipo de carne antes da cozedura.

uPara os alimentos pastosos que dilatam ou que
fazem espuma durante a cozedura, tais como arroz,
leguminosas, legumes desidratados, compotas, abdbora,
curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe.. Deixe
arrefecer a panela de pressdo durante alguns minutos
e, em sequida, passe-a por dgua fria. Agite sistematica e
ligeiramente a panela de pressdo antes de cada abertura,
depois de verificar que o pino de seguranca desceu,
para evitar que jorrem bolhas de vapor, podendo correr
o risco de se queimar. Esta operagdo é particularmente
importante aquando da libertacdo rapida do vapor ou
depois de arrefecer em agua fria.

= Quando sob pressdo, manuseie a panela de pressco com
amaxima precaucdo. Ndo toque nas superficies quentes.
Utilize as pegas e os botoes. Utilize luvas, se necessario.

aNo caso das sopas, aconselhamos que efetue uma
despressurizacdo rapida em agua fria (consultar a seccdo
«Final da cozedura»).

u Certifique-se de que a vdlvula estd na posicdo de
despressurizacdo, antes de abrir a panela de pressdo. O
pino de seguranca (E) deve estar descido.

= Nunca force a abertura da panela de pressdo. Certifique-
se de que a pressdo interior ja diminuiu. O pino de
seguranca (E) deve estar descido. (Consultar a sec¢do
«Segurancga».)

APOS A
COZEDURA..
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MANUTENCAO

= Se verificar que uma peca da panela de pressdo estd
partida ou rachada, ndo tente, em caso algum, abrir
a panela se estiver fechada, espere que arrefeca por
completo antes de a manusear. Ndo volte a utiliza-la e
contacte um Servico de Assisténcia Técnica Autorizado
TEFAL para proceder a sua reparacdo.

= Ndo faca alteracdes aos sistemas de seguranca, além
dos procedimentos de limpeza e manutengdo que deve
efetuar.

u Utilize apenas pegas originais da TEFAL adequadas para
o seu modelo. Em particular, no que se refere a cuba e a
tampa.

» Ndo utilize a panela de press@o para guardar alimentos
dcidos ou salgados, antes ou depois de uma utilizacdo,
pois pode danificar a cuba.

uLave e limpe a panela de pressdo imediatamente apds
cada utilizagdo.

s Nunca lave a vdlvula de funcionamento (A), a junta
vedante (H)* nem a tampa na mdaquina de lavar loiga.

= Nunca utilize lixivia nem produtos a base de cloro porque
podem alterar a qualidade do aco inoxidavel.

= Ndo deixe a tampa de molho em dgua.

= Substitua a junta vedante anualmente ou de imediato se
apresentar danos.

= E importante que, apés 10 anos de utilizagdo, a panela
de pressdo seja verificada por um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado da TEFAL. Para arrumar a panela de
pressdo: Coloque a tampa virada ao contrdrio sobre a
cuba para evitar o desgaste prematuro da junta vedante
da tampa.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES PARA
FUTURAS UTILIZACOES
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Esquema descritivo

A. Vdlvula de funcionamento H. Junta da tampa (consoante 0 modelo)

B. Conduta da véalvula de I.  Cesto vapor (consoante o modelo)
funcionamento ). Suporte do cesto vapor (consoante

C. Pega comprida da tampa 0 modelo)

D. Valvula de seguranca K. Pega comprida da cuba

E. Pino de seguranca L. Cuba

F. Botdo de abertura M. Pega curta da cuba

G. Marca de posicionamento da

vdlvula de funcionamento

Verificagbes obrigatorias
antes de cada utilizagao
Verificacdo da vdlvula de funcionamento

u Certifique-se de que o orificio de saida da valvula de funcionamento ndo esta
obstruido (consulte a sec¢do «UtilizagGo da valvula de funcionamento»).

Verificacdo da valvula de seguranca

= Verifique se a esfera da valvula de seguranca estd moével (utilize um palito).
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UTILIZACAO

Abertura

= Segure a pega comprida da cuba (K) com uma mdo, a pega da tampa (C) com
a outra mdo e com o polegar, mantenha o botdo de abertura pressionado (F)
- Fig. 1

= Em sequida, sem soltar o botdo, rode a tampa para a direita até abrir, depois
levante a tampa - Fig. 2

Fecho

» Coloque a tampa, a direito, sobre a cuba, alinhando os triGngulos da tampa e
da pega da cuba (K) - Fig. 3

= Rode a tampa para a esquerda até ouvir o «clique» de fecho - Fig. 4

Se ndo conseguir fechar, certifique-se de que o botdo de abertura (F) esta
bem recuado, se ndo estiver, coloque-o na posicdo recuada com o polegar.

Primeira utilizagao

= Encha 2/3 da cuba com dgua.

» Feche a panela de pressdo.

» Coloque a valvula de funcionamento (A) sobre .

= Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na poténcia méxima.

= Assim que o vapor comecar a sair pela valvula, diminua a poténcia da fonte de
calor e marque 15 minutos.

u Passados estes 15 minutos, desligue a fonte de calor. Coloque a panela de
pressdo em dgua fria.

= Quando o pino de seguranca (E) desce, a panela de pressdo deixa de estar sob
pressdo. Rode a valvula de funcionamento (A) até a posicdo € abraa panela
de pressdo.

» Passe a panela de pressdo por dgua e seque-a.

Nota: o aparecimento de manchas no fundo interior da cuba néo altera

em nada a qualidade do metal. Trata-se de depésitos de calcario. Para que

desaparecam, pode utilizar um esfregdo de arame embebido em vinagre

branco diluido em agua.

Enchimento minimo
= Nunca coloque menos de 25 cl de liquido.

Cozedura a vapor
u Deve colocar uma quantidade de liquido de, pelo menos, 75 cl.
= Encaixe o tripé (3)* no cesto (I)*.
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Enchimento maximo

= Nunca ultrapasse os 2/3 de altura da cuba da panela de pressdo - Fig. 7

Para determinados alimentos

» Maximo 1/3 (MAX 1) - fig. 6 Para os alimentos pastosos que dilatam ou que
fazem espuma durante a cozedura, tais como arroz, leguminosas, legumes
desidratados, compotas, abdbora, curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe...
Deixe arrefecer a panela de pressdo durante alguns minutos e, em seguida,
passe-a por dgua fria. Agite sistematica e ligeiramente a panela de pressdo
antes de cada abertura, depois de verificar que o pino de seguranca desceu,
para evitar que jorrem bolhas de vapor, podendo correr o risco de se queimar.
Esta operacdo é particularmente importante aquando da libertacdo répida do
vapor ou depois de arrefecer em agua fria.

Urtilizag3o do cesto do vapor*_____

u Deite 75 cl de agua no fundo da cuba (L).
= Encaixe o tripé (3)* no cesto (I)*, em seguida, coloque
o conjunto no fundo da cuba.

= Durante a cozedura a vapor, os alimentos no cesto do vapor* ndo devem estar
em contacto com a dgua - fig. 5*.

Os alimentos colocados no cesto do vapor ndo devem ultrapassar o nivel
MAX 2 da cuba.

Utilizagdo da valvula
de funcionamento (A)

Para cozinhar alimentos delicados e preservar as vitaminas
. e . ) P ~
= Posicione o pictograma = da valvula (A) em frente & marca (G).

Para cozinhar carne e descongelar
= Posicione o pictograma @ da valvula (A) em frente & marca (G).

Para libertar o vapor
= Posicione o pictograma € da valvula (A) em frente a marca (G).

Para retirar a valvula de funcionamento
= Deixe o aparelho arrefecer antes de retirar a vélvula (A).
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= Prima a parte central e rode a vdlvula para alinhar a
posicdo 0 com a marca (G) - Fig. 8
u Retire a valvula.

Para voltar a colocar a vélvula de funcionamento

= Coloque a valvula de funcionamento alinhando o 0 com
a marca (G).

= Prima a parte central e, em sequida, rode até a posicdo
desejada.

Antes da cozedura

nAntes de cada utilizacdo, retire a valvula (A) (consulte a seccdo «UtilizagGo
da valvula de funcionamento (A)») e verifique que a conduta da valvula de
funcionamento (B) ndo estd obstruida. Caso seja necessario, limpe a conduta
utilizando um palito - Fig. 9

» Coloque a valvula de funcionamento (A) e selecione a posi¢do = ou .

» Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor na poténcia maxima.

Durante a cozedura

= Quando a vdlvula de funcionamento (A) libertar vapor de forma continua e
emitir um som continuo (PSCHHHT), a cozedura comeca, diminua a poténcia
da fonte de calor.

= Controle o tempo de cozedura indicado na receita.

= Uma vez terminado o tempo de cozedura, desligue a fonte de calor.

O pino de seguranca (E) impede que a pressdo aumente no interior da
panela de pressdo, caso este ndo esteja totalmente fechado.

Fim da cozedura

Para libertar o vapor
= Uma vez desligada a fonte de calor, tem duas possibilidades:

Despressurizacdo lenta: rode a valvula de funcionamento (A) até a posicio P
. Quando o pino de seguranca (E) desce, a panela de pressdo deixa de estar sob
pressdo.

Se, durante a libertacdo de vapor, observar projecées anormais, volte a
colocar a valvula de funcionamento (A) na posicéo de cozedura @B ou E,
em seguida, faca uma despressurizacdo rapida em agua fria.

Se o pino de seguranca (E) ndo descer, abra a agua fria do lava-louca e
coloque o fundo da panela de pressao dentro de dgua até que o pino de
seguranca desca.
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Nunca toque no pino de seguranca.

Despressurizacdo rdpida: Abra a dgua fria do lava-

louca e coloque o fundo da panela de pressdo dentro de

dgua até que o pino de seguranca desca.

Quando o pino de seguranca (E) desce, a panela de

pressdo deixa de estar sob pressdo. Rode a vélvula de

funcionamento (A) até a posicdo ¥ .

» Pode abrir a panela de pressao.

uPara os alimentos pastosos que dilatam ou que fazem espuma durante a
cozedura, tais como arroz, leguminosas, legumes desidratados, compotas,
aboébora, curgetes, cenouras, batatas, filetes de peixe... nGo encha a panela de
pressdo mais do que 1/3 (MAX 1) da sua capacidade. Deixe arrefecer a panela
de pressdo durante alguns minutos e, em seguida, passe-a por dgua fria. Agite
sistemdtica e ligeiramente a panela de pressdo antes de cada abertura, depois
de verificar que o pino de seguranca desceu, para evitar que jorrem bolhas de
vapor, podendo correr o risco de se queimar. Esta operacdo é particularmente
importante aquando da libertagdo rapida do vapor ou depois de arrefecer em
dgua fria. No caso das sopas, aconselhamos que efetue uma despressurizacdo
rapida em dgua fria.

0 pino de seguranca (E) impede a abertura da panela de pressao, sempre
que esta esteja sob pressdo.

SEGURANCA

Esta panela de pressdo estd equipada com varios dispositivos de seguranca:

= Seguranca ao fechar:

- Se a tampa estiver mal colocada ou bloqueada, havera uma fuga de vapor
ao nivel do pino de seguranca (E) da panela de pressdo e ndo consegue
aumentar a pressdo.

O pino de seguranca (E) impede que a pressdo aumente no interior da
panela de pressdo, caso este ndo esteja totalmente fechado.

= Seguranca ao abrir:

- Se a panela de pressco estiver sob pressdo, o pino de seguranca (E) esta em
posicdo alta e as pegas da tampa ndo podem ser acionadas.

- Nunca tente forcar a abertura da panela de presséo.

- Ndo agite sobretudo o pino de seguranca (E).

- Certifique-se de que a pressdo interior diminuiu, verificando se o pino de
seguranca (E) estd para baixo.

- Nunca utilize outros modelos de pegas.
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0 pino de seguranca (E) impede a abertura da panela de pressao, sempre
que esta esteja sob pressao.

= Dois dispositivos de seguranca contra a sobrepressdo:

- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranca (D) liberta a pressdo e o vapor é
expelido na vertical - fig. 14

- Segundo dispositivo: a junta vedante (H)* permite libertar o vapor entre a tampa
eacuba-fig. 15

Se um dos sistemas de seguranca for ativado:

u Desligue a fonte de calor.

u Deixe arrefecer completamente a panela de pressdo.

n Abra.

u Verifique e limpe a valvula de funcionamento (A), a conduta de saida do vapor
(B), a valvula de seguranca (D) e a junta vedante (H)*.

Recomendacgdes de utilizagao

1 - O vapor estd muito quente assim que é expelido da panela de
pressado, tenha cuidado para ndo se queimar.

2 - Assim que o pino de seguranca sobe, ja ndo é possivel abrir a panela
de pressdo. Nunca toque no pino de seguranca.

3 - Para manusear a panela de pressado, utilize as duas pegas da cuba.
Utilize luvas, se necessdario.

4 -Ndo deixe os alimentos permanecerem dentro da panela de
pressdo.

5 - Nunca utilize lixivia nem produtos a base de cloro.

6 - Ndo coloque na maquina de lavar loica e ndo deixe de molho em

dgua: a junta vedante, a tampa e a valvula de funcionamento.

7 - Substitua a junta anualmente ou se apresentar danos.

8 - Alimpeza da panela de pressdo deve ser sempre feita com agua fria
e com o aparelho vazio.

9 - Tal como acontece com outros aparelhos para cozedura, deve

controlar de perto a panela de pressdo durante o funcionamento,
se a utilizar préximo de criancas.

10 - Em caso de queda da cuba ou da tampa, é importante que a panela
de pressdo seja verificada por um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado TEFAL.

11 - E importante que, ap6s 10 anos de utilizacdo, a panela de pressdo
seja verificada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado
TEFAL.
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LIMPEZA

Para garantir o bom funcionamento do aparelho, respeite as seguintes
recomendacoes de limpeza e manutencdo, apés cada utilizagdo.

Lave a panela de pressdo depois de cada utilizagdo.

0 tom escuro e os riscos que podem aparecer no seguimento de uma longa
utilizacGo ndo apresentam qualquer inconveniente.

Para preservar durante mais tempo as qualidades da panela de pressao,
ndo sobreaqueca a cuba se estiver vazia.

n Lave a panela de pressdo (cuba + tampa) depois de cada utilizagdo com agua
quente e detergente da loica. 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.

Para limpar a cuba

u Para limpar o interior da cuba, lave com um esfregdo e detergente da loica.

= Para limpar o exterior da cuba, lave com uma esponja vegetal e detergente da
loica.

n Se a panela de pressdo tiver escurecido, se apresentar reflexos matizados ou
alimentos tiverem queimado no seu interior, lave-a com vinagre branco ou com
um produto de limpeza especial para inox, previsto para este efeito.

Para limpar a tampa

= Lave a tampa sob dgua corrente quente, com uma esponja e detergente da
loica.

= Ndo coloque a tampa na maquina de lavar loica.

Apenas a cuba e o cesto® podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

Para limpar a junta vedante da tampa (H)*

u Apos cada utilizagdo, limpe a junta (H)* e respetivo compartimento.

= Volte a colocé-la no compartimento fazendo corresponder o orificio da junta
vedante com o pino da tampa - fig. 10

Para limpar a valvula de funcionamento (A):
u Retire-a. Consulte a seccdo «Utilizacdo da vdlvula de funcionamento»
Limpe a valvula de funcionamento (A) em dgua da torneira - fig. 12.

Para limpar a conduta de saida do vapor (B), situada no interior da tampa
u Retire a valvula de funcionamento (A) (consulte a sec¢do «Utilizagdo da valvula
de funcionamento»).
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u Verifique, d luz do diq, se a conduta de saida do vapor (B) ndo estd obstruida -
fig. 16 Caso seja necessario, limpe-a com um palito - fig. 9

Para limpar a vélvula de seguranca (D)

a Limpe a base da valvula de seguranca (D) situada no interior
da tampa, passando-a por dgua.

= Verifique se estd a funcionar corretamente, pressionando
ligeiramente a esfera que deve recolher sem dificuldade.
Consulte a imagem ao lado.

Nunca retire a protecdo da vadlvula de seguranca (D),
situada na parte superior da tampa.

Para preservar durante mais tempo as qualidades da panela de pressao,
ndo sobreaqueca a cuba se estiver vazia.

MANUTENCAO

Para substituir a junta da panela de pressdo:

= Substitua a junta vedante da panela de pressdo anualmente ou se apresentar
danos.

» Opte sempre por uma junta original da TEFAL adequada ao seu modelo.

Para arrumar a panela de pressao:
= Coloque a tampa virada para cima sobre a cuba.

E importante que, apés 10 anos de utilizacdo, a panela de presséo seja
verificada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.

Acessorios TEFAL

u Os acessorios da panela de pressdo Sensor que se encontram d venda no
mercado s@o os seguintes:

45L/6L 8L/10L
Cesto do vapor 792185 -
Suporte cesto 792691 ou X1030007
Junta vedante 792189 980549

uPara substituir pecas ou proceder a reparacdes, contacte um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado TEFAL.
u Utilize apenas pecas originais da TEFAL adequadas para o seu modelo.
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CARACTERISTICAS

Ca;;gtt::fg de C(L%agizde @ Int. cuba ﬂ::t::]o referéncias
5L 45L 22cm 15,5cm P20506
6,5L 6L 22.cm 15,5cm P20507
88L 8L 25cm 18 cm P20514
10,8 L 0L 25cm 18 cm P20515

* capacidade total: capacidade total incluindo o volume da tampa.

Informacoes normativas: Pressdo de funcionamento: 80 kPa.
Pressdo mdxima de seguranca: 140 kPa.
As cubas e as tampas sdo em inox.

Fontes de calor compativeis

ELETRICIDADE
(Placa radi de halog
em vitroceramica)

ELETRICIDADE ELETRICIDADE

ELETRICIDADE
(
em vitroceramica) em espiral)

l S w ©

» A panela de pressdo Sensor é compativel com todas as fontes de calor, incluindo
inducdo.

n Sobre a placa elétrica e de indugdo, utilize uma placa de diémetro igual ou
inferior ao do fundo da panela de pressdo.

u Sobre a placa vitrocerdmica, certifique-se de que o fundo da cuba estd limpo.

u Sobre 0 gds, o alcance da chama ndo deve ultrapassar o diaGmetro da cuba.

= Em todos os casos, deve certificar-se de que a panela de pressdo estd bem
centrada.

GARANTIA

= Em conformidade com os procedimentos descritos neste manual de instrucoes,
a cuba da panela de pressdo da TEFAL tem uma garantia de 10 anos contra:
- qualquer defeito na estrutura metdlica da cuba,
- Qualquer degradacdo prematura do metal de base.
= Todas as restantes pecas da panela de pressdo tém garantia contra qualquer
defeito de fabrico ou material, pelo periodo de garantia definido pela
legislacdo vigente no pais de compra e a partir da data de compra.
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» Esta garantia contratual é-lhe concedida mediante apresentacdo do taldo
de compra ou fatura com a data de aquisicdo da panela de pressao.

A garantia exclui:
n Degradacoes consecutivas devido ao incumprimento de precaucoes
importantes ou a uma utilizacdo negligente, nomeadamente:
- pancadas, quedas, colocacdo no forno
- colocacdo da tampa e da valvula de funcionamento na maquina de
lavar loica.
mApenas recorrendo a Servicos de Assisténcia Técnicas autorizados TEFAL
continua elegivel para beneficiar desta garantia.
= Contacte o Centro de Contacto do Consumidor Tefal para obter a morada do
Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL mais proximo de si.

MARCACOES REGULAMENTARE

Marcacdo Localizacdo
Identificacdo do fabricante ou marca
- Na pega da tampa
comercial
Ano de fabrico Na parte superior da tampa

Identificacdo do equipamento/

referéncia do modelo Na parte superior da tampa

Pressco de funcionamento (PF) Na parte superior da tampa
Pressdo de seguranca (PS) Na parte superior da tampa
Capacidade No fundo externo da cuba
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A TEFAL RESPONDE AS SUAS PERG

Problemas

Recomendacoes

Se ndo conseguir
fechar a tampa:

Verifique se o botdo de abertura (F) estd recuado. Se
necessdrio, puxe o botdo para o recuar.

Se a panela de pressdo
tiver aquecido, sob
pressdo, sem liquido
no interior

Leve a panela de pressdo a um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado TEFAL para andlise.

0 vapor é libertado
pela valvula de
funcionamento com
um assobio agudo

Desligue a fonte de calor. Deixe arrefecer o aparelho.
Depois de abrir o aparelho, certifique-se de que a
conduta da vdlvula de funcionamento ndo estd
obstruida por alimentos.

0 pino de seguranca
ndo sobe e ndo é
libertado vapor

pela valvula de
funcionamento
durante a cozedura

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.

Se o problema persistir, verifique se:

- A fonte de calor estd suficientemente elevada, caso
contrdrio aumente-a.

- a quantidade de liquido na cuba é suficiente;

- A vdlvula de funcionamento estd numa posicdo de
cozedura.

- A panela de pressdo estd bem fechada.

-a junta ou extremidade da cuba ndo apresentam
danos.

- A junta vedante esta bem colocada na tampa - fig.
10-11

0 pino de seguranca
estd para cima,

mas ndo é libertado
vapor pela valvula
de funcionamento
durante a cozedura

Funcionamento normal durante os primeiros minutos.
Se o problema persistir, passe o aparelho por dgua
fria, consulte a sec¢do «Final da cozedura» e abra.
Limpe a vdlvula de funcionamento e a conduta de
saida do vapor, certificando-se de que a esfera da
valvula de seguranca cede facilmente a pressdo.
Nunca toque no pino de seguranca.

Ha fuga de vapor em
redor da tampa.

Verifique:

A tampa esta bem fechada.

O posicionamento da junta da tampa. O bom estado
da junta (se for necessario, substitua).

Alimpeza datampa, da junta, da vélvula de seguranca
e da valvula de funcionamento.

0 bom estado da extremidade da cuba.
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Problemas

Recomendacoes

Ndo é possivel abrir a
tampa

Verifique se o pino de seguranca estd descido. Caso
contrdrio: despressurize, se necessdrio, arrefeca a
panela de pressdo em dgua corrente fria, consulte a
seccdo «Final da cozedurax.

Nunca toque no pino de seguranca.

Os alimentos ndo
estdo cozidos ou
estdo queimados.

Verifique:

O tempo de cozedura.

A poténcia da fonte de calor.

O correto  posicionamento
funcionamento.

A quantidade de liquido.

da vdlvula de

Se um dos sistemas
de seguranca for
ativado

Desligue a fonte de calor.

Deixe arrefecer a panela de pressdo até o pino de
seguranca descer.

Abra.

Verifique e limpe a vdalvula de funcionamento, a
conduta de saida do vapor, a vdlvula de seguranca e a
junta vedante. Se a anomalia persistir, leve o aparelho
a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado TEFAL
para andlise.

TABELA DOS TEMPOS DE COZED

Carne e peixe

FRESCOS CONGELADOS
Posicdo da vélvula & | posicdo da vélvula &

Atum (4 bifes 0,6 Kg) 7 min 9 min
Borrego (Perna 1,3 Kg) 25min 35min
Frango (Inteiro 1,2 Kg) 20 min 45 min
Salmao (4 postas 0,6 6 min 8 min
Kg)

Vaca (Lombo 1 Kg) 10 min 28 min
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Legumes

Se o modelo estiver equipado com
um cesto vapor, recomendamos que
os legumes sejam cozidos ao vapor
(consultar a seccdo «Utilizago do

cesto vapor).

agua.

Se 0 modelo ndo dispuser de um
cesto vapor: coza diretamente na

FRESCOS CONGELADOS
Posicdo da valvula Posicdo da valvula
= &
Alho-francés em pedagos 8 min 10 min
Arroz (leg. secos) 8 min -
Batata cortada aos quartos 1015 min B
(consoante o tamanho)
Beterrabas vermelhas
cortadas em 4 (consoante 20 a 30 min -
o tamanho)
Brocolos 4 min 5 min
Cenouras as rodelas 7 min 9 min
Cogumelos fatiados 3min -
Couve-flor em ramos 5a7 min 5 min
Couves de Bruxelas 8a 11 min 6 a8 min
Couve verde cortada . )
i 5a7 min 3 min
inamente
Curgetes em rodelas 3a6min 4a7min
Endivias cortadas ao meio 13 a16 min -
Ervilhas 3 a6 min 5 min
Espargos 5min 3min

*consoante o modelo
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FRESCOS CONGELADOS
Posicdo da valvula Posicdo da valvula
= &

Espinafres 3a4min 4a5min
Feijdo meio-seco 18 a 22 min -
Feijco-verde 6 a8 min 4 a6 min
Lentilhas verdes (leg. secos) 16 min -

Nabos em cubos 4.a6 min 7 min
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNI

Laes alle anvisningerne, inden trykkogeren tages i brug,
og folg altid anvisningerne i «Brugervejledningen».
Der kan opsta skader, hvis apparatet bruges forkert.

Af hensyn til din egen sikkerhed opfylder dette apparat relevante standarder

og bestemmelser:

- Direktiv om trykbaerende udstyr
- Materialer i kontakt med naeringsmidler

- Miljo
KONTROLLER
mat dampudgangen ikke er stoppet til ved at kigge
. gennem hullet op mod lyset - fig. 16.
PAKRAVET » at kuglen i sikkerhedsventilen kan bevaege sig frit - fig.
KONTROL 13.
INDEN BRUG mat ldgpakningen sidder rigtigt under alle hakkene i
laget - fig. 11.
= at grydens handtag er fastgjort ordentligt.
uBrug aldrig trykkogeren uden vaeske, ellers kan
den tage alvorligt skade. Serg for, at der altid er
tilstreekkeligt med vaeske under tilberedningen.
a Minimum 25 cl.
gxﬁRDHOLD » Maksimum 2/3 af grydens hgjde, maerke MAX 2 - fig. 7.
FOLGENDE sVed dampning ma fedevarerne i dampkurven ikke
REGLERFOR veere i kontakt med vandet.
MAKSIMUM = Maksimum 1/3 (MAX 1) - fig. 6 Ved kleebrige madvarer,
0G MINIMUM som svulmer op eller skummer under tilberedningen
FYLDNING sasom ris, baelgfrugter, terrede grgntsager, frugtmos,
graeskar, squash, gulergdder, kartofler, fiskefileter...
= Fodevarerne i dampkurven ma ikke overstige grydens
maerke MAX 2 - fig. 5*.

* afhaengigt af model
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PAKRAVET
KONTROL
INDEN BRUG

n Lad ikke bern komme i nzerheden af trykkogeren, nar
den eribrug.

nTrykkogeren koger under tryk. Forkert brug kan
medfere skoldning. Kontrollér, at trykkogeren er
forsvarligt lukket, for den seettes over varmen. (Se
afsnittet «Lukningp).

u Under tilberedningen kontrolleres, at ventilen stadig
hvisler. Hvis der ikke kommer nok damp ud, skal
trykket bringes ned, inden apparatet dbnes for at
kontrollere, om der er tilstraekkelig med vaeske, og
at dampudgangen ikke er stoppet til. Hvis der efter
denne kontrol stadig ikke kommer damp ud, skrues
lidt op for varmen.

» Kog ikke fedevarer, som kan stoppe
sikkerhedskomponenterne til:

- blabaer, tyttebaer

- perlegryn

- havregryn

- flekaerter

- pasta (nudler, makaroni, spaghetti)
- rabarber

- ribs, stikkelsbaer

slav aldrig retter, der indeholder animalsk maelk, i
trykkogeren.

u Brug ikke groft salt i trykkogeren, men kun fint salt,
som tilseettes til sidst. Derved undgas grubedannelser i
bunden af trykkogeren.

uBrug ikke trykkogeren til friturestegning under tryk
med olie. Hold trykkogeren under opsyn, nar der
opvarmes olie eller fedt. Hvis opvarmning af olie, der
ryger, fortsaettes, kan det beskadige trykkogeren og
@ge dens temperatur, s& der kan opsta flammer. Brug
ikke trykkogeren til andre formal end det, den er
beregnet til.

n Trykkogeren ma ikke saettes i en varm ovn.

nLaeg aldrig aluminiumsfolie, som ikke fastholdes i en
form, i trykkogeren.

 Laeg aldrig plastfolie i trykkogeren.

u Alkoholdampe er brandfarlige. Lad retten koge i 2
minutter, inden laget seettes pa. Hold trykkogeren
under opsyn, nar du tilbereder retter, der indeholder
alkohol.

u Brug kompatible varmekilder i overensstemmelse med
brugsanvisningerne.
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uDrej gradvist driftsventilen (A), til den sidder
ud for piktogrammet € - fig 10. Hvis du, nar
dampen trykaflastes, observerer unormalt sprgijt,
saettes driftsventilen (A) i position@3 eller & og
derefter under den kolde hane for at opna hurtig
dekompression.

nHvis sikkerhedsstiften (E) ikke gar ned, saettes
trykkogeren under den kolde hane.

= Forsgg aldrig at tvinge denne sikkerhedsstift.

a 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, sa leenge skindet
er svulmet op, da der er risiko for at blive skoldet. Det
anbefales at prikke kedet inden tilberedning.

u Ved klaebrige madvarer, som svulmer op eller skummer
under tilberedningen, sasom ris, baelgfrugter, torrede
grontsager eller frugtmos, graeskar, squash, gulergdder,

EFTER TILBERE- ka.rtoﬂer, fiskefileter... skal trykkogeren kole af i et par

DNINGEN ... minutter og derefter afkales under koldt vand. Ryst
altid trykkogeren lidt, inden den abnes, efter at have
kontrolleret, at sikkerhedsstiften er gaet ordentligt ned
for at undga, at der bleeses dampbobler ud, som kan
forarsage skoldning. Det er seerlig vigtigt, nar dampen
slippes hurtigt ud, eller efter afkaling i koldt vand.

uVaer meget forsigtig, nar du flytter trykkogeren, mens
den er under tryk. Ror aldrig de varme flader, Anvend
handtag og knapper. Brug eventuelt grydelapper.

aTil  supper anbefales hurtig dekompression
under den kolde hane (se afsnittet «Efter afsluttet
tilberedningstid»).

» Se efter, at ventilen er i position for dekompression,
inden trykkogeren &bnes. Sikkerhedsstiften (E) skal
veaere i bundstilling.

» Forspgaldrigatébnetrykkogeren medtvang.Kontrollér,
atdetindre tryk er faldet. Sikkerhedsstiften (E) skal vaere
i bundstilling. (Se afsnittet «Sikkerhedsanordninger»).
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VEDLIGEHOL-
DELSE

wHvis der viser sig skader eller revner pa dele af
trykkogeren, mé den under ingen omstaendigheder
abnes, hvis den er lukket. Vent, til den er kglet helt
af, inden den flyttes. Lad vaere med at bruge den, og
aflevér den pa et autoriseret TEFAL-servicevaerksted til
reparation.

sRor ikke ved sikkerhedsanordningerne  ud
over anvisninger om almindelig rengering og
vedligeholdelse.

» Anvend udelukkende originale TEFAL-dele, som passer
til din model. | seerdeleshed ma der kun anvendes en
gryde og et lag fra TEFAL.

u Brug ikke trykkogeren til at opbevare syreholdige eller
salte madvarer for eller efter tilberedning, da der er
risiko for at edeleegge gryden.

nVask og skyl trykkogeren straks efter brug.

uVask aldrig driftsventilen (A), pakningen (H)* eller laget
i opvaskemaskine.

» Brugaldrigklorvandellerklorholdige renggringsmidler,
som kan forringe det rustfrie stals egenskaber.

u Laeg aldrig laget i bled i vand.

 Skift pakningen en gang om aret eller omgaende, hvis
den er beskadiget.

n Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et
autoriseret TEFAL-servicevaerksted efter 10 ars brug.
Opbevaring af trykkoger: Leeg laget omvendt pa for at
undga, at lagpakningen slides for hurtigt.

GEM DISSE ANVISNINGER
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Oversigtstegning

A. Driftsventil H. Lagpakning (afhaengigt af model)

B. Udgang til driftsventil I.  Dampkurv (afhengigt af model)

C. Langthandtag pa lag ). Holder til dampkurv (afhangigt af
D. Sikkerhedsventil model)

E. Sikkerhedsstift K. Langthandtag pa gryde

F. Knaptil dbning L. Gryde

G. Meerke for driftsventilens M. Lille handtag pa gryde

position

Pakraevet kontrol inden brug
Kontrol af driftsventil

» Kontrollér, at driftsventilens afgangsdbning ikke er stoppet til (se afsnittet
«Anvendelse af driftsventil»).

Kontrol af sikkerhedsventil

u Se efter, at kuglen i sikkerhedsventilen kan bevaege sig frit (brug en teststav).

* afhaengigt af model 1 33



BRUG

Abning

= Hold fast om det lange handtag pa gryden (K) med den ene hand, og tag fat
i hdndtaget pa laget (C) med den anden hand, og traek i knappen til abning
med tommelfingeren (F) - fig. 1

a Drej derefter uden at slippe knappen laget mod hgjre indtil dbning, og tag
laget af - fig. 2

Lukning

n Saet laget lige ned pa gryden, sa lagets trekanter og grydens handtag er ud
for hinanden (K) - fig. 3
» Drej laget mod venstre, indtil der heres et lukkeklik - fig. 4

Hvis du ikke kan lukke, kontrolleres det, at abningsknappen (F) er i
tilbagetrukket position, og hvis ikke, anbringes den i tilbagetrukket
position med tommelfingeren.

Forste ibrugtagning

= Fyld med vand op til grydens 2/3-maerke.

u Luk trykkogeren.

= Anbring driftsventilen (A) pa &.

n St trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til maksimal effekt.

= Skru ned for varmen, sa snart dampen begynder at slippe ud af ventilen, og
saet et stopur til 15 min.

u Sluk for varmekilden, nér de 15 minutter er gaet. Placer trykkogeren i koldt
vand.

u Nar sikkerhedsstiften (E) gar ned igen, er trykkogeren ikke laengere under
tryk. Drej driftsventilen (A) til position %P, og &bn trykkogeren.

u Skyl trykkogeren under vand, og ter den af.

Bemezerk: Pletter indvendigt i bunden af gryden har ingen betydning for

metallets kvalitet. Det er bare kalkafsaetninger. De kan fjernes med en

skuresvamp og lidt husholdningseddike.

Minimum fyldning

= Heeld altid mindst 25 cl vaeske i trykkogeren.

Dampning
a Til dampning skal trykkogeren fyldes med mindst 75 cl.
a Clips stativet (3)* pa kurven (I)*.
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Maksimum fyldning

= Fyld aldrig trykkogeren mere end 2/3 af grydens hgjde - fig. 7

Visse madvarer

» Maksimum 1/3 (MAX 1) - fig. 6 Ved kleebrige madvarer, som svulmer op eller
skummer under tilberedningen, sasom ris, beelgfrugter, terrede grentsager
eller frugtmos, greeskar, squash, gulergdder, kartofler, fiskefileter... skal
trykkogeren kole af i et par minutter og derefter afkeles under koldt vand.
Ryst altid trykkogeren lidt, inden den &bnes, efter at have kontrolleret,
at sikkerhedsstiften er gaet ordentligt ned, for at undga, at der blaeses
dampbobler ud, som kan forarsage skoldning. Det er seerlig vigtigt, nar @
dampen slippes hurtigt ud, eller efter afkeling i koldt vand.

Brug af dampkurv*

nHzeld 75 cl vand i bunden af gryden (L).
u Clips stativet (3)* pa kurven (I)*, og seet det hele i
bunden af gryden.

—

)
/)

OK

oA

»Ved dampning mé fedevarerne i dampkurven ikke veere i kontakt med
vandet - fig. 5*.

Fodevarerne i dampkurven* ma ikke overstige maerket MAX 2.

Brug af driftsventilen (A)

Til tilberedning af skrgbelige madvarer og bevarelse af vitaminer
= Seet ventilens piktogram = (A) ud for maerket (G).

Til tilberedning af ked og optening
= Saet ventilens piktogram & (A) ud for maerket (G).

Trykaflastning af damp
n Seet ventilens piktogram %P (A) ud for maerket (G).

Aftagning af driftsventil
» Lad apparatet kole af, inden aftagning af ventilen (A).
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a Tryk pd den midterste del, og drej ventilen, til maerket
(G) flugter med position 0 - fig. 8

s Tag ventilen af.

Pasaetning af driftsventil:

u Placer driftsventilen, sa 0 flugter med maerket (G).

aTryk pd den midterste del, og drej derefter til den
enskede position.

Inden tilberedning

s Hver gang dampkogeren skal bruges, tages ventilen (A) af (se afsnittet
«Anvendelse af driftsventil (A)»), og det kontrolleres, at driftsventilens
udgang (B) ikke er tilstoppet. Rens eventuelt med en tandstikker - fig. 9

u Saet driftsventilen pa (A), og veelg position = eller &.

» St trykkogeren over varmen, og indstil varmekilden til maksimal effekt.

Under tilberedning

u Sa snart driftsventilen (A) slipper damp ud konstant og afgiver en uafbrudt
flojtelyd, begynder tilberedningen, og der skrues ned for varmekilden.

= Seet et stopur til den tid, som angives i opskriften.

= Nar kogetiden er afsluttet, slukkes for varmekilden.

Sikkerhedsstiften (E) forhindrer trykkogeren i at ege trykket, hvis
sidstnaevnte ikke er korrekt lukket.

Efter afsluttet tilberedningstid

Trykaflastning af damp
= Nar varmekilden er slukket, har du to muligheder:

Langsom dekompression: Drej driftsventilen (A) til position &P, Nar
sikkerhedsstiften (E) gar ned igen, er trykkogeren ikke laengere under tryk.

Hvis du under frigivelsen af damp observerer unormale sprgijt, skal du
igen saette driftsventilen (A) i positionen tilberedning & eller £ derefter

foretage en hurtig dekompression i koldt vand.

Hvis sikkerhedsstiften (E) ikke gar ned, haldes koldt vand ud i vasken, og
trykkogerens bund anbringes deri, indtil sikkerhedsstiften gar ned.

Forsgg aldrig at tvinge sikkerhedsstiften.
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Hurtig dekompression: Hald koldt vand ud i
vasken, og anbring trykkogerens bund deri, indtil
sikkerhedsstiften gar ned.

Nar sikkerhedsstiften (E) gar ned igen, er trykkogeren

ikke Iaenggre under tryk. Drej driftsventilen (A) til

position W .

u Nu kan du abne.

» Ved klzebrige madvarer, som svulmer op eller skummer under tilberedningen,
sasom ris, baelgfrugter, terrede grentsager eller frugtmos, graeskar, squash,
gulergdder, kartofler, fiskefileter ... ma trykkogeren ikke fyldes mere end 1/3
(MAX 1) af kapaciteten. Herefter skal trykkogeren kele af i et par minutter
og derefter afkales under koldt vand. Ryst altid trykkogeren lidt, inden den
abnes, efter at have kontrolleret, at sikkerhedsstiften er gaet ordentligt ned,
for at undga, at der blaeses dampbobler ud, som kan forarsage skoldning.
Det er seerlig vigtigt, ndr dampen slippes hurtigt ud, eller efter afkeling i
koldt vand. Til supper anbefales hurtig dekompression i koldt vand.

Sikkerhedsstiften (E) forhindrer abning af trykkogeren, hvis den stadig er
under tryk.

SIKKERHED

Trykkogeren er udstyret med flere sikkerhedsanordninger:

» Sikkerhed ved lukning:
- Hvis laget sidder forkert eller ikke er lukket ordentligt, slipper der damp ud
omkring trykkogerens sikkerhedsstift (E), og den kan ikke oparbejde tryk.

Sikkerhedsstiften (E) forhindrer trykkogeren i at ege trykket, hvis
sidstnaevnte ikke er korrekt lukket.

a Sikkerhed ved abning:

- Hvis der er tryk i trykkogeren, er sikkerhedsstiften (E) i topstilling, og
laghandtagene kan ikke bevaeges.

- Forsgg aldrig at dbne trykkogeren med tvang.

- Forseg iseer aldrig at tvinge sikkerhedsstiften (E).

- Se efter, om sikkerhedsstiften (E) er i bundstilling for at vaere sikker p3, at det
indre tryk er faldet.

- Brug aldrig andre typer handtag.
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Sikkerhedsstiften (E) forhindrer abning af trykkogeren, hvis den stadig er
under tryk.

= To sikkerhedsanordninger beskytter mod overtryk:

- Forste sikkerhedsanordning: Sikkerhedsventilen (D) lukker trykket ud, og
dampen slipper ud lodret - fig.14

- Anden sikkerhedsanordning: Pakningen (H)* lader dampen slippe ud
mellem laget og gryden -fig. 15

Hvis en af sikkerhedsanordningerne udlgses:

u Sluk for varmen.

a Lad trykkogeren kole helt af.

aTag laget af.

n Kontrollér og renger driftsventilen (A), reret til dampudledning (B),
sikkerhedsventilen (D) og pakningen (H)*.

Anbefalinger for brug

1 - Dampen er meget varm, nar den slipper ud af trykkogeren. Pas pa
ikke at blive skoldet.

2 - Nar sikkerhedsstiften gar op, kan trykkogeren ikke abnes. Forsgg
aldrig at tvinge sikkerhedsstiften.

3 - Brug begge grydehandtag til at flytte trykkogeren. Brug eventuelt
grydelapper.

4  -Llad ikke madvarer blive liggende i trykkogeren.

5 - Brug aldrig klorvand eller klorholdige renggringsmidler.

6  -Ma ikke vaskes i opvaskemaskine, og ma ikke lsegges i blad:
pakningen, laget og driftsventilen.

7 - Skift pakningen hvert ar, eller hvis den er beskadiget.

8 -Renggringen af trykkogeren skal altid foretages, nar den er
afkelet og tom.

9 -Som med alle andre apparater til madlavning, skal du sgrge at

holde ngje opsyn med trykkogeren, hvis du bruger den, nar der er
born i neerheden.

10 - Hvis gryden eller laget tabes pa gulvet, er det meget vigtigt at fa
trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL-serviceveerksted.

11 - Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et autoriseret
TEFAL-serviceveerksted efter 10 ars brug.
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RENG@RING

Felg anbefalingerne for rengering og vedligeholdelse, hver gang apparatet
har vaeret brugt, for at sikre, at det fortsat kan fungere korrekt.

Vask altid trykkogeren efter brug.

Det brune skzer og ridserne, som kan fremkomme efter laengere tids brug,
har ingen betydning.

For at forleenge din trykkogers levetid mest muligt ma gryden ikke @
opvarmes, nar den er tom.

uVask trykkogeren (gryde og lag) med lunkent vand og opvaskemiddel, hver
gang den har veaeret brugt. Anvend samme fremgangsmade for kurven*.

» Der ma ikke anvendes klorvand eller klorholdige rengeringsmidler.

= Gryden ma ikke overopvarmes, nar den er tom.

Rengering af gryde

nGryden renggres indvendigt ved at vaske med skuresvamp og
opvaskemiddel.

» Gryden rengeres udvendigt ved at vaske med en vegetabilsk svamp og
opvaskemiddel.

u Hvis trykkogeren er blevet merk, hvis den har skinnende pletter, eller hvis
madvarer er braendt pa indvendigt, rengeres den med husholdningseddike
eller med et seerligt renggringsmiddel til rustfrit stal.

Rengering af lag

uVask laget under lidt lunkent vand med en svamp og opvaskemiddel.

uVask ikke laget i opvaskemaskinen.

Kun selve gryden og kurven* ma vaskes i opvaskemaskine.

Renggring af lagpakning (H)*

u Efter hver brug skal pakningen (H)* og dens leje rengeores.

» Szt den tilbage i lejet, og serg for, at pakningens hul svarer til lagets stift -
fig. 10

Renggring af driftsventil (A):

nTag den af. Se afsnittet «<Anvendelse af driftsventil».

uVask driftsventilen (A) under vandhanen - fig. 12.

Rengering af dampudgang (B) pa lagets inderside

nTag driftsventilen af (A) (se afsnittet <Anvendelse af driftsventil»).
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= Kontrollér dampudgangen (B) for tilstopning ved at kigge gennem hullet
op mod lyset - fig. 16. Renger den om nedvendigt med en lille stift - fig. 9

Rengoring af sikkerhedsventil (D)

nRenger sikkerhedsventilens sokkel (D), som sidder pa
lagets inderside, ved at holde laget under rindende vand.

n Kontrollér korrekt funktion ved at trykke forsigtigt pa
kuglen. Den skal let kunne trykkes ind. Se omstdende
tegning.

Fjern aldrig sikkerhedsventilens daeksel (D), der sidder
oven pa laget.

For at forleenge din trykkogers levetid mest muligt ma gryden ikke
opvarmes, nar den er tom.

VEDLIGEHOLDELSE

Udskiftning af trykkogerens pakning:
u Skift trykkogerens pakning hvert ar, eller hvis den er beskadiget.
= Anvend altid en original TEFAL-pakning, som passer til din model.

Opbevaring af trykkoger:
= Vend ldget om, og laeg det pa gryden.

Det er meget vigtigt at fa trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL-
serviceveaerksted efter 10 ars brug.

TEFAL-tilbehgr
= I handelen fas felgende tilbeher til Sensor-trykkogeren:
45L/6L 8L/10L
Dampkurv 792185 -
Kurveholder 792691 ou X1030007
Pakning 792189 980549

»Ved udskiftning af andre dele eller reparationer skal du henvende dig til et
autoriseret TEFAL-serviceveerksted.
» Anvend udelukkende originale TEFAL-dele, som passer til din model.
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SPECIFIKATIONER

Total . @ gryde @ gryde
kapacitet* Grydekapacitet indvendig bund varenummer
5L 45L 22cm 15,5cm P20506
65L 6L 22cm 155cm P20507
88L 8L 25cm 18cm P20514
10,8L 10L 25cm 18cm P20515
* total kapacitet: total kapacitet inklusive lagets volumen.
Informationer i henhold til standarder: Driftstryk: 80 kPa.
Maksimalt sikkerhedstryk: 140 kPa.
Gryderne og lagene er af rustfrit stal.
Kompatible varmekilder
GAS ELEKTRISK ELEKTRISK ELEKTRISK ELEKTRISK
j isk glodetrads- (Glaskeramisk (spiralkogeplade)
eller halogenplade) induktionskogeplade)

g S ()

u Sensor-trykkogeren kan anvendes til alle typer varmekilder, herunder ogsa
induktion.

» P el-kogeplader og induktionskogeplader skal der veelges en plade med
samme eller mindre diameter som trykkogerens bund.

u Pé glaskeramiske plader kontrolleres, at grydens bund er helt ren. Pa gasblus
ma flammen ikke vaere bredere end grydens diameter.

 Sorg altid for, at trykkogeren star midt pa varmekilden.

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 metalgrundmaterialet.
= Alle trykkogerens ovrige dele er deekket af garanti mod fabrikations-
eller materialefejl i den garantiperiode, der er fastsat ved geeldende lov
i kebslandet, fra og med kobsdatoen.
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= For at ggre denne garanti geeldende skal der fremvises kassebon eller
kobsfaktura med kebsdatoen.

Garantien daekker ikke:
nodeleggelser som folge af manglende overholdelse af vigtige
sikkerhedsanvisninger eller skadeslgs brug, herunder:
- slag, fald, anvendelse i ovn
- vask af laget og driftsventilen i opvaskemaskine.
u Det er kun autoriserede TEFAL-servicevaerksteder, som er godkendt til at yde
service i forbindelse med denne garanti.
u Ring til TEFAL Service for at fa adressen pa det naermeste autoriserede TEFAL-
serviceveerksted.

LOVBESTEMT MARKNING

Maerkning Placering

Identificering af producenten eller

handelsmaerket Pa laghandtaget

Produktionsar Oven pa laget

Udstyrs-id/modellens Oven pa laget

referencenummer

Driftstryk (PF) Oven pa laget
Sikkerhedstryk (PS) Oven pa laget

Kapacitet Udvendig pa grydens bund
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TEFAL SVARER PA DINE SP@RG

Problem

Anbefalinger

Hvis du ikke kan
lukke laget:

Kontrollér, at dbningsknappen (F) er trukket bagud.
Traek om ngdvendigt knappen bagud.

driftsventilen med en
hgj hvislen

Hvis trykkogeren er Fa trykkogeren efterset af et autoriseret TEFAL-
opvarmet servicevaerksted.

under tryk uden

vaeske i

Der slipper damp Sluk for varmen. Lad apparatet kole af.

ud gennem Efter at apparatet er abnet, kontrolleres det, at

driftsventilens dampudgang ikke er tilstoppet af
fedevarer.

Hvis
sikkerhedsstiften
ikke er gaet op, og
der ikke slipper
damp ud af
driftsventilen under
tilberedningen

Det er normalt i de forste minutter. Hvis det
forsaetter, kontrolleres:

- at varmen er steerk nok, ellers skrues op

- at der er tilstraekkelig med vaeske i gryden

- at driftsventilen er i tilberedningsposition.

- at trykkogeren er lukket korrekt

- at pakningen eller grydens kant ikke er beskadiget
- at pakningen sidder rigtigt i laget - fig. 10-11

Hvis
sikkerhedsstiften er
gaet op, og der ikke
slipper damp ud af
driftsventilen under
tilberedningen:

Det er normalt i de forste minutter.

Hvis det forsaetter, stilles trykkogeren i koldt vand,
se afsnittet «Efter afsluttet tilberedningstid», og
abnes derefter.

Rens driftsventilen og dampudgangen, og
kontrollér, at kuglen i sikkerhedsventilen let kan
trykkesind.Forseg aldrig at tvinge sikkerhedsstiften.

Hvis der siver damp
ud rundt langs laget,

kontrolleres:

at laget er korrekt lukket

at pakningen sidder rigtigt i laget at pakningen er i
god stand, ellers skal den skiftes

at laget, pakningen, sikkerhedsventilen
driftsventilen er rene

at grydens kant er i god stand.

og
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Problem

Anbefalinger

Hvis du ikke kan
abne laget

Kontrollér, at sikkerhedsstiften er i bundstilling.
Hvis ikke: Tag trykket af trykkogeren, som eventuelt
afkeles i koldt vand. Se afsnittet «Efter afsluttet
tilberedningstid».

Forsgg aldrig at tvinge sikkerhedsstiften.

Hvis madvarerne
ikke er kogt, eller
hvis de er braendt pa,

kontrolleres:

tilberedningstiden

varmekildens effekt

at driftsventilen star i den rigtige position
vandmaengden.

Hvis en af sikkerhed-
sanordningerne
udlgses:

Sluk for varmen.

Lad trykkogeren keole af, indtil sikkerhedsstiften gar
ned.

Tag laget af.

Kontrollér og renger driftsventilen, reret til
dampudledning, sikkerhedsventilen og pakningen.
Hvis fejlen vedvarer, skal trykkogeren efterses af et
autoriseret TEFAL-servicevaerksted.

TABEL OVERTILBEREDNINGSTIL

Kad og fisk
FRISK DYBFROST
Ventilens position & | Ventilens position &
Kylling (hel 1,2 kg) 20 min. 45 min.
Laks (4 boffer 0,6 kg) 6 min. 8 min.
Lam (lammekelle 1,3 kg) 25 min. 35 min.
Oksekad (steg 1 kg) 10 min. 28 min.
Tun (4 boffer 0,6 kg) 7 min. 9 min.
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Grgntsager

Hvis modellen er udstyret med en
dampkurv, anbefaler vi at tilberede

Hvis modellen ikke har dampkurv:
tilbered direkte i vand.

grentsager ved dampning (se
afsnittet «Brug af dampkurv»).
FRISK DYBFROST
Ventilens position Ventilens position
= &
Asparges 5 min. 3 min.
Blomkal i buketter 5-7 min. 5 min.
Broccoli 4 min. 5 min.
Bgnner, halvtgrrede 18-22 min. -
Graeskar skaret i kvarte 6-8 min. 3 min.
Grgnne bgnner (haricots 6-8 min. 46 min.
verts)
Grgnaerter 3-6 min. 5min.
Gulergdder i skiver 7 min. 9 min.
Hele artiskokker 20 min. -
Julesalat skaret i halve 13-16 min. -
Kartofler i kvarte (ifelge 10-15 min. .
storrelse)
Linser, grgnne (terrede 16 min. }
grentsager)
Majroer i tern 4-6 min. 7 min.
Porrer i sma stykker 8 min. 10 min.
Ris (terrede grontsager) 8 min. -
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FRISK DYBFROST
Ventilerﬁaosition Ventilens position

= &
Rosenkal 8-11 min. 6-8 min.
ot 25| e -
Snittet champignon 3 min. -
Snittet gronkal 5-7 min. 3 min.
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TARKEAT HUOMAUTUKSET

Lue kaikki ohjeet huolella ennen painekattilan kdyttamista
janoudata aina kadyttoohjetta.
Ohjeiden vastainen kdytto voi aiheuttaa vahinkoja.

Laite on seuraavien voimassa olevien kayttoturvallisuutta koskevien
standardien ja sdéanndsten mukainen:

- Painelaitedirektiivi

- Ruoka-aineiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja koskevat
saadokset

- Ymparistosaddokset

VARMISTA

n valoa vasten katsomalla, ettd hdyrynpoistoaukko ei ole
PAKOLLISET tukossa - kuva 16.

TARKASTUKSET | _ att3 varoventtiilin kuula liikkuu normaalisti - kuva 13.
ENNEN JOKAIS- | | ott5 kannen tiiviste on asetettu kannen jokaisen loven
TAKAYTTOR alapuolelle - kuva 11.

= ettd kattilan kahvat on kiinnitetty kunnolla.

u Ald koskaan kdytd painekattilaa ilman nestetts, silla
kattila voi vaurioitua. Varmista, etta painekattilassa on
aina riittavasti nestettd kypsennyksen aikana.

uVahintdan 2,5 dl.

» Enintdaan 2/3 kattilan korkeudesta, MAX 2 -merkintdaan
saakka - kuva 7.

n Hoyrytyskorissa olevat ruoka-ainekset eivat saa

NOUDATAAINA | koskettaa vettd hdyrykypsentdmisen aikana. Enintdan

SEURAAVIA | 1/3 kattilan korkeudesta (MAX 1 -merkintaan saakka) -

TAYTTOMAARIA | kyva 6 kypsennettdessa puuroutuvia ruoka-aineksia,
jotka turpoavat ja/tai kuohuvat kypsennettdessa, kuten
riisi, kuivatut palkokasvit tai kuivatut vihannekset,
soseet, sosekeitto, kesdkurpitsat, porkkanat, perunat,
kalafileet jne.

u HOyrytyskorissa olevien ruoka-ainesten maara ei saa
ylittaa kattilan MAX 2 -tasoa - kuva 5*.
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PAKOLLISET
TARKASTUKSET
ENNEN JOKAIS-
TAKAYTTOA

uSijoita kaytossa oleva painekattila siten, ettd lapset
eivat paase sen lahelle.

= Painekattilassa on kypsennyksen aikana korkea paine.
Virheellisesta kdytosta voi seurata palovammoja.
Varmista ennen kdyttdd, ettd painekattilan kansi on
hyvin suljettu. (Katso kohtaa “Sulkeminen”).

= Varmista kypsennyksen aikana, etta venttiili suhisee
koko ajan. Jos hoyrya ei poistu riittavasti, poista
tuotteesta paine ja varmista, ettd nestetta on riittavasti
ja etta hoyrynpoistoaukko ei ole tukossa. Jos hoyry ei
edelleenkdan poistu naiden tarkistusten jalkeen, lisaa
ldammaonldhteen tehoa hieman.

wAld kypsennd ruoka-aineksia, jotka voivat tukkia
turvalaitteiden aukot, kuten

- puolukat

- ohrasuurimot

- kaurahiutaleet

- hernerouhe

- nuudeli, makaroni, spagetti
- raparperi

- herukat.

= Ald koskaan keitd painekattilassa eldimen maidosta
valmistettavia ruokia.

= Ali laita painekattilaan karkeaa suolaa. Lisdad hieno
suola kypsennyksen lopuksi. Nain estetddn pohjaan
muodostuvat sydpymdkohdat, jotka voivat pilata
painekattilan pohjan.

wAli kiytd painekattilaa paineistetussa  6ljyssa
paistamiseen. Valvo aina painekattilaa, jos kuumennat
siind 6ljya tai rasvaa. Kun 6ljy alkaa hoyrytd, sen laatu
heikkenee, ja lampétilan noustessa 6ljy voi syttya
palamaan. Ald kdyta painekattilaa mihinkdan muuhun
kuin sen alkuperédiseen kayttotarkoitukseen.

= Al3 laita painekattilaa kuumaan uuniin.

u Ala koskaan laita irrallista alumiinifoliota vuoan paélle
painekattilaan.

u Ala koskaan laita muovikelmua painekattilaan.

n Alkoholihdyry on helposti syttyvaa. Kiehauta alkoholia
noin 2 minuuttia ennen kannen sulkemista. Valvo
painekattilaa, jos ruokaohje siséltaa alkoholia.

nKdytd painekattilan kayttoon soveltuvia liesia
kayttéohjeiden mukaisesti.
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= Kddnna kayttoventtiili (A) vahitellen kuvasymbolin &
kohdalle - kuva 10. Jos paineen vapautumisen aikana
esiintyy epdnormaaleja roiskeita, laita kdyttoventtiili
(A) takaisin kypsennysasentoon(Z tai =, ja tee sen
jalkeen nopea paineenvapautus kylmdssa vedessa.

u Jos turvaventtiili (E) ei laskeudu alas, laita painekattila
kylmaan veteen.

= Ald koskaan yritd muuttaa turvaventtiilin asentoa kasin.

nLiha, jossa on pintakalvo (esim. naudan kieli), saattaa
turvota, kun sitd kypsennetddn painekattilassa. Ald
pistele lihaa, joka nadyttda turvonneelta, silla siitd voi
roiskua polttavan kuumaa nestetta. Pistele lihaa ennen
kypsentamista.

» Puuroutuvat ruoka-ainekset, jotka turpoavat tai
kuohuvat kypsennettdessd, kuten riisi, palkokasvit,
kuivatut vihannekset, soseet, kurpitsa, kesakurpitsa,
porkkana, perunat, kalafileet jne: Anna painekattilan
jaahtya muutaman minuutin ajan ja jadhdyta se sitten
kylmdssa vedessa. Tarkistettuasi, ettd turvaventtiili
on laskeutunut kokonaan alas, ravista painekattilaa
kevyesti aina ennen avaamista. Nain valtetdan
palovammoja aiheuttavan hdyryn purkautuminen
kantta avattaessa. Tama on erityisen tarkeaa silloin,
kun poistat hdyrya nopeasti tai kun olet jaahdyttanyt
kattilan kylmalla vedella.

u Kun siirrdt paineistettua painekattilaa, ole daarimmadisen
varovainen. Al koske kattilan kuumiin pintoihin.
Kosketa vain kahvoja ja painikkeita. Kayta tarvittaessa
uunikintaita.

sKun valmistat keittoa, suosittelemme nopeaa
paineenvapautusta kylmassa vedessa (katso kohta
“Painekattila-tilassa kypsentamisen lopuksi*).

= Varmista, ettd venttiili on paineenvapautusasennossa,
ennen kuin avaat painekattilan. Turvaventtiilin (E) on
oltava taysin ala-asennossa.

wAld koskaan avaa painekattilaa vakisin. Varmista,
ettd paine kattilan sisdlld on laskenut. Turvaventtiilin
(E) pitaa olla taysin ala-asennossa. (Katso kohta
"Turvaominaisuudet”).

KYPSENTAMISEN
JALKEEN...
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HUOLTO

mJos havaitset, ettd jokin painekattilan osista on
rikkoutunut tai siind on halkeamia, &la missaan
tapauksessa yritd avata laitetta, jos se on suljettu.
Odota, ettd se jadhtyy tdysin, ennen kuin siirrit sita. Ala
enaa kayta kattilaa, vaan vie se korjattavaksi TEFALin
valtuuttamaan huoltopalveluun.

n Noudata aina puhdistus- ja kunnossapito-ohjeita, jos
kasittelet turvavarusteita.

» Kdytd vain malliin sopivia alkuperdisia TEFAL-osia. Tama
koskee erityisesti kattilaa ja kantta.

= Al3 séilyta painekattilassa happamia tai suolaisia ruokia
ennen kypsennystd tai sen jalkeen, silld ne voivat
vaurioittaa kattilaa.

» Puhdista ja huuhtele painekattila valittoémasti jokaisen
kayton jalkeen.

= Al4 koskaan laita kayttéventtiilia (A), tiivistetta (H)* tai
kantta astianpesukoneeseen.

= Al4 kdyta valkaisuaineita tai klooria sisaltavia tuotteita.
Ne voivat muuttaa ruostumattoman terdksen
ominaisuuksia.

= Al3 jatd kantta likoamaan veteen.

= Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai valittomasti, jos siina
on halkeama.

» Painekattila taytyy tarkastuttaa TEFALin valtuuttamassa
huoltopalvelussa 10 vuoden kayton jalkeen.
Painekattilan sdilytys: Aseta kansi ylOsalaisin kattilan
paalle, jotta kannen tiiviste ei kulu ennenaikaisesti.

SAILYTA NAMA OHJEET
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Laitteen osat

A. Kayttoventtiili H. Kannen tiiviste (mallikohtainen)
B. Kayttoventtiilin aukko I.  Hoyrytyskori (mallikohtainen)
C. Kannen pitka kahva ). Hoyrytyskorin jalusta

D. Varoventtiili (mallikohtainen)

E. Turvaventtiili K. Kattilan pitkd kahva

F. Avauspainike L. Kattila

G. Kayttoventtiilin asentomerkki M. Kattilan lyhyt kahva

Pakolliset tarkastukset ennen
jokaista kayttoa

Kayttoventtiilin tarkistus

nTarkasta, ettei hoyrynpoistoaukko ole tukossa (katso kohta “Kayttoventtiilin
kaytto").

Turvaventtiilin tarkistus

sVarmista esimerkiksi hammastikulla, ettd turvaventtiilin kuula liikkuu
normaalisti.
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KAYTTO

Avaaminen

» Pida toisella kadella kiinni kattilan pitkdsta kahvasta (K) ja toisella kadella
kannen kahvasta (C). Veda avauspainiketta peukalolla (F) - kuva 1.

u Al3 paiasté otetta painikkeesta. K&anna kantta oikealle, kunnes se aukeaa.
Nosta kansi yl6s - kuva 2

Sulkeminen

mAseta kansi suorassa kattilan paalle ja varmista, ettd kannen ja kattilan
kolmiomerkit (K) ovat kohdakkain - kuva 3
» Kddnna kantta vasemmalle, kunnes kuulet sen napsahtavan kiinni - kuva 4

Jos kansi ei sulkeudu, tarkasta, etta avauspainike (F) on tdysin taakse
vedettyna. Veda se tarvittaessa peukalolla taysin taakse.

Ensimmainen kayttokerta

u Lisda vettd enintddn 2/3 kattilan korkeudesta.

u Sulje painekattila.

n Aseta kayttoventtiili (A) asentoon .

= Laita painekattila liedelle ja saada liesi taydelle teholle.

u Kun venttiilistd alkaa tulla ulos hoyryd, pienenna lieden 1ampda ja keitd 15
min.

= Sammuta liesi 15 min kuluttua. Laita painekattila kylmaan veteen.

» Kun turvaventtiili (E) on laskeutunut alas, painekattilassa ei ole enaa painetta.
Kaanna kayttoventtiili (A) asentoon "«ﬁ%’ja avaa painekattila.

= Huuhtele painekattila vedelld ja kuivaa se.

Huomio: Kattilan sisdpinnalla ndkyvat tahrat eivat vaikuta metallin
laatuun. Kyse on kalkkikertymista. Voit poistaa ne keittiosienelld, jossa
on hiukan laimennettua vakiviinaetikkaa.

Vahimmaistaso
u Lisdd nestettd aina vahintaan 2,5 dl.

Hoyrykypsentaminen
s Tayttdmaaran on oltava vahintaan 7,5 dl.
u Kiinnita jalusta (3)* koriin (I)*.
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Enimmaistaso
» Painekattilaa ei saa tayttaa yli 2/3 sen korkeudesta.- kuva 7

Ota huomioon seuraavat ruoka-aineet

u (MAX 1 -merkintddn saakka) - kuva 6 Puuroutuvat ruoka-ainekset, jotka
turpoavat tai kuohuvat kypsennettdessa, kuten riisi, palkokasvit, kuivatut
vihannekset, soseet, kurpitsa, kesakurpitsa, porkkana, perunat, kalafileet jne:
Anna painekattilan jadhtyd muutaman minuutin ajan ja jaahdyta se sitten
kylmadssa vedessa. Tarkistettuasi, etta turvaventtiili on laskeutunut kokonaan
alas, ravista painekattilaa kevyesti aina ennen avaamista. Ndin valtetaan
palovammoja aiheuttava hoyryn purkautuminen kantta avattaessa.
Tama on erityisen tarkeaa silloin, kun poistat hoyryd nopeasti tai kun olet
jaahdyttanyt kattilan kylmalla vedella.

Hoyrytyskorin kaytto* —

= Kaada kattilaan (L) 7,5 dl vetta. G-//

= Kiinnita jalusta (3)* koriin (I)* ja aseta ne yhdessa -OK
kattilan pohjalle.

,

» HOyrykypsentamisen aikana hoyrytyskorissa* olevat ruoka-aineet eivat saa
olla kosketuksissa veden kanssa - kuva 5*.

Hoyrytyskorissa* olevien ruoka-ainesten maara ei saa ylittaa MAX 2
-tasoa.

Kayttoventtiilin (A) kaytto
Hauraiden ruoka-aineiden kypsentaminen ja vitamiinien sdilyttaminen
= Aseta venttiilin £ kuvasymboli (A) merkin (G) kohdalle.

Lihan ja pakasteiden kypsentaminen
= Aseta venttiilin & kuvasymboli (A) merkin (G) kohdalle.

Paineen vapauttaminen
= Aseta venttiilin 9 kuvasymboli (A) merkin (G) kohdalle.

Kayttoventtiilin poistaminen
= Anna laitteen jadhtya ennen venttiilin (A) poistamista.
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s Paina venttiilin keskiosaa ja kaanna venttiilin
asentomerkki 0 merkin (G) kohdalle - kuva 8
u Poista venttiili.

Kayttoventtiilin paikalleen asettaminen

n Aseta kayttoventtiili paikalleen asettamalla
asentomerkki 0 merkin (G) kohdalle.

» Paina keskiosaa ja kdadanna se haluttuun asentoon.

Ennen kypsennysta

= Poista venttiili (A) aina ennen kayttéa (katso kohta "Kayttoventtiilin (A)
kaytto”) ja tarkasta valoa vasten katsomalla, etta kayttoventtiilin aukko (B) ei
ole tukossa. Puhdista tarvittaessa hammastikulla - kuva 9.

= Aseta kayttoventtiili (A) paikalleen ja valitse kayttoasento & tai &.

= Laita painekattila liedelle ja sddda liesi taydelle teholle.

Kayton aikana

= Kun kayttoventtiilista (A) alkaa tulla hoyrya jatkuvasti ja siitd kuuluu tasaista
suhinaa, kypsennys alkaa. Pienenna lieden lampoa.

» Aloita ruokaohjeessa ilmoitetun kypsennysajan mittaaminen.

= Kun kypsennysaika on paattynyt, sammuta liesi.

Turvaventtiili (E) estda paineen nousun painekattilassa, jos kantta ei ole
suljettu kunnolla.

Kayton lopuksi

Paineen vapauttaminen
u Lieden sammuttamisen jalkeen on kaksi vaihtoehtoa:

Hidas paineenvapautus: Kiianna kdyttoventtiili (A) asentoon €. Kun
turvaventtiili (E) on laskeutunut alas, painekattilassa ei ole enaa painetta.

Jos paineen vapautumisen aikana esiintyy epanormaaleja roiskeita, laita
kayttoventtiili (A) takaisin kypsennysasentoon & tai = ja tee sen jilkeen
nopea paineenvapautus asettamalla painekattila kylmaan veteen.

Jos turvaventtiili (E) ei laskeudu alas, laske tiskialtaaseen kylmaa vetta
ja upota painekattilan alaosa veteen. Odota, kunnes turvaventtiili on
laskeutunut alas.

Al koskaan yritd muuttaa turvaventtiilin asentoa kasin.
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Nopea paineenvapautus: Laske tiskialtaaseen

kylmaa vettd ja upota painekattilan alaosa veteen.

Odota, kunnes turvaventtiili on laskeutunut alas.

Kun turvaventtiili (E) on laskeutunut alas,

painekattilassa ei ole endd painetta. Kaanna

kayttoventtiili (A) asentoon .

s Taman jélkeen voit avata painekattilan kannen.

= Kun kypsenndt puuroutuvia ruoka-aineita, jotka turpoavat tai kuohuvat
kypsennettdessa (esimerkiksi riisi, palkokasvit, kuivatut vihannekset,
soseet, kurpitsa, kesakurpitsa, porkkana, perunat, kalafileet jne.), dla tayta
painekattilaa enempda kuin 1/3 sen korkeudesta (enintddan MAX 1 -merkkiin
saakka). Anna painekattilan jadhtyd muutaman minuutin ajan ja jaadhdyta
se sitten kylmadssa vedessa. Tarkistettuasi, ettd turvaventtiili on laskeutunut
kokonaan alas, ravista painekattilaa kevyesti aina ennen avaamista.
Néin véltetddan palovammoja aiheuttava hoyryn purkautuminen kantta
avattaessa. Tama on erityisen tarkeaa silloin, kun poistat hoyrya nopeasti
tai kun olet jadhdyttanyt kattilan kylmalla vedelld. Kun valmistat keittoa,
suosittelemme nopeaa paineenvapautusta kylmdssa vedessa.

Turvaventtiili (E) estaa painekattilan avaamisen, jos kattilassa on viela
painetta.

TURVALLISUUS

Painekattilassa on useita turvaominaisuuksia:

» Lukituksen varmistus:
- Jos kansi on vaarassd asennossa tai se ei ole tdysin lukkiutunut, painekattilan
turvaventtiili (E) paastaa hoyrya ulos eika paine paase nousemaan.

Turvaventtiili (E) estda paineen nousun painekattilassa, jos kantta ei ole
suljettu kunnolla.

= Avaamisen turvallisuus:

- Jos painekattilassa on painetta, turvaventtiili (E) on yldasennossa ja kannen
kahva ei liiku.

- Ald koskaan yritd avata painekattilaa vékisin.

- Turvaventtiiliin (E) ei saa koskea.

- Varmista, ettd kattilan paine on laskenut, ja tarkasta, etta turvaventtiili (E) on
ala-asennossa.

- Al3 koskaan kdytd muita kahvamalleja.
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Turvaventtiili (E) estaa painekattilan avaamisen, jos kattilassa on viela
painetta.

= Kaksi ylipainetta valvovaa turvavarustetta:

- Ensimmainen turvavaruste: turvaventtiili (D) vapauttaa paineen ja hoyry
poistuu yléspdin - kuva 14

-Toinen turvavaruste: tiiviste (H)* paastaa hoyrya ulos kannen ja kattilan
valista - kuva 15

Jos jokin turvajarjestelmista laukeaa:

= Sammuta liesi.

= Anna painekattilan jadhtya taysin.

n Avaa se.

s Tarkasta ja puhdista kayttoventtiili (A), hoyrynpoistoaukko (B), turvaventtiili
(D) ja tiiviste (H)".

Kayttoa koskevia suosituksia

1 - Painekattilasta tuleva hoyry on erittdin kuumaa: ole varovainen,
ettet saa palovammoja.

2 - Kun turvaventtiili nousee ylos, et voi eniai avata painekattilaa. Ald
koskaan yrita muuttaa turvaventtiilin asentoa kasin.

3 - Kun siirrat painekattilaa, tartu kattilan molempiin kahvoihin.
Kayta tarvittaessa uunikintaita.

4 - Al4 jata ruokaa pitkiksi aikaa painekattilaan.

5 - Ala kayta kloriittia tai klooripitoisia tuotteita.

6 - Aldpesetiivistetts, kantta tai kiyttoventtiilia astianpesukoneessa,

alaka liota niita.
- Vaihda tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on halkeama.
8 - Painekattilan saa puhdistaa vain kylmana ja tyhjana.
-Ole erityisen huolellinen, kun kaytat painekattilaa tai muita
keittimia, jos lieden ldhella on lapsia.
10 -Jos painekattila tai sen kansi putoaa, se taytyy tarkastuttaa
TEFALin valtuuttamassa huoltopalvelussa.
11 -Painekattila tdytyy tarkastuttaa TEFALin valtuuttamassa
huoltopalvelussa 10 vuoden kayton jilkeen.

N

-}
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PUHDISTUS

Varmista laitteen moitteeton toiminta puhdistamalla se jokaisen kayttokerran
jalkeen, puhdistusta ja kunnossapitoa koskevien suositusten mukaisesti.

Pese painekattila jokaisen kayttokerran jalkeen.

Pitkan kdayton seurauksena syntyneet naarmut ja pinnan tummuminen
eivat esta kattilan kayttoa.

Al3 anna kattilan ylikuumeta tyhjina. Nain se siilyy pidempain hyvissa
kayttokunnossa. a

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

= Al4 kdytd puhdistukseen kloriittia tai klooria siséltavia tuotteita.

= Al4 anna kattilan kuumentua tyhjana.

Kattilan puhdistus

u Pese kattilan sisapuoli hankaussienelld ja astianpesuaineella.

n Pese kattilan ulkopuoli pehmedlld sienelld ja astianpesuaineella.

nJos painekattilan pinta on tummunut tai kirjavoitunut tai jos ruoka on
palanut kiinni kattilan pohjaan, voit puhdistaa pinnat vakiviinaetikalla tai
ruostumattoman teraksen puhdistusaineella.

Kannen puhdistus
u Pese kansi lampimassd, juoksevassa vedessa sienelld ja astianpesuaineella.
» Kantta ei saa pestd astianpesukoneessa.

Vain kattilan ja korin* saa pesta astianpesukoneessa.

Kannen tiivisteen (H)* puhdistus

= Puhdista tiiviste (H)* ja sen paikka kannessa aina kayton jalkeen.

nAseta se paikalleen siten, ettd kannen turvaventtiili on tiivisteen reidn
kohdalla - kuva 10

Kayttoventtiilin (A) puhdistus:
u [rrota venttiili. Katso kohta "Kayttoventtiilin kaytto”
= Puhdista kayttéventtiili (A) juoksevalla vedelld - kuva 12.

Kannen sisdapuolella olevan héyrynpoistoaukon (B) puhdistus
u Irrota kayttoventtiili (A) (katso kohta "Kayttoventtiilin kaytto”).
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sTarkasta valoa vasten katsomalla, ettd hoyrynpoistoaukko (B) ei ole
tukkeutunut - kuva 16 . Puhdista se tarvittaessa hammastikulla - kuva 9

Turvaventtiilin (D) puhdistus

s Puhdista kannen sisapuolella oleva turvaventtiilin (D)
kanta juoksevalla vedella.

nTarkasta sen toiminta painamalla kevyesti kuulaa, jonka
pitda painua alaspain esteetta. Katso oheinen kuva.

Ala koskaan poista kannen piilla olevaa turvaventtiilin
(D) suojusta.

Ala anna kattilan ylikuumeta tyhjéna. Nain se sailyy pidempain hyvissa
kayttokunnossa.

HUOLTO

Painekattilan tiivisteen vaihtaminen:

= Vaihda painekattilan tiiviste kerran vuodessa tai jos siind on halkeama.
» Kdytd vain malliin sopivia alkuperaisia TEFAL-tiivisteita.

Painekattilan sailytys:

n Aseta kansi ylosalaisin kattilan paalle.

Painekattila taytyy tarkastuttaa TEFALin valtuuttamassa huoltopalvelussa
10 vuoden kayton jdlkeen.

TEFAL-tarvikkeet
u Sensor-painekattilaan on saatavana seuraavat tarvikkeet:
4.5L/6L 8L/10L
Hoyrytyskori 792185 -
Korin jalusta 792691 tai X1030007
Tiiviste 792189 980549

= Jos muita osia taytyy vaihtaa tai jos painekattila taytyy korjata, ota yhteys
TEFALin valtuuttamaan huoltopalveluun.
» Kdytd vain malliin sopivia alkuperdisia TEFAL-osia.
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OMINAISUUDET

Kokonaistilavuus* :(Ilaat‘tll‘lli: K:;:;.'!;n Polgan Tuotenumero
5L 45L 22cm 15,5cm P20506
65L 6L 22cm 15,5cm P20507
88L 8L 25cm 18cm P20514
10,8L 0L 25cm 18cm P20515

*kokonaistilavuus: siséltaa kannen tilavuuden.

Normeja koskevia tietoja: Toimintapaine: 80 kPa.
Suurin turvallinen paine: 140 kPa.
Kattilat ja kannet on valmistettu ruostumattomasta teraksesta.

Yhteensopivat liesityypit

KAASULIESI SAHKOLIESI SAHKOLIESI SAHKOLIESI SAHKOLIESI
(Lasil e T s (o - .

levy tai halogeenilevy) induktioliesi)

g S W ©

n Sensor-painekattilaa voi kdyttda kaikenlaisilla liesilla, mukaan lukien
induktioliedet.

= Valitse séhko- tai induktiolevy, jonka halkaisija on yhta suuri tai pienempi
kuin painekattilan pohjan halkaisija.

nJos kdytat keraamista liettd, varmista, etta kattilan pohja on puhdas ja siisti.
Kaasulieden liekki ei saa ylittaa kattilan pohjan reunaa.

u Aseta painekattila levyn keskelle liesityypista riippumatta.

TAKUU

» Kuntata TEFAL-painekattilaa kdytetadn kayttoohjeen mukaisesti, kattilaosalle

annetaan 10 vuoden takuu, joka kattaa:
- kattilan metallirakenteeseen liittyvat viat
- valmistukseen kaytetyn metallin ennenaikaisen vanhenemisen.

s Kaikille muille painekattilan osille annetaan takuu, joka kattaa
valmistus- ja materiaaliviat ostomaassa voimassa olevassa
lainsdadannossa maaritetyn takuujakson ajan ostopaivasta alkaen.

» Takuukorjausta varten taytyy esittaa ostokuitti tai lasku, josta ilmenee
ostopdivamaara.
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Naihin takuisiin eivat sisally

n vauriot, jotka johtuvat tarkeiden varotoimien noudattamatta jattamisesta tai
huolimattomasta kaytostd, muun muassa

- iskut, putoaminen, kdytto uunissa

- kannen ja kdyttoventtiilin pesu astianpesukoneessa.
» Takuukorjauksia tekevat vain TEFALin valtuuttamat huoltopalvelut.
u Saat I1dahimman TEFALin valtuuttaman huoltopalvelun osoitteen soittamalla

TEFAL-kuluttajapalveluun.

LAKISAATEISET MERKINNAT

Merkinta

Sijainti

Valmistajan tunnistetiedot tai
tavaramerkki

Kannen kahvassa

Valmistusvuosi

Kannen paalla

Tuotteen tunniste-/mallinumero

Kannen paalla

Toimintapaine (PF)

Kannen paalla

Turvallinen paine (PS)

Kannen paalla

Tilavuus

Kattilan ulkopohjassa
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TEFAL VASTAA KYSYMYKSIIN

Ongelma

Suositus

Kantta ei voi sulkea.

Tarkista, ettd avauspainike (F) on vedetty tdysin
taakse. Veda painiketta lisaa tarvittaessa.

Painekattilaa on
kuumennettu
paineistettuna ilman
nestetta.

Vie  painekattila  tarkastettavaksi  TEFALin
valtuuttamaan huoltopalveluun.

Kayttoventtiilista
purkautuu hoyrya
ja kuuluu korkea

Sammuta liesi. Anna laitteen jadhtya.
Kun laitteen kansi on avattu, varmista, etta ruoka-
aineet eivat ole tukkineet kayttoventtiilia.

kannen reunoilta.

vihellysaani.
Turvaventtiili Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.
ei nouse eikd Jos tilanne jatkuu pidempain, tarkasta, ettd
kayttoventtiilista seuraavat asiat ovat kunnossa:
tule ulos héyryé -Liesi on tarpeeksi suurella teholla. S&ida
Ia(i):(;;s::nyksen tarvittaessa tehoa suuremmaksi.
: - Kattilassa on riittavasti nestetta.
- Kayttoventtiili on kypsennysasennossa.
- Painekattila on suljettu huolellisesti.
- Tiivisteessd ja kattilan reunassa ei ole kulumista
eika vaurioita.
-Tiiviste on asetettu paikalleen kanteen - kuvat
10-11
Turvaventtiili Ensimmadisten minuuttien aikana se on normaalia.
nousee, mutta Jos ilmid jatkuu edelleen, siirrd laite kylmaan
kayttoventtiilista veteen, katso lisatietoja kohdasta "Kayton lopuksi”
ei tule héyrya ja avaa laite sen jilkeen.
kypsennyksen Puhdista kayttoventtiili ja hoyrynpoistoaukko ja
aikana. tarkasta, etta turvaventtiilin kuula painuu alaspain
esteettd. Ald koskaan yritd muuttaa turvaventtiilin
asentoa kasin.
Hoyrya vuotaa Tarkista seuraavat kohdat:

Kansi on suljettu huolellisesti.

Tiiviste on asetettu paikalleen kanteen. Tiiviste on
hyvédssa kunnossa. Vaihda se tarvittaessa.

Kansi, tiiviste, tiivisteen paikka kannessa,
turvaventtiili ja kdyttoventtiili ovat puhtaita.
Kattilan reuna on hyvdssa kunnossa.
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Ongelma

Suositus

Kannen avaaminen ei
onnistu.

Varmista, ettda turvaventtiili on ala-asennossa.
Muussa tapauksessa vapauta paine ja jaahdyta

painekattila tarvittaessa kylmalld juoksevalla
vedelld. Katso lisdtietoja kohdasta «"Kdyton
lopuksi».

Al koskaan yritd muuttaa turvaventtiilin asentoa
kasin.

Ruoka ei ole kypsaa
tai se on palanut

Tarkista
kypsennysaika

turvajarjestelmista
laukeaa.

pohjaan. lammonldhteen teho
kayttoventtiilin oikea asento
nesteen maara.

Jokin Sammuta lammonldhde.

Anna painekattilan jadhtyd, kunnes turvaventtiili on
laskeutunut alas.

Avaa se.

Tarkasta ja puhdista kayttoventtiili,
héyrynpoistoaukko, varoventtiili ja tiiviste. Jos
ongelma jatkuu, vie laite tarkastettavaksi TEFALin
valtuuttamaan huoltopalveluun.

KYPSENNYSAIKATAULUKKO

Liha ja kala
TUORE PAKASTETTU
Venttiilin asento & | Venttiilin asento &

Kana (kokonainen 1,2 kg) 20 min 45 min
Lampaanliha (lampaanviulu

1,3 kg) 25 min 35 min
Lohi (4 medaljonkia 0,6 kg) 6 min 8 min
Naudanliha (paahtopaisti

1 kg) 10 min 28 min
Tonnikala (4 pihvia 0,6 kg) 7 min 9min
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Vihannekset

Suosittelemme

Hoyrytyskorin kaytto).

kypsentdamaan
vihannekset hoyryllg, jos hoyrytyskori
on varusteena (katso kohtaa

Jos laitteessa ei ole hdyrytyskoria:
kypsenna ruoka-aineet vedessa.

TUORE PAKASTETTU
Venttiilin asento & | Venttiilin asento &

Artisokka (kokonainen) 20 min -
Endiivi puolitettuna 13-16 min -
Herneet 3-6 min 5min
Kerakaali pilkottuna 5-7 min 3 min
Kesakurpitsa viipaloituna 3-6 min 4-7 min
Kukkakaali paloiteltuna 5-7 min 5min
Kurpitsa kuutioituna 6-8 min 3 min
Nauris viipaloituna 4-6 min 7 min
Parsa 5min 3min
Parsakaali 4 min 5 min
E:—:-Lrjtgsnljuutioituna (koon 10-15 min )
Pinaatti 3-4min 4-5 min
Porkkanat viipaloituina 7 min 9min
pikottuna (coonmukaan) | 20730 :
Puolikuivat pavut 18-22 min -

Purjo paloiteltuna 8 min 10 min
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TUORE PAKASTETTU
Venttiilin asento & | Venttiilin asento &

Riisi (kuivatut vihannekset) 8 min -
Ruusukaali 8-11min 6-8 min
Selleri pilkottuna 7-9 min -

Sienet pilkottuina 3 min -

threét linssit (kuivatut 16 min )
vihannekset)

Vihredt pavut 6-8 min 4-6 min
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VIKTIGE FORHOLDSREGLER

For du tar i bruk trykkokeren, skal du sette av tid til a lese alle
instruksjonene og alltid sla opp i bruksanvisningen.
Feil bruk kan fare til skader.

For din sikkerhet er dette produktet i samsvar med gjeldende regler og
standarder:

- direktiv om trykkpakjent utstyr

- materialer som kommer i kontakt med naeringsmidler

- miljo
KONTROLLER
mvisuelt mot lyset at dampkanalen ikke er tilstoppet -
VIKTIGE fig. 16.

KONTROLLER = at kulen i sikkerhetsventilen er bevegelig - fig. 13.

F@RHVERBRUK |=at pakningen i lokket er plassert under hvert av
hakkene pa lokket - fig. 11.

= at handtakene pa kjelen er riktig satt pa.

a Trykkokeren ma aldri brukes uten vaeske. Det kan fore
til alvorlige skader pa produktet. Pase at det alltid er
nok vaeske i produktet under kokingen.

a Minst 2,5 dl.

n Hoyst 2/3 av kjelens hgyde, MAX 2-merket. - fig. 7.

OVERHOLD ALL- | = Under dampkoking ma matvarene i dampkurven* ikke

TID FOLGENDE komme i kontakt med vannet.

PAFYL- » For matvarer som utvider seg eller skummer under

LINGSMENGDER | koking, feks. ris, belgfrukter, terkede grannsaker,
kompotter, gresskar, squash, gulretter, poteter og
fiskefileter, ma ikke trykkokeren fylles over 1/3 (MAX 1)
av kjelens dybde - fig. 6.

= Matvarer i dampkurven ma ikke ga over MAX 2-nivaet
i kurven - fig. 5%.
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VIKTIGE
KONTROLLER
F@RHVER BRUK

u lkke la barn vaere i naerheten nar trykkokeren er i bruk.

s Trykkokeren koker under trykk. Skalding kan oppsta
ved feil bruk. Pase at trykkokeren er forsvarlig lukket for
du tar den i bruk (se avsnittet «Lukking»).

uPase at ventilen alltid avgir blaselyd under koking.
Dersom det ikke slipper ut nok damp, skal du
trykkavlaste kjelen og kontrollere at det er nok vaeske
til stede, og at dampkanalen ikke er tilstoppet. Dersom
det fremdeles ikke kommer ut damp etter dette, skal
du gke varmen forsiktig.

nlkke kok matvarer som kan tilstoppe kanalene til
sikkerhetsinnretningene:

- tyttebaer

- perlegryn

- havregryn

- gule erter

- nudler, makaroni, spagetti
- rabarbra

-rips

u Aldri tilbered melkebaserte retter i trykkokeren.

u Ha ikke grovt salt i trykkokeren. Tilsett finsalt helt pa
slutten. Du unngar dermed at det danner seg flekker
som kan endre bunnen pa trykkokeren.

wAldri bruk trykkokeren til & steke med olje under
trykk. Ga ikke fra trykkokeren ndr du koker olje eller
fett. A fortsette & varme opp en olje som ryker, skader
trykkokeren og kan gke temperaturen sa mye at det
oppstar flammer. Trykkokeren skal ikke brukes til andre
formal enn det den er beregnet pa.

n Trykkokeren ma aldri settes i en varm ovn.

u Aldri ha aluminiumsfolie som ikke ligger pa en form, i
trykkokeren.

u Aldri ha plastfilm i trykkokeren.

u Alkoholdamp kan ta fyr. Kok opp i ca. 2 minutter for du
setter pa lokket. Fglg godt med pa produktet dersom
du tilbereder oppskrifter med alkohol.

uBruk forenlige varmekilder som er i angitt i
bruksanvisningen.
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u Drei funksjonsventilen (A) jevnt slik at du stopper vis-
a-vis piktogrammerket P - fig 10. Dersom du ser at
det spruter unormalt nar du slipper ut damp, skal du
sette funksjonsventilen (A) i kokeposisjon & og =,
deretter raskt trykkavlaste produktet i kaldt vann.

» Dersom trykkindikatoren (E) ikke gér ned, skal du sette
trykkokeren i kaldt vann.

= Du ma aldri gjere inngrep pa denne trykkindikatoren.

u Nar du koker kjgtt med skinn pa (f.eks. oksetunge), som
risikerer a svelle pa grunn av trykket, skal du ikke stikke
gaffel i kjgttet sa lenge det ser oppblast ut. Da risikerer
du 4 bli skaldet. Stikk kjgttet med gaffel for koking.

» For matvarer som utvider seg eller skummer under
koking, f.eks. ris, belgfrukter, terkede grennsaker,
kompotter, gresskar, squash, gulretter, poteter og
fiskefileter, skal du la trykkokeren avkjgle noen
minutter i kaldt vann. Rist trykkokeren metodisk og

ETTER forsiktig hver gang far du &pner den og etter at du har

KOKINGEN kontrollert at trykkindikatoren har gatt tilstrekkelig
ned, slik at du unngar at det spruter dampbobler som
kan brenne deg. Dette er sarlig viktig nar damp slippes
ut raskt, eller etter at trykkokeren har blitt avkjelt i kaldt
vann.

uVaer ytterst forsiktig nar du flytter pa trykkokeren nar
den er under trykk. Ikke bergr de varme overflatene.
Bruk handtakene og knappene. Bruk ovnsvotter om
ngdvendig.

u For supper anbefaler vi at du trykkavlaster produktet
raskt i kaldt vann (se avsnittet «Etter kokingen).

= Pase at ventilen star i trykkavlastingsposisjon fer du
apner trykkokeren. Trykkindikatoren (E) ma sta i nedre
posisjon.

uBruk aldri makt til & apne trykkokeren. Pase at det
innvendige trykket har falt. Trykkindikatoren (E) ma sta
i nedre posisjon (se avsnittet «Sikkerhet»).
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VEDLIKEHOLD

wHvis du merker at en del av trykkokeren er skadet eller har
sprekker, ikke forsgk & apne den hvis den er lukket. Vent til
den har kjolt helt ned fer du flytter pa den, ikke bruk den
mer, og ta den med til et godkjent TEFAL-servicesenter for
reparasjon.

u Foreta ingen inngrep pa sikkerhetssystemene ut over det
som anbefales for rengjering og vedlikehold.

uBruk kun TEFAL-originaldeler som svarer til din modell. Det
er spesielt viktig at kjelen og lokket er av merket TEFAL.

uBruk ikke trykkokeren til & lagre syrlige eller salte
ingredienser, hverken for eller etter koking. Det kan skade
kjelen.

uVask og skyll trykkokeren umiddelbart etter hver bruk.

aSett aldri funksjonsventilen (A), pakningen (H)* eller
lokket i oppvaskmaskinen.

wAldri bruk klorin eller klorholdige produkter. Disse kan
endre kvaliteten pa det rustfrie stalet.

ulkke la lokket bli liggende i vann.

nPakningen skal skiftes ut hvert ar eller umiddelbart
dersom det foreligger kuttskader.

uPase at trykkokeren kontrolleres ved et autorisert
TEFAL-servicesenter etter ti ars bruk. Oppbevaring av
trykkokeren: Sett lokket pé kjelen for a unnga tidlig slitasje
av pakningen pé lokket.

OPPBEVAR DISSE INSTRUKSJONENE
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Beskrivende skjema

A. Funksjonsventil H. Pakning (avhengig av modell)

B. Dampkanal I.  Dampkurv (avhengig av modell)

C. Lokkhandtak ). Dampkurvbase (avhengig av modell)
D. Sikkerhetsventil K. Langt kjelhdndtak

E. Trykkindikator L. Kjele

F. Apningsknapp M. Kort kjelhandtak

G. Ventilposisjoneringsmerke

Viktige kontroller far hver bruk

Kontroll av funksjonsventilen

= Kontroller at tappehullet pa funksjonsventilen ikke er tilstoppet (se avsnittet
«Bruk av funksjonsventilen»).

Kontroll av sikkerhetsventilen

» Kontroller at kulen i sikkerhetsventilen er bevegelig (bruk en liten pinne).
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Apning
= Hold det lange kjelhandtaket (K) med den ene handen, grip lokkhédndtaket
(C) med den andre hdnden, og dra i dpningsknappen ved hjelp avtommelen

(F) - fig. 1.
= Hold knappen inne, drei lokket mot hayre til det dpnes, og left det av - fig. 2.
Lukking
u Legg lokket helt flatt pa kjelen ved & rette inn lokket etter kjelhdndtaket (K)
-fig. 3.

u Drei lokket mot venstre til du hgrer et knepp som forteller at lokket er lukket
- fig. 4.
Dersom du ikke klarer a lukke det, skal du kontrollere at apningsknappen
(F) er skjovet helt tilbake. Er den ikke det, skyver du den tilbake med
tommelen.

Farste gangs bruk

= Fyll kjelen med vann opp til 2/3-merket.

u Lukk trykkokeren.

u Sett funksjonsventilen (A) pa &.

u Plasser trykkokeren pé en varmekilde, og still den inn til maksimal effekt.

u Nar dampen begynner & komme ut gjennom ventilen, reduserer du varmen
og lar sta i 15 minutter.

u Etter 15 minutter slar du av varmen. Sett trykkokeren i kaldt vann.

= Nar trykkindikatoren (E) gar ned, er det ikke lenger trykk i trykkokeren. Drei
funksjonsventilen (A) til posisjonen <>, og apne trykkokeren.

u Skyll trykkokeren med vann, og tark den.

Merk: Det kan oppsta flekker i bunnen av kjelen, men dette har ingen

betydning for metallets kvalitet. Det dreier seg om kalkstein. For a fjerne

flekkene kan du bruke en gryteskrubb med litt fortynnet hvit eddik.

Minimal fylling

u Det skal alltid fylles pa en minimal mengde vaeske som tilsvarer 2,5 dl.

For dampkoking
» Vaeskemengden skal vaere pa minst 7,5 dl.
» Hekt basen (3)* pa kurven (I)*.
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Maksimal fylling

a Fyll aldri trykkokeren over 2/3 av kjelens hgyde - fig. 7.

For visse matvarer

= Maksimal fylling 1/3 (MAX 1) - Fig. 6 For matvarer som utvider seg eller
skummer under koking, f.eks. ris, belgfrukter, terkede gronnsaker, kompotter,
gresskar, squash, gulrgtter, poteter og fiskefileter, skal du la trykkokeren
avkjole noen minutter i kaldt vann. Rist trykkokeren metodisk og forsiktig
hver gang fer du apner den og etter at du har kontrollert at trykkindikatoren
har gatt tilstrekkelig ned, slik at du unngar at det spruter dampbobler som
kan brenne deg. Dette er seerlig viktig nar damp slippes ut raskt, eller etter at
trykkokeren har blitt avkjelt i kaldt vann.

Bruk av dampkurven* [NO

s Hell 7,5 dl vann i bunnen av kjelen (L).
u Hekt basen (3)* pa kurven (I)*, og legg alt i bunnen
av kjelen.

n Under dampkoking ma matvarene i dampkurven* ikke komme i kontakt
med vannet - fig. 5%.

Matvarene som plasseres i dampkurven*, ma ikke ga over MAX
2-nivaet.

Bruk av funksjonsventilen (A)

Slik koker du fine matvarer og tar vare pa vitaminene
a Plasser piktogrammet & av ventilen (A) vis-a-vis merket (G).

Slik koker og tiner du kjatt
= Plasser piktogrammet & av ventilen (A) vis-a-vis merket (G).

Slik slipper du ut damp
u Plasser piktogrammet € av ventilen (A) vis-a-vis merket (G).

Slik fijerner du funksjonsventilen
u La produktet bli kaldt for du fierner ventilen (A).

aTrykk pa midten og drei ventilen for & rette inn
posisjonen 0 etter merket (G) - fig. 8.
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» Fjern ventilen.

Slik setter du pa plass funksjonsventilen

u Plasser funksjonsventilen ved a rette inn posisjonen 0
etter merket (G).

n Trykk pa midten, og drei til ensket posisjon.

For kokingen

nFor hver gangs bruk skal du fierne ventilen (A) (se avsnittet «Bruk av
funksjonsventilen (A)») og kontrollere visuelt mot lyset at dampkanalen i
funksjonsventilen (B) ikke er tilstoppet. Om nedvendig kan den rengjeres
med en tannpirker - fig. 9.

= Sett pa plass funksjonsventilen (A) og velg posisjonen &£ eller &.

u Plasser trykkokeren pa en varmekilde, og still den inn til maksimal effekt.

Under kokingen

uNar funksjonsventilen (A) slipper ut damp kontinuerlig og avgir en
regelmessig blaselyd (pssst), begynner kokingen, og du ma redusere
varmen.

» Folg koketiden som oppgis i oppskriften.

u Straks koketiden er over, skal du skru av varmen.

Trykkindikatoren (E) hindrer at trykket i trykkokeren oker dersom
trykkokeren ikke er riktig lukket.

Etter kokingen

Slik slipper du ut damp
= Nar varmekilden er sldtt av, har du to muligheter:

Sakte trykkavlasting: Drei funksjonsventilen (A) til posisjonen %P. N&r
trykkindikatoren (E) gar ned, er det ikke lenger trykk i trykkokeren.

Dersom du ser at det spruter unormalt nar du slipper ut damp, skal
du sette funksjonsventilen (A) i kokeposisjon & eller = og deretter
raskt trykkavlaste produktet i kaldt vann.

Dersom trykkindikatoren (E) ikke gar ned, skal du tappe kaldt vann i

vasken og sette nedi bunnen av trykkokeren til trykkindikatoren gar
ned.

1 72 *avhengig av modell



Du ma aldri gjere inngrep pa trykkindikatoren.

Rask trykkavlasting: Tapp kaldt vann i vasken, og

sett nedi bunnen av trykkokeren til trykkindikatoren

gar ned.

Nar trykkindikatoren (E) gar ned, er det ikke lenger

trykk i trykkokeren. Drei funksjonsventilen (A) til

posisjonen 4 .

= Na kan du apne den.

uFor matvarer som utvider seg eller skummer under koking, feks. ris,
belgfrukter, terkede grgnnsaker, kompotter, gresskar, squash, gulratter,
poteter og fiskefileter, skal ikke trykkokeren fylles mer enn 1/3 (MAX 1) av
kapasiteten. skal du la trykkokeren avkjgle noen minutter i kaldt vann. Rist
trykkokeren metodisk og forsiktig hver gang fer du dpner den og etter at
du har kontrollert at trykkindikatoren har gatt tilstrekkelig ned, slik at du
unngar at det spruter dampbobler som kan brenne deg. Dette er seerlig
viktig nar damp slippes ut raskt, eller etter at trykkokeren har blitt avkjelt i
kaldt vann. For supper anbefaler vi at du trykkavlaster produktet raskt i kaldt
vann.

Trykkindikatoren (E) gjor at du ikke kan apne trykkokeren mens den enna
er under trykk.

SIKKERHET

Trykkokeren er utstyrt med flere sikkerhetsinnretninger:

» Sikkerhet ved lukking:
- Dersom lokket sitter darlig eller ikke er helt last, lekker det ut damp rundt
trykkindikatoren (E) pa trykkokeren, og trykket kan ikke oke.

Trykkindikatoren (E) hindrer at trykket i trykkokeren gker dersom
trykkokeren ikke er riktig lukket.

a Sikkerhet ved apning:

- Dersom trykkokeren er under trykk, stér trykkindikatoren (E) i gvre posisjon,
og lokkhdndtaket kan ikke brukes.

- Aldri prov a apne trykkokeren med makt.

- Ror fremfor alt ikke trykkindikatoren (E).

- Pase at det innvendige trykket har falt ved a kontrollere at trykkindikatoren
(E) star i nedre posisjon.
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- Aldri bruk andre handtaksmodeller.

Trykkindikatoren (E) gjor at du ikke kan apne trykkokeren mens den enna
er under trykk.

» To sikkerhetsinnretninger mot overtrykk:

- Ferste innretning: Sikkerhetsventilen (D) slipper ut trykket, og dampen
slipper ut vertikalt - fig. 14.

- Andre innretning: Pakningen (H)* slipper ut damp mellom lokket og kjelen
-fig. 15.

Dersom et av sikkerhetssystemene kobles inn:

u Skru av varmen.

u La trykkokeren bli helt kald.

= Apne.

s Kontroller og rengjer funksjonsventilen (A), dampkanalen (B),
sikkerhetsventilen (D) og pakningen (H)*.

Anbefalinger for bruk

1 -Dampen som kommer ut av trykkokeren, er veldig varm. Veer
forsiktig sa du ikke brenner deg.

2 - Straks trykkindikatoren har steget opp, kan ikke lenger
trykkokeren apnes. Duma aldrigjoreinngrep pa trykkindikatoren.

3 - Dersom du vil flytte pa trykkokeren, skal du alltid bruke de to
handtakene pa kjelen. Bruk ovnsvotter om nedvendig.

4 - La aldri mat bli liggende i trykkokeren.

5 - Bruk aldri klorin eller klorholdige produkter.

6  -lkke vask i oppvaskmaskin, og ikke lapakningen, lokket og
funksjonsventilen ligge i vann.

7 - Pakningen skal skiftes ut hvert ar eller dersom den har kutt.

8 - Trykkokeren skal alltid rengjores nar den er kald og tom.

9 - Som med alle andre kokeprodukter, skal dette produktet brukes

under ngye overvaking dersom du bruker trykkokeren i neerheten
av barn.

10 - Dersom du mister kjelen eller lokket, ma trykkokeren kontrolleres
ved et autorisert TEFAL-servicesenter.

11 -Pase at trykkokeren kontrolleres ved et autorisert TEFAL-
servicesenter etter ti ars bruk.
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RENGJORING

For at produktet skal fungereriktig, er det viktig & overholde disse anbefalinger
nar det gjelder rengjering og vedlikehold.

Trykkokeren skal vaskes etter hver bruk.

Over tid kan det oppsta brune flekker og riper. Dette har ingen
betydning for effektiviteten.

For at du skal kunne bevare trykkokerens kvaliteter sa lenge som
mulig, ma ikke kjelen varmes opp nar den er tom.

nVask trykkokeren (kjele og lokk) hver gang den har veert i bruk med
varmtvann tilsatt oppvaskmiddel. Vask kurven* pa samme mate.

n Bruk ikke klorin eller klorholdige produkter.

= Kjelen ma ikke varmes kraftig opp nar den er tom.

Slik rengjor du kjelen

»Vask innsiden av kjelen med gryteskrubb og oppvaskmiddel.

nVask utsiden av kjelen med en svamp og oppvaskmiddel.

uDersom trykkokeren er blitt svart, har fitt en skimrende glans eller
matvarer har svidd seg fast, skal du vaske den med hvit eddik eller et saerlig
rengjeringsmiddel for rustfritt stal.

Slik rengjor du lokket
u Lokket vaskes i varmtvann med en svamp og oppvaskmiddel.
u Ikke vask lokket i oppvaskmaskinen.

Bare kjelen og kurven* vaskes i oppvaskmaskinen.

Slik rengjor du pakningen i lokket (H)*:

= Hver gang trykkokeren har veert brukt, rengjeres pakningen (H)* og rillen
den plasseres i.

u Sett pa plass pakningen irillen ved & plassere hullet i pakningen over pinnen
i lokket - fig. 10

Slik rengjor du funksjonsventilen (A):
= Fjern ventilen (se avsnittet «Bruk av funksjonsventilen»).
= Rengjor funksjonsventilen (A) under vann fra springen - fig. 12.
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Slik rengjor du dampkanalen (B) pa innsiden av lokket

» Fjern funksjonsventilen (A) (se avsnittet «Bruk av funksjonsventilen»).

u Kontroller visuelt mot lyset at dampkanalen (B) ikke er tilstoppet - fig. 16.
Rengjor eventuelt med en liten pinne - fig. 9.

Slik rengjor du sikkerhetsventilen (D):

n Rengjor basen pa sikkerhetsventilen (D) pa innsiden av
lokket ved a vaske under vann.

n Sjekk at den fungerer korrekt ved & trykke lett pa kulen,
som da skal skyves inn uten problemer (se tegningen).

Aldri ta av dekselet pa sikkerhetsventilen (D) pa
oversiden av lokket.

For at du skal kunne bevare trykkokerens kvaliteter sa lenge som
mulig, ma ikke kjelen varmes opp nar den er tom.

VEDLIKEHOLD

Slik skifter du pakningen pa trykkokeren:
= Pakningen skal skiftes ut hvert ar eller dersom den har kutt.
u Bruk alltid en original TEFAL-pakning som svarer til modellen.

Oppbevaring av trykkokeren:
u Sett lokket pa kjelen.

Pase at