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MASURI IMPORTANTE DE PRECA

inainte de a utiliza oala sub presiune, cititi cu atentie toate
instructiunile si consultati intotdeauna,Ghidul utilizatorului”.
Utilizarea neconforma poate produce daune.

Pentru siguranta dumneavoastrd, acest aparat este conform cu normele si
reglementarile aplicabile:

- Directiva privind echipamentele sub presiune

- Materiale in contact cu alimente

- Mediul inconjurator

A SE VERIFICA
avizual si la lumina zilei, daca duza pentru evacuarea
aburului nu este infundata - fig. 13.

VERIFICARI = daca bila supapei de siguranta este mobila - fig. 18.
%ﬁﬁggg“ sdaca garnitura capacului este fixata sub fiecare
FIECARE crestatura a capacului - fig. 15.

UTILIZARE sdaca manerele capacului sunt fixate in mod corect.
Ménerele capacului au piesele de siguranta. Nu le
schimbati niciodata singuri. Nu folositi niciodata alt
model de capac.

= Nu utilizati niciodata oala sub presiune fara lichid; acest
lucru duce la deteriorarea sa grava. Niciodatd nu utilizati
oala sub presiune fara lichid, deoarece acest lucru ar putea
duce la deteriorarea acesteia. Asigurati-va ca existd
intotdeauna suficient lichid in timpul gatirii.

a Minimum 25 cl - fig. 4.

BESPECTATI a Maximum 2/3 din indltimea oalei, indicator MAX 2 - fig 5.

wggggg::y& aln timpul gatitului la abur, cosul* pentru gatit la abur,

CANTITATI DE precumsi aIiment.eIe sit.uate n acesta, nu trebuie sa intre in

UMPLERé contact cu apa - fig. 6 si 7.

aMaxim 1/3 (MAX 1) pentru alimentele vascoase care se
dilata si/sau fac spuma in timpul gatitului, cum ar fi orezul,
leguminoasele, legumele uscate, compoturile, dovleacul,
dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste...

a Alimentele introduse in cosul pentru gétit la abur nu trebuie
sa depaseasca nivelul MAX 2 din adancimea vasului.
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INAINTE SIiN
TIMPUL
PREPARARII
ALIMENTELOR

a Nu lasati copiii in apropierea oalei sub presiune atunci cand este
in curs de utilizare.

aOala sub presiune gateste alimentele folosind presiunea. O
utilizare inadecvatd poate cauza rani provocate prin oparire.
Asigurati-vd ca oala sub presiune este inchisa corespunzator
inainte de punerea in functiune (A se vedea sectiunea
JInchidere”)

a Asigurati-vé ci supapa suierd permanent in timpul gatirii. in cazul
in care nu se elibereaza suficient abur, decomprimati produsul si
verificati daca exista o cantitate suficienta de lichid si daca duza
pentru evacuarea aburului nu este infundata. Dacd, dupa
efectuarea acestor verificari, nu se elibereaza in continuare
suficient abur, cresteti usor puterea sursei de caldura.

a Nu gatiti alimente care riscd sa infunde canalele dispozitivelor de
siguranta:

- merisoare

- arpacas

-fulgi de ovaz

- mazdre uscata

- taietei, macaroane, spaghete
- rubarba

- coacdze.

aNu gdtiti niciodata retete pe baza de lapte in oala sub presiune
(cum ar fi budinca de orez sau gris cu lapte).

aln cazul unei oale sub presiune cu corpul din inox, nu utilizati sare
grunjoasa, ci adaugati sare fina la sfarsitul gatirii. Astfel, veti evita
aparitia petelor care ar putea deteriora corpul oalei sub presiune.

u Nu utilizati oala sub presiune pentru prdjirea in ulei sub presiune.

aNu utilizati oala sub presiune in alt scop decat cel pentru care
este prevazuta.

aNu introduceti oala sub presiune in cuptorul incins.

aNu introduceti niciodata in oala sub presiune folie de aluminiu
care nu este securizata pe un recipient. Fixati intotdeauna cu o
sfoara.

a Nu introduceti niciodata folie de plastic in oala sub presiune.

uVaporii de alcool sunt inflamabili. Aduceti la punctul de fierbere
cu aproximativ. 2 minute inainte de a pune capacul.
Supravegheati oala cand preparati retete pe bazd de alcool.
Verificati oala sub presiune in mod repetat daca pregatiti retete
pe baza de alcool.

a Utilizati doar sursa (sursele) de caldurd compatibild (compatibile),
conform instructiunilor de utilizare.
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DUPA
PREPARAREA
ALIMENTELOR...

a Pentru modelele cu strat antiaderent: nu utilizati teluri sau
instrumente metalice ori ascutite. Nu loviti ustensilele de
muchia cuvei, deoarece riscati sa o avariati si sa cauzati
scurgeri.

s Rotiti continuu supapa de functionare (A) alegand dupa
cum doriti viteza de decompresiune pana ajungeti in
dreptul pictogramei @ - fig 10.1n cazul care, la eliberarea
aburului, observati improscari anormale, readuceti supapa
de functionare (A) in pozitia de gatire in modul ,,Gatire sub
presiune’, iar apoi efectuati o decompresie rapida in apa
rece - fig. 14.

a Dacd indicatorul de siguranta (D) nu coboara, puneti oala
sub presiune in apa rece - fig. 14.

a Nu actionati niciodatd asupra acestui indicator de siguranta.

aDupad fierberea cdrnii acoperite cu pielitd (de exempluy,
limba de vita), care risca sa se umfle sub efectul presiunii,
nu intepati carnea atat timp cat pielita prezinta un aspect
umflat; riscati sa va opadriti. Aveti grija sa intepati carnea
nainte de fierbere.

a Pentru alimentele vascoase care se expandeaza in timpul
gatirii sau care produc spumd, cum ar fi orezul,
leguminoasele, legumele uscate, compoturile, dovleacul,
dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste...Lasati oala
sub presiune sa se raceasca timp de cateva minute, apoi
efectuati o racire in apa rece. Inaintea fiecirei deschideri,
scuturati oala sistematic si usor, asigurandu-va in prealabil
cd indicatorul de sigurantd este coborat, pentru a evita orice
improscare cu bule de vapori, care riscd sa va arda. Aceasta
operatie este deosebit de importanta in cazul evacuarii
rapide a aburului sau dupa rdcirea in apa rece.

= Mutati oala sub presiune cu maxima atentie. Nu atingeti
suprafetele fierbinti. Utilizati manerele si butoanele. Daca
este necesar, folositi manusi.

ain cazul supelor, vd recomanddm si efectuati o
decompresie rapida in apa rece (a se vedea sectiunea , La
finalul gatirii in modul«Oald sub presiune» ").

ainainte de a deschide oala sub presiune, asigurati-va ca
supapa este in pozitia de decompresie. Indicatorul de
siguranta (D) trebuie sa fie in pozitie coborata.

a Nu deschideti niciodata fortat oala sub presiune. Asigurati-
va ca presiunea din interior a fost eliberata. Indicatorul de
siguranta (D) trebuie sa fie in pozitie coborata. (A se vedea
sectiunea,Sigurantd”)
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CURATARE S|
INTRETINERE

ain cazul in care constatati ca oala sub presiune este sparta
sau fisurata, nu incercati in niciun caz sa o deschideti daca
este inchisd, asteptati sa se rdceascd complet inainte de a
o muta. Nu o mai utilizati si duceti-o la un centru de service
autorizat Tefal pentru reparatie.

a Nu interveniti asupra sistemelor de siguranta mai mult
decat prevad instructiunile de curatare si de intretinere.

a Utilizati doar piese originale Tefal care corespund
modelului dumneavoastra. Utilizati exclusiv un corp si un
capac Tefal.

aNu utilizati oala sub presiune pentru depozitarea
alimentelor acide sau sarate inainte si dupa fierbere,
pentru cd riscati sa deteriorati corpul acesteia.

a Curdtati si clatitiimediat oala dumneavoastra sub presiune
dupa fiecare utilizare.

a Nu spélati niciodata in masina de spalat vase supapa de
functionare (A), garnitura (I), cronometrul* (F) sau oala cu
invelis antiaderent.

u Nu introduceti niciodatd cronometrul* (F) in apa.

a Nu utilizati niciodata inalbitor sau produse care contin clor,
care pot deteriora calitatea inoxului.

a Nu lasati capacul la inmuiat in apa.

s Schimbati garnitura in fiecare an sau imediat, daca
prezinta vreo tdietura.

= Dupa 10 ani de utilizare, este necesar sa duceti la verificat
oala sub presiune intr-un centru de service autorizat Tefal.

s Pentru depozitarea oalei sub presiune: asezati capacul
invers pe cuva, pentru a evita uzura prematura a garniturii
capacului.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI
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Componente (a se vedea Schema descriptivi)

A.  Supapd de functionare G.  Manerul capacului
B.  Duza pentru evacuarea H. Capac
aburului I Garnitura

C.  Indicator de pozitie a supapei  J. Cos pentru gatit la aburi*

D. Indicator de sigurantd (a se K./ L. Trepied*

vedea sectiunea,Siguranta’) M.  Manerul corpului

Supapa de siguranta N.  Indicator maxim de umplere
Cronometru detasabil 0. Corpul oalei

mm

Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare ___

Verificarea supapei de functionare

u Verificati daca orificiul de evacuare al supapei de functionare nu este infundat (a se
vedea sectiunea ,Retragerea si instalarea supapei de functionare").

Verificarea supapei de siguranta

a Verificati daca bila supapei de sigurantd este mobila (utilizati un betigas).
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Gatire in modul,,Oala Gatire in modul Decompresie
sub presiune” »Gatire lenta”*
Deschidere

a Deplasati manerul capacului din pozitie orizontala in pozitie verticala - fig 3.
Capacul se roteste.

a Ridicati capacul.

aln cazul ci intampinati dificultiti la deschiderea produsului: tineti garnitura
sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 19, avand grija sa
o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15.

inchidere

s Asigurati-va cd manerul capacului este in pozitie verticald.

u Asezati capacul pe corpul oalei, dupad cum se indica in - fig. 1, aliniind partea
din plastic cu manerele corpului oalei.

= Rabatati manerul capacului din pozitie verticala in pozitie orizontala - fig. 2.

a Capacul se roteste.

in cazul in care nu puteti inchide capacul:

a Verificati fixarea corecta a garniturii si pozitionarea corespunzatoare a
capacului.

ain cazul in care intdmpinati dificultiti la deschiderea produsului: tineti
garnitura sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 19, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15.

Prima utilizare

a Pentru modelele cu invelis antiaderent: spalati si ungeti cu putin ulei de gatit
intreaga suprafatd a invelisului interior.

in functie de model :

u Asezati trepiedul*(L) si cosul*(J) pe fundul cuvei.

a Prindeti trepiedul *(K) de cos*(J), apoi depuneti ansamblul
pe fundul cuvei.

s Umpleti cuva (0) pana la niveul de 2/3 (MAX 2) - fig 5.

= Inchideti oala sub presiune.

s Aliniati pictograma & supapei de functionare (A) cu
indicatorul de pozitie a supapei (C) - fig. 9.
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a Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura, apoi reglati-o la putere
maxima.

a Cand aburul incepe sd iasa prin supapd, reduceti sursa de caldura si setati
cronometrul pentru 20 de minute.

a Cand cele 20 de minute s-au scurs, opriti sursa de caldura.

= Aliniati pictograma @ supapei de functionare (A) cu indicatorul de pozitie a
supapei (C).

a Cand indicatorul de siguranta (D) coboard, oala nu mai este sub presiune.

a Deschideti oala sub presiune - fig. 3.

a Curdtati-o cu un produs de curatat vese.

Nivel de umplere minim si maxim

a Minimum 25 cl/250 ml (2 pahare) - fig. 4.

a Maximum 2/3 din indltimea corpului oalei, indicator MAX 2 - fig. 5.

= Nu utilizati sare grunjoasa in oala sub presiune, ci adaugati sare find la sfarsitul
gatirii.

Pentru anumite alimente:

u Pentru alimentele vascoase, care se expandeaza sau care
produc spuma pe durata gatirii, cum ar fi orezul,
leguminoasele, legumele uscate, compoturile, dovleacul,
dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste...nu umpleti
oala sub presiune peste 1/3 (MAX 1) din capacitatea sa.
Lasati oala sub presiune sa se raceasca timp de cateva
minute, apoi riciti-o in apa rece. Inaintea fiecarei
deschideri, scuturati oala sistematic si usor pentru a evita improscarea cu vapori
care riscd sa va ardd, dupa asigurarea prealabila ca indicatorul de siguranta este
coborat. Aceasta operatiune este deosebit de importantd in cazul evacuarii
rapide a aburului sau dupd ricirea in apa rece. In cazul supapelor, v
recomandam sa efectuati o decompresie rapidd in apa rece . (A se vedea
sectiunea ,, La finalul gatirii in modul «Oala sub presiune» ").

Utilizarea cosului pentru gatit la abur*

aTurnati 75 cl/750 ml de apd pe fundul corpului oalei (0).

in functie de model :

a Asezati trepiedul*(L) si cosul*(J) pe fundul cuvei.

aPrindeti trepiedul*(K) de cos*(J), apoi depuneti
ansamblul pe fundul cuvei.

*in functie de model 419



aIn timpul gatitului la abur, alimentele din cosul pentru gatit la abur* nu trebuie
sa intre in contact cu apa - fig. 6 si 7.

Alimentele introduse in cosul pentru gatit la abur* nu trebuie sa
depaseasca nivelul MAX 2.

Montarea si demontarea supapei de
functionare (

Pentru indepartarea supapei de functionare (A):

a Aliniati canelura cu indicatorul de pozitie a supapei (C), apasand pe inelul
supapei de functionare (A).

= Indepértati-o - fig. 11.

Pentru montarea supapei de functionare:

s Pozitionati supapa de functionare (A) - fig 8 aliniind
canelura supapei de functionare cu indicatorul de
pozitie ( C) din ilustratia alaturata.

= Impingeti supapa de functionare (A) pentru a o fixa pe
duza pentru evacuarea aburului.

a Apasati pe pictogramele supapei de functionare (A) si
rotiti.

Cronometrul*
Nu utilizati niciodata cronometrul in modul de ,,Gatire lenta".

Cronometrul este conceput pentru a va garanta prepararea corespunzatoare
aalimentelor, cu un consum cat mai mic de energie. El cronometreaza automat
timpul de gatire, dupa atingerea nivelului de temperaturd corespunzator gatirii
in modul,Qal4 sub presiune” &7 .

Cronometrul trebuie fixat pe oala sub presiune pentru a functiona.

Asigurati-va ca supapa de functionare (A) suiera in mod regulat in
cursul gatirii. Daca nu este suficient abur, cresteti usor puterea
sursei de caldura; in caz contrar, reduceti puterea sursei de caldura.
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n Pentru a porni cronometrul: apasati pe buton.

Programati timpul de gatire (in minute).

a Daca ati introdus gresit timpul de gatire, asteptati 4
sec. pana cand flacarile nu se mai afiseaza intermitent,
iar apoi apasati lung pe buton pentru readucerea la
zero.

B Porniti sursa de caldura la putere maxima.

Dupa ce oala sub presiune a atins temperatura de gatire,
cronometrul emite un semnal sonor si incepe
cronometrarea timpului (cifrele se afiseaza intermitent).
Reduceti puterea sursei de caldura.

aLa finalul timpului de gatire, cronometrul emite un
semnal sonor.
a Pentru a opri semnalul sonor al cronometrului, apasati pe
buton.

a Opriti sursa de céldura.

M
(==

1

O apasare lunga pe buton readuce cronometrul la zero si il opreste.

Montarea si demontarea cronometrului*

a Pentru montarea cronometrului (F) - fig 12, introduceti
mai intai partea dinspre buton in modul, apoi apasati
pentru a fixa.

aPentru demontarea cronometrului (F), ridicati-l si
indepartati-I.

Schimbarea bateriei cronometrului*

a Bateria cronometrului este o baterie de tip CR2032.

= Daci se afiseaza simbolul @ sau daci afisajul dispare complet, schimbati

bateria.

*in functie de model
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a Durata de viatd a bateriei depinde de frecventa de utilizare a
cronometrului.
a Bateria cronometrului contine dimetoxietan nr. CAS 110-71-4.
Aceasta este conforma cu reglementarile europene. Pentru
siguranta dumneavoastra si pentru protectia mediului: nu
desfaceti bateria, nu o expuneti la temperaturi ridicate, nu o
aruncati impreuna cu deseurile menajere; duceti-o la un centru
de colectare a bateriilor uzate.
a Bateriile de unica folosinta nu trebuie incdrcate.
a Diferitele tipuri de baterii sau bateriile noi si cele uzate nu trebuie amestecate.
a Bateriile trebuie introduse cu polaritatea corecta.
a Bateriile descdrcate trebuie scoase din aparat si eliminate intr-un mod sigur.
aDaca aparatul este depozitat pentru un timp indelungat, se recomanda
scoaterea bateriilor.
a Nu scurtcircuitati bornele bateriilor.
a Efectuati operatiunile in plan orizontal, pe o suprafata de lucru.
aPentru a scoate bateria din cronometru, deschideti capacul
locasului bateriei cu ajutorul unei monede (a se vedea figura
alaturata).

a Inlocuiti bateria. e

a Fixati garnitura in locasul sau. \L—jg

u Pozitionati semiluna a de pe capacul locasului bateriei in fata VSR
semilunii a de pe cronometru. %

a Rotiti incet capacul locasului bateriei, apasand usor, aliniind
semiluna a de pe capacul locasului bateriei cu luna @ de pe ‘)@
cronometru. \ —

s Efectuati operatiunea pe o suprafata pland pentru o ™ (=Th
pozitionare orizontala corectd a capacului. P@ P

= Nu fortati la inchidere capacul locasului bateriei. Nu depasiti
marginile.

ain caz de pierdere, v& puteti procura alt cronometru de la
oricare centru de service autorizat Tefal.

Nu introduceti niciodata cronometrul* in apa sau in masina de
spalat vase.

Nu utilizati niciodata cronometrul in modul de ,,Gatire lenta".

inainte de gatire

aInainte de fiecare utilizare, indepartati supapa de functionare (A) - fig. 11 si
verificati daca duza pentru evacuarea aburului (B) nu este infundata - fig. 13.
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a Verificati daca supapa de sigurantd este mobild (a se vedea sectiunile
,Curatare” si ,Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare”) - fig. 18.

s Adaugati-va ingredientele si lichidul.

ainchideti oala sub presiune - fig. 2.

ain cazul in care intampinati dificultati la deschiderea produsului: tineti
garnitura sub apa, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 19, avand
grija sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15.

= Montati supapa de functionare (A) - fig. 8.

=) Gatire in modul, Oala sub
|| presiune”

= Rotiti supapa de functionare (A) pana la pozitia de gatire in modul,,Oala sub
presiune” & - fig 9.

s Asigurati-va cd oala sub presiune este inchisd corespunzdtor inainte de
punerea in functiune - fig. 3.

a Asezati oala sub presiune pe o sursd de caldurd, apoi reglati-o la putere
maxima.

a Pentru modelele dotate cu cronometru : programati timpul de gatire indicat
in retetd (a se vedea sectiunea,Utilizarea cronometrului”).

s Zgomotul si aburul emise de indicatorul de siguranta sunt normale,
datorandu-se eliberarii aerului inainte de gatire.

e A

in timpul gatirii in modul ,Oala sub presiune”

aln momentul in care supapa de functionare (A) incepe si elibereze abur in
mod continuu, facand zgomotul obisnuit (suierat), reduceti puterea sursei de
caldura.

aincepeti contorizarea timpului de gtire indicat in reteta.

s Asigurati-va ca supapa suiera in mod regulat in cursul gatirii. Daca nu se
elibereaza suficient abur, cresteti usor puterea sursei de caldura; in caz a
contrar, reduceti puterea sursei de caldura.

La finalul gatirii in modul,,Oala sub presiune”

Pentru eliberarea aburului:
u Dupa oprirea sursei de céldurd, aveti doua posibilitati:

» Decompresie progresiva: rotiti progresiv supapa de functionare (A) pana
ajunge in dreptul pictogramei % - fig 10.
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» Decompresia rapida in apa rece: turnati apa rece in chiuveta si scufundati
in apa fundul oalei sub presiune pana cand indicatorul de siguranta coboara
- fig. 14. Cand indicatorul de siguranta (D) coboara, oala nu mai este sub
presiune. Rotiti supapa de functionare (A) pe pozitia .

Pasul 1

a Puteti deschide oala sub presiune - fig. 3.

aIn caz ca intampinati dificultati la deschiderea produsului: tineti garnitura sub
un jet de ap4, apoi introduceti-o in capac fara sa o stergeti - fig 19, avand
grijd sa o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15 .

in cazul care, la eliberarea aburului, observati improscari
anormale, readuceti supapa de functionare (A) in pozitia de gatire
in modul ,Gatire sub presiune" T&J, iar apoi efectuati o
decompresie rapida in apa rece.

Daca indicatorul de siguranta (D) nu coboara, turnati apa rece in
chiuveta si scufundati fundul oalei sub presiune pana la coborarea
indicatorului de siguranta - fig 14.
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Nu actionati niciodata asupra indicatorlui de siguranta.

s Pentru alimentele care se expandeaza in timpul gatirii sau care produc
spuma, cum ar fi orezul, leguminoasele, legumele uscate, compoturile,
dovleacul, dovleceii, morcovii, cartofii, fileurile de peste...nu umpleti oala sub
presiune peste 1/3 (MAX 1) din capacitatea sa. Lasati oala sub presiune sa se
raceasca timp de cateva minute, apoi efectuati o ricire in apa rece. Inaintea
fiecarei deschideri, scuturati oala sistematic si usor, asigurandu-va in prealabil
ca indicatorul de siguranta este coborat, pentru a evita orice improscare cu
bule de vapori, care riscd sd va arda. Aceasta operatie este deosebit de
importantd in cazul evacudrii rapide a aburului sau dupa récirea in apa rece.
Tn cazul supelor, vd recomandam s efectuati o decompresie rapida in apa
rece (a se vedea sectiunea ,, La finalul gatirii in modul «Oala sub presiune» ").

3~ Gatire in modul,,Gatire lenta”*

u Rotiti supapa de functionare (A) pana la pozitia de gatire
in modul ,Gatire lentd” . In acest scop, apasati
suficient pentru a trece dincolo de pozitia decompresie.

s Asigurati-vda ca oala sub presiune este inchisa
corespunzator - fig. 2 - inainte de punerea in functiune.

a Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura reglata
la putere redusa.

aincepeti cronometrarea timpului de gatire indicat in
reteta.

ain modul ,Gétire lentd’, puteti deschide oala in orice moment pentru a
amesteca, a supraveghea prepararea alimentelor sau a adduga ingrediente.

ain cazul ci intdmpinati dificultéti la deschiderea produsului: tineti garnitura
sub apa, apoi introduceti-o in capac fard sa o stergeti - fig 19, avand grija sa
o fixati corect sub crestaturile capacului - fig 15.

u Daca sursa de caldurd este prea puternica, este posibil ca oala sa se blocheze
(indicatorul de siguranta (D) urca si impiedica deschiderea), iar manerul
capacului s3 nu poata fi actionat sau sa nu deschida oala. In acest caz, reduceti
sau opriti sursa de cdldurd. In cazul placilor de incalzire din fonta, luati
oala de pe sursa de caldura.

s Pentru modelele cu strat antiaderent: nu utilizati teluri sau instrumente
metalice ori ascutite. Nu loviti ustensilele de marginea oalei, deoarece exista
riscul de a o deteriora si de a provoca scurgeri.
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u Nu incélziti niciodatd grasimi pana la carbonizare. Vaporii degajati in urma
gatirii pot fi periculosi pentru animalele care au un sistem respirator sensibil,
cum ar fi pasarile. Proprietarii de pasari trebuie sd le tina departe de bucatarie.

Siguranta

Oala sub presiune este prevazutd cu mai multe dispozitive de siguranta:

s Siguranta la inchidere:

-Tn cazul care capacul este pozitionat gresit sau daci uitati sa pliati manerul
capacului, exista o scurgere de vapori in dreptul indicatorului de siguranta
(D) a oalei sub presiune si presiunea acesteia nu poate creste.

s Siguranta la deschidere:

- Dacé oala este sub presiune, indicatorul de siguranta (D) este in pozitie
ridicatd, iar manerul de deschidere/inchidere a capacului (G) nu trebuie
actionat.

- Nu incercati niciodata sa deschideti fortat oala sub presiune.

- Nu actionati in niciun caz asupra indicatorului de siguranta (D).

- Asigurati-va ca presiunea interioara a scazut, verificand daca indicatorul de
siguranta (D) este in pozitie coborata.

- Manerele capacului sunt piese de sigurantd. Nu le schimbati niciodata singuri.
Nu folositi niciodatd alt model de capac. Nu utilizati niciodata alte modele de
manere.

- Dacad ati deplasat manerul de deschidere/inchidere a capacului (G) in pozitie
verticala in timp ce oala era inca sub presiune, nu o veti putea deschide.
Aceasta functie este o masura de siguranta suplimentara.

- Readuceti manerul capacului in pozitie orizontald si asteptati ca indicatorul
de siguranta (D) sa ajunga in pozitie coborata.

= Doua dispozitive de siguranta impotriva suprapresiunii:

- Primul dispozitiv: supapa de siguranta (E) elibereaza presiunea - fig. 20.

- Al doilea dispozitiv: garnitura ce permite eliberarea aburului la nivelul
capacului - fig. 20.

in cazul in care se declanseaza unul dintre sistemele de siguranta la

suprapresiune:

a Opriti sursa de céldura.

a Ldsati oala sd se raceasca complet.

a Deschideti.

a Verificati si curdtati supapa de functionare (A), duza pentru evacuarea
aburului (B), supapa de siguranta (E) si garnitura (I) - fig. 16 - 17 - 18. A se
vedea sectiunile,Curatare” si, Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare”

a Dacd dupa verificare si curdtare produsul dumneavoastra curge sau nu mai
functioneaza, duceti-l la un centru de service autorizat Tefal.
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Recomandari de utilizare

1 - Aburul este foarte fierbinte cand iese prin supapa de functionare.
Atentie la jetul de abur.

2 -Dupa ce indicatorul de siguranta urca, nu mai puteti deschide oala
sub presiune.

3 -Lafel cain cazul oricarui aparat de gatit, asigurati o supraveghere
stricta, daca utilizati oala sub presiune in preajma copiilor.

4 -Pentru a muta oala sub presiune, utilizati cele doua manere ale
corpului oalei.

5 -Nu lasati alimentele sa stea prea mult in oala sub presiune. Nu
transportati niciodata oala sub presiune apucand-o de manerul
capacului.

6 - Nu utilizati niciodata inalbitor sau produse care contin clor, care pot
altera calitatea inoxului.

7 - Nulasati capacul lainmuiat in apa.

8 - Schimbati garnitura in fiecare an sau daca prezinta vreo taietura.

9 - Curatarea oalei se realizeaza in mod obligatoriu la rece, cand este
goala.

10 -Dupa 10 ani de utilizare, este obligatoriu sa duceti la verificat oala
sub presiune la un centru de service autorizat Tefal.

Curatare

Pentru buna functionare a oalei sub presiune, respectati aceste recomandari
privind curatarea si intretinerea dupa fiecare utilizare.

nnegrirea si zgarieturile care pot aparea in urma unei utilizari
indelungate nu afecteaza functionarea oalei sub presiune.

Uzura invelisului exterior (in functie de model) ca urmare a contactului
dintre capac si cuva este normala.

Pentru oalele sub presiune cu invelis antiaderent (in functie de model): a
usoarele zgarieturi si abraziuni care pot aparea in urma utilizarii nu
afecteaza performantele antiaderente ale invelisului.

a Spdlati oala sub presiune dupéd fiecare utilizare cu apa cdlduta si produse de
curatat vase. Procedati la fel si in cazul cosului*.

a Nu folositi inalbitor sau produse care contin clor.

a Nu supraincalziti oala dacd este goala.

Pentru a curata interiorul oalei din inox:
a Spalati cu un burete aspru si cu un produs de curatat vase.
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a Dacé interiorul cuvei din inox prezinta reflexii irizate sau urme albicioase
(depuneri de minerale), curatati cu otet alb.

Pentru a curata interiorul oalei din aluminiu cu invelis antiaderent:

u Pentru a prelungi durata de viata a produsului, vd recomandam spalarea
manuala.

a Spdlati cu apa calda, cu un produs de curatat vase si cu un burete moale.

a Nu folositi praf de curatat sau bureti abrazivi.

a Daca s-a ars un aliment, umpleti oala cu apd calda si lasati-o la inmuiat. Apoi,
curatati-o cu un produs de curatat vase.

Pentru a curata exteriorul oalei:
a Spdlati cu un burete si cu un produs de curatat vase.

Puteti spala oala din inox si cosul in masina de spalat vase.

Nu spalati oala cu invelis antiaderent (in functie de model) in masina
de spalat vase, deoarece detergentii sub forma de tableta contin
substante foarte agresive si corozive pentru partile din aluminiu.

Utilizarea intensa a oalei cu invelis antiaderent (in functie de
model) poate duce la modificarea usoara a culorii invelisului
(ingalbenire, patare).

Pentru a curata capacul:
a Spalati capacul cu un burete si cu un produs de curatat vase.

Scurgeti capacul pe verticala pentru a evacua apa ramasa intre
partile metalice si cele de plastic ale capacului.

Pentru a curata garnitura capacului:

a Dupa fiecare gdtire, curatati garnitura (I) si locasul acesteia.

a Pentru a monta la loc garnitura, consultati fig. 15 si aveti grija sa o fixati corect
sub fiecare crestaturd a capacului.

Pentru curatarea supapei de functionare (A):

aIndepartati supapa de functionare (A) - fig. 11.

a Curdtati supapa de functionare (A) sub jetul de apa
de la robinet - fig. 16.

a Verificati mobilitatea acesteia: figura alaturata.

Dupa ce ati indepartat supapa de functionare
(A), garnitura (I) si cronometrul* (F), puteti
spala capacul in masina de spalat vase.
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Nu spalati niciodata in masina de spalat vase supapa de functionare
(A), garnitura (I), cronometrul* (F) sau oala cu invelis antiaderent.

Pentru a curata duza pentru evacuarea aburului (B) de pe capac:

a Scoateti supapa (A) - fig. 11.

a Verificati daca duza pentru evacuarea aburului nu este infundata si rotunda
- fig. 13. Daca este nevoie, curatati-o cu o scobitoare - fig. 17 - si clatiti-o.

Pentru a curata supapa de siguranta (E):

a Curatati partea supapei de siguranta situata in interiorul capacului, trecand
capacul pe sub jet de apa.

a Verificati buna sa functionare apasand puternic pe bila (cu ajutorul unui
betisor pentru urechi de pe care ati indepartat vata), care trebuie sa fie mobila
-fig. 18. A se vedea sectiunea, Verificari obligatorii inainte de fiecare utilizare”.

Pentru a curata cronometrul® (F):

u Utilizati o laveta curata si uscata.

= Nu utilizati dizolvant.

a Nu introduceti niciodatd cronometrul in apa sau in masina de spalat vase.

Intretinere

Pentru schimbarea garniturii oalei sub presiune:

a Schimbati garnitura oalei sub presiune in fiecare an sau daca prezinta vreo
taietura.

s Achizitionati intotdeauna o garnitura originala Tefal, care corespunde
modelului dumneavoastra (a se vedea sectiunea,Accesorii”).

s Pentru a monta la loc garnitura, consultati - fig. 15 si aveti grija sa o fixati
corect sub fiecare crestatura a capacului.

Pentru depozitarea oalei sub presiune:

n Asezati capacul invers pe corpul oalei.

a Mecanismul de deschidere/inchidere al oalei sub presiune nu necesita
intretinere speciald, in afara de curatare.

Dupa 10 ani de utilizare, este obligatoriu sa duceti la verificat oala
sub presiune la un centru de service autorizat Tefal.
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Accesorii Tefal
u Accesoriile disponibile in comert pentru oala dumneavoastrd sub presiune sunt:

Accesorii Referinte
3/4/4.5/6 L: diametrul exterior al garniturii: 24 cm X1010008
Garnitura
5/7.5/9 L: diametrul exterior al garniturii: 27 cm X1010007
Cos pentru 3/4.5/4/6 L: pentru cuva cu diametrul de 22 cm 792185
gatit la abur* 5/7.5/9 L: pentru cuva cu diametrul de 24 cm 792654
Trepied*® (L) 792691
Cronometru* X1060007

a Pentru inlocuirea altor piese sau pentru reparatii, apelati la centrele de service
autorizate Tefal.
a Utilizati doar piese originale Tefal care corespund modelului dumneavoastra.

Diametrul fundului oalei sub presiune - referinte

Clipso Clipso Clipso
Capacitate | @ Oald | @ Baza Minut” Minut” Minut” Material oala
Perfect / Easy | Duo couleur | Duo Gourmet
3L 22cm |15.5cm| P46205 - - Inox
3L 22cm | 18 cm - - P46605 Inox
Aluminiu
4L 22cm | 14cm - P46042 - acoperit
45L 22cm |15.5cm| P46206 - - Inox
Aluminiu
5L 24¢cm | 14cm - P46051 - acoperit
52L 24¢cm | 20cm - P46654 Inox
75L 24cm | 18 cm P46248 - - Inox
9L 24cm | 18 cm P46249 - - Inox
5L 14cm
Set 24 cm P46353 - Inox
75L 18 cm

Material capac: inox
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Informatii privind normele:
Presiune superioara de functionare: 65 kPa
Presiune maxima de siguranta: 120 kPa

Surse de caldura compatibile

GAZ ENERGIE ELECTRICA ENERGIE ELECTRICA _ ENERGIE ELECTRICA ENERGIE ELECTRICA
sau cu halogen) cuinductie) i

s Oala dumneavoastra sub presiune poate fi utilizata pe toate sursele de
caldurd, inclusiv cele cu inductie.

= In cazul plitei electrice, utilizati un ochi cu diametrul mai mic sau egal cu cel
al bazei oalei sub presiune.

aIn cazul plitei vitroceramice, asigurati-va ca baza oalei este curata si neteda.

ain cazul aragazului, flacira nu trebuie si depaseascd diametrul oalei.

u Pe toate sursele de caldura, asigurati-va ca oala sub presiune este centrata
corect.

Garantie

aln cazul utilizarii prevazute de modul de utilizare, corpul din inox a noii
dumneavoastra oale sub presiune de la Tefal beneficiaza de o garantie de 10
ani impotriva:

- oricarui defect legat de structura metalica a oalej;
- oricarei degradari premature a metalului de baza.

a Celelalte materiale ale corpului oalei, precum si toate celelalte piese ale
oalei dumneavoastra sunt garantate impotriva oricarui defect de fabricatie
sau de material, pe perioada de garantie stabilita de legislatia in vigoare
din tara de cumparare si incepand de la data cumpararii.

a Aceasta garantie contractuala se va obtine pe baza prezentarii bonului de
casa sau a facturii de la data cumpararii.

a Aceste garantii exclud:

u Zgarieturile si decolorarea datorate uzurii, in cazul oalelor cu invelis antiaderent.

a Zgarieturile cauzate de contactul dintre capac si oala cu invelis antiaderent.

aDegradarile datorate nerespectarii masurilor de precautie importante sau
utilizarilor neglijente, in special:
- lovituri, caderi, introducere in cuptor etc.

s Numai centrele de service autorizate Tefal sunt abilitate sa va ofere serviciile
prevazute in aceasta garantie.

aVa rugam sa sunati la numarul de telefon albastru pentru a afla adresa centrului
de service autorizat Tefal cel mai apropiat de dumneavoastra.
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Marcaje de reglementare

Marcaj Localizare

Marca comerciala Pe capac

An si lot de fabricatie
Referinta model

Presiune maxima de siguranta (PS) Pe capac

Presiune superioara de functionare (PF)

Capacitate Pe fundul exterior al corpului oalei
Adresa postala a producétorului Pe fundul exterior al corpului oalei

« Sa contribuim la protectia mediului inconjurator!

® Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale care
pot fi valorificate sau reciclate.
2 Predati-l la un punct de colectare a deseurilor pentru a fi
——— procesat in mod corespunzator.
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Tefal raspundeintrebarilor dumnea

Probleme

Recomandari

Daca deschiderea si
inchiderea devin
dificile:

= Scoateti garnitura si treceti-o pe sub jet de apa.
a Repuneti-o la loc in capac fard sé o stergeti - fig 19.

in cazul in care nu
puteti inchide
capacul:

w Verificati daca méanerul capacului se afla in pozitie verticala.

a Verificati pozitionarea corespunzdtoare a garniturii (a se
vedea sectiunea,Curatare si intretinere”).

a Verificati pozitionarea corespunzatoare a capacului, dupa
cum se indica in - fig. 1.

aTineti garnitura sub un jet de ap4, apoi introduceti-o in
capac fara sé o stergeti - fig 19, avand grij sa o fixati corect
sub crestaturile capacului - fig 15.

in cazul in care oalaa
fost incalzita sub
presiune féra sa
contina lichid:

Duceti oala la verificat la un centru de service autorizat Tefal.

in cazul in care
indicatorul de
siguranta emite
semnale sonore si
abur:

Acest lucru este normal in primele minute: permite eliberarea
aerului inainte de gatire.

in cazulin care
indicatorul de
siguranta nu s-a
ridicat si prin supapa
nu iese nimicin
timpul gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Dacé fenomenul persistd, verificati daca:

- Puterea sursei de caldura este destul de mare; in caz contrar,
mariti-o.

- Cantitatea de lichid din cuva este suficienta.

- Supapa de functionare (A) este pozitionata pe & .

- Oala este bine inchisa.

- Garnitura sau marginea cuvei nu sunt deteriorate.

- Garnitura este pozitionata corespunzator.

in cazul in care
indicatorul de
siguranta s-a ridicat
si prin supapa nu
iese nimic in timpul
gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Daca fenomenul persistd, turnati apa rece in chiuveta si
scufundati fundul oalei sub presiune pana cand indicatorul
de sigurantd (D) coboara.

Curatati supapa de functionare (A) - fig. 16 si duza pentru
evacuarea aburului - fig. 17 si verificati daca bila supapei de
siguranta poate fi apasata fara dificultate - fig. 18.
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Probleme

Recomandari

Daca vaporii ies prin jurul
capacului, iar indicatorul
este in pozitie joasa,
verificati:

Inchiderea corecta a capacului.

Pozitionarea garniturii in capac.

Starea corespunzatoare a garniturii; inlocuiti-o daca este|
necesar.

Starea de curatenie a capacului, a garniturii si a locasului
acesteia din capac.

Starea corespunzatoare a marginii corpului oalei.

in cazul in care nu puteti
deschide capacul:

Verificati dacd indicatorul de siguranta (D) este in pozitie
coboréta.

In caz contrar, efectuati decompresiunea: turnati apa
rece in chiuveta si scufundati fundul oalei sub presiune|
pand cand indicatorul de sigurantd coboara.

Nu manipulati niciodata tija de siguranta (D).

Rotiti supapa de functionare (A) pana in pozitie %

in cazul in care
alimentele nu sunt fierte
sau daca sunt arse,
verificati:

Timpul de gatire.

Puterea sursei de caldura.

Pozitionarea corectd a supapei de functionare (A).
Cantitatea de lichid.

in cazul in care s-au ars
alimente in oala:

Lasati corpul oalei la inmuiat un timp fnainte de a o
spala.

Nu folositi niciodata inalbitor sau produse care contin
clor.

in cazul in care se
declanseaza unul dintre
sistemele de siguranta:

Opriti sursa de caldura.

Lasati oala sa se raceasca fara a o muta. Asteptati sa
coboare indicatorul de siguranta si deschideti capacul.
Verificati si curdtati supapa de functionare (A), duza
pentru evacuarea aburului, supapa de sigurantd si
garnitura.

Asigurati-vd cd ati respectat intocmai conditiile de
umplere.

Daca defectul persistd, duceti oala la verificat la un
centru de service autorizat Tefal.

in cazul in care observati
aparitia unor urme de
oxidare:

Utilizarea inoxului de inaltd performanta nu impiedica
aparitia oxidarii in cazuri extreme. Dacd observati urme
de oxidare, eliminati-le prin frecarea cu un burete
abraziv, inainte de a utiliza din nou oala sub presiune.
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TABELUL DE GATIT

Legume
LEGUME =
(PROASPETE) Andive tiiate in jumétate (900 g) (la abur) 14-16min
ABUR Anghinare, 2 intregi, 600 g fiecare (introducereinapa) | 30-35min
Se adaugd ingre- Ardei grasi taiati in juméatate (550 g) (la abur) 14-16 min
dientele in cosul pentru | Boabe de fasole flageolet uscate, 250 g (introducereinapa) | 35 -40 min
gétjt laabur 5i 750 ml de| Boabe mici de fasole verde (600 ) (la abur) 10-12min
a’:;ﬁ;‘;undm oalei sub Buchetele de broccoli, 600 g (la abur) 9-11min
P ’ Buchetele de conopidd, 600 g (la abur) 10-12min
20-25min
Cartofi taiati in jumétate (950 g) (Ia abur) (infunctie de
dimensiune)
Ceapd murata (la abur) 7-8min
Ciuperci feliate, 800 g (introducere in apd) 4-5min
!NTRQDUCERE Dovleac taiat bucati (3 -5 cm) 600 g (la abur) 13-18 min
IN APA, N . Dovlecei taiati rondele (3 mm), 600 g (la abur) 12-15min
Ingrediente in apd —— -
£5r3 cos Fenicul taiat fasii (600 g) (la abur) 6-9min
’ Gulii taiate cubulete (500 g) (la abur) 14-16 min
Linte verde, 250 g (introducere in apd) 14-16 min
IMPULSURI Mangold feliat (2 cm), 700 g (la abur) 15-17 min
!NTRQDUCERE Mazare (la abur) 6-8min
INAPA - - - - -
F&r3 cos Mazare jumétati 250 g (introducere in apd) 18-20 min
. ’ 0 Morcovi téiati rondele (3 mm), 600 g (la abur) 17-19min
~
ﬂ H; Praz alb intreg, 650 g (la abur) 9-11min
) 20-25 min
Sfecla rosie, taiatd in sferturi (introducere in apa) (infunctie de
dimensiune)
Spanac (la abur) 3-4min
Sparanghel alb (la abur) 5-6min
Telind feliata (introducere in apd), 600 g 7-9min
Varza de Bruxelles (la abur) 10-12min
Varza verde si feliatd, 500 g (introducere in apd) 5-6min
Vinete decojite si feliate (3 mm), 850 g (la abur) 10-12min
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Orez

CANTITATEA |CANTITATEADE| TIMPUL DE
INTRODUCERE DE APA OREZ PREPARARE
INAPA
Fara cos. 2 PERSOANE | 400 ml/2 pahare | 1509/ 1 pahar
. N 4 PERSOANE | 500 ml/ 2,5 pahare | 250 g / 2 pahare 7-8 min
é I —
6 PERSOANE | 700 ml /3,5 pahare | 375 g/ 3 pahare
Carne/peste

PROASPETE CONGELATE
Bucati de muschi de porc: 2 bucdti de 350 g 13-15min 26-29 min
Bucéti de muschi de vita: 0,7 kg 17-21 min 33-38min
Cotlet de porc (0,8 kg, 8 - 10 cm diametru) 30-35min ! orasl 3 min-

1orasi15min
Cotlet de vitel (0,8 kg, 5 - 7 cm diametru) 17-19min 37-40min
File de peste-unditar (1 kg) in bucatide 75 g 5-6min 7-8min
Fileuri de somon: 4 (0,8 kg) 5-6min 7-8min
Fileuri de ton: 4 (0,7 kg) 5-6min 7-9min
Fripturd de vita (1 kg, 8 - 11 cm diametru) 30-35min 45-50 min
lepure (1,5 kg in bucati) 8-9min 20-23min
Picioare de miel: 2 (0,95 kg) 40-45min ! orz? 5! 3 m|r? A
1orasi15min

Prepelité: 4 9-10min 18-20 min
Pui (1,35 kg) 23-25min 1ord-1ordsi 10 min
Puitineri: 2 (1,3 kg) 23-25min 40-45min
Rata (1,8 kg) 45-47 min 50-55min
Rulouri de vitel: 4 10-12min X

Nota: Pentru exemplele cu 5 litri si sub 5 litri, asigurati-va ca cotletele si carnea
de pasdre nu depasesc marcajul de pe interiorul oalei. Alegeti cotlete si
carne de pasare cu o indltime de 8 cm sau mai putin.
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